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                                                      І. Анкета само оцінювання 
результатів неформального навчання

з професії:5122 «Кухар»

кваліфікації:6 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)


	6.І.-01Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарноїобробки.
6.І.-02Приготування, порціонування, оформлення  страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

6.І.-03Приготування, порціонування, оформлення  страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   

6.І.-04Приготування, порціонування, оформлення  прозорих та холодних супів.

6.І.-05Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення  солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   

	6.І.-01
	ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМООЦІНЮВАННЯ

	Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

	6.І.-01. Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.


	Складові 
самооцінювання
	Трудові дії
	Самооцінка

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

	Професійні
компетентності

	1.Знаю рецептури та технологію приготування:
	
	
	
	

	
	- національних холодних страв та закусок;
	
	
	
	

	
	- холодних страв та закусок іноземної кухні;
	
	
	
	

	
	- фірмових холодних страв та закусок
	
	
	
	

	
	- дієтичних холодних страв та закусок;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	2.Знаю товарознавчу характеристику сировини в тому числі новітню та нетрадиційну.
	
	
	
	

	
	3. Знаю та дотримуюсь умов і термінів зберігання сировини.
	
	
	
	

	
	4 Вмію готувати та оформляти холодні страви та закуски на замовлення:
	
	
	
	

	
	- з риби, рибних продуктів;
	
	
	
	

	
	- нерибних продуктів моря;
	
	
	
	

	
	- м’яса;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	5.Знаю технологію приготування, вмію готувати та оформляти:
	
	
	
	

	
	- порося заливне;
	
	
	
	

	
	- порося фаршироване;
	
	
	
	

	
	- риба заливна;
	
	
	
	

	
	- риба фарширована;
	
	
	
	

	
	- риба заливна фарширована;
	
	
	
	

	
	 - інше.
	
	
	
	

	
	6. Знаю та застосовую ароматичні речовини з метою  покращення смакових властивостей страв.
	
	
	
	

	
	7.Вмію  організувати робоче місце, підібрати необхідні види виробничого устаткування,інвентарю та інструментів.
	
	
	
	

	
	8.Вмію експлуатувати технологічне устаткування:
	
	
	
	

	
	- плита електрична;
	
	
	
	

	
	- пароконвекційна шафа;
	
	
	
	

	
	- електросковорода;
	
	
	
	

	
	- НВЧ-печі;
	
	
	
	

	
	- міксер;
	
	
	
	

	
	- ваги електронні;
	
	
	
	

	
	- протирочний механізм;
	
	
	
	

	
	- м’ясорубка;
	
	
	
	

	
	- блендер;
	
	
	
	

	
	- слайсер;
	
	
	
	

	
	- холодильне устаткування;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	9. Знаю органолептичні методи оцінки якості кулінарної продукції.
	
	
	
	

	
	10.Знаю та дотримуюсь правил зберігання готових страв та закусок.
	
	
	
	

	
	11.Знаю та вмію виконувати розрахунок сировини для приготування необхідної кількості виробів.
	
	
	
	

	
	12.Знаю та дотримуюсь вимог до якості холодних страв та закусок.
	
	
	
	

	
	13.Складаю святкове, та бенкетне меню.
	
	
	
	

	Наскрізні та ключові 
компетентності
	1.Організовую роботу кухарів що мають нижчий кваліфікаційний розряд та проводжу інструктаж для них.
	
	
	
	

	
	2. Знаю основи адміністративних порушень в системі торгівлі та ресторанного господарства.
	
	
	
	

	
	3.Вмію користуватись комп’ютерною технікою.
	
	
	
	

	
	4.Володію та дотримуюсь норм ділової поведінки та етики професійних відносин.
	
	
	
	

	
	5.Володію іноземною мовою за профілем спрямування.
	
	
	
	

	
	6.Знаю та виконую вимоги нормативних актів про охорону праці і прийомів безпечного ведення робіт.
	
	
	
	

	
	7. Дотримуюсь правил виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	9.Знаю, розумію і застосовую діючі нормативні документи, що стосуються моєїдіяльності.
	
	
	
	

	Докази професійної 
компетентності
	1.
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	

	Коментарі щодо доказів професійної компетентності:

	Дата:
	Підпис особи:



	6.І.-02Приготування, порціонування, оформлення  страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

	Складові 
самооцінювання
	Трудові дії
	Самооцінка

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

	Професійні
Компетентності

	1.Знаю рецептури рибних страв та застосовую їх.
	
	
	
	

	
	2.Знаю технологію приготування страв з риби та морепродуктів.
	
	
	
	

	
	3.Знаю товарознавчу характеристику сировини в тому числі новітню та нетрадиційну.
	
	
	
	

	
	4. Знаю та дотримуюсь умов і термінів зберігання сировини.
	
	
	
	

	
	5. Вмію готувати страви, соуси  та гарніри до них:
	
	
	
	

	
	- тушковані;
	
	
	
	

	
	- смажені;
	
	
	
	

	
	- запечені;
	
	
	
	

	
	- відварені;
	
	
	
	

	
	- фірмові.
	
	
	
	

	
	6. Знаю та дотримуюсь правил порціювання, оформлення та подавання страв на замовлення, фірмових та дієтичних :
	
	
	
	

	
	- з риби;
	
	
	
	

	
	- морепродуктів.
	
	
	
	

	
	7. Маю навики приготування рибних страв :
	
	
	
	

	
	- дієтичного;
	
	
	
	

	
	- лікувально – профілактичного;
	
	
	
	

	
	- дитячого харчування.  
	
	
	
	

	
	8. Знаю способи усунення дефектів в готовій продукції.
	
	
	
	

	
	9.Знаю способи скорочення втрат і збереження харчової цінності при тепловій обробці.
	
	
	
	

	
	10.Готуюфірмові страви з урахуванням сучасних вимог у ресторанному бізнесі  та вимог раціонального харчування.
	
	
	
	

	
	11.Знаю правила маркування інвентарю, що використовується під час приготування .
	
	
	
	

	
	12.Вмію експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	
	
	
	

	
	- плита електрична;
	
	
	
	

	
	- пароконвекційна шафа;
	
	
	
	

	
	- електросковорода;
	
	
	
	

	
	- НВЧ-печі;
	
	
	
	

	
	- слайсер;
	
	
	
	

	
	- ваги електронні;
	
	
	
	

	
	- протирочний механізм;
	
	
	
	

	
	- м’ясорубка;
	
	
	
	

	
	- блендер;
	
	
	
	

	
	- холодильне устаткування;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	13.Знаю правила планування, оформлення та подачі страв при обслуговуванні бенкетів, урочистих прийомів а також окремого контингенту споживачів.
	
	
	
	

	
	14. Проводжу майстер – класи по приготуванню страв з риби та морепродуктів. бенкетного виконання.
	
	
	
	

	
	15. Вмію користуватися нормативно-технологічною документацією:
	
	
	
	

	
	- збірником рецептур;
	
	
	
	

	
	- технологічними інструкціями;
	
	
	
	

	
	- технічними умовами;
	
	
	
	

	
	- технологічними картами;
	
	
	
	

	
	16. Знаю та застосовую методи оцінки якості кулінарної продукції з риби та морепродуктів.
	
	
	
	

	Наскрізні та базові 
компетентності
	1.Маю навики роботи з ПК .
	
	
	
	

	
	2.Володію іноземною мовою за професійним спрямуванням.
	
	
	
	

	
	3. Здійснює контроль за роботою кухарів що мають нижчий кваліфікаційний розряд:
	
	
	
	

	
	- слідкую за дотриманням послідовності технологічного процесу;
	
	
	
	

	
	- нормами закладки сировини;
	
	
	
	

	
	- дотриманням вимог виробничої санітарії
	
	
	
	

	
	- слідкую за якістю сировини та продуктів
	
	
	
	

	
	4.Знаю і виконую вимоги нормативних актів про охорону праці та навколишнього середовища, дотримується норм, методів і прийомів безпечного виконання робіт.
	
	
	
	

	
	5.Дотримуюсь правил виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	6.Знаю послідовність, принципи й засоби для надання першої медичної допомоги.
	
	
	
	

	
	7.Дотримуюсь заходів, щодо запобігання поширенню інфекційних захворювань.
	
	
	
	

	
	8.Знаю основи трудового права та трудових відносин:
	
	
	
	

	
	- підстави виникнення трудових відносин.
	
	
	
	

	
	- припинення трудових відносин.
	
	
	
	

	
	- норми робочого часу та часу відпочинку.
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	9.Знаю сучасні аспекти здорового, раціонального харчування людини
	
	
	
	

	Докази професійної 
компетентності
	1.
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	

	Коментарі щодо доказів професійної компетентності:


	Дата:
	Підпис особи:


	6.І.-03 Приготування, порціонування, оформлення  страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.

	Складові 
самооцінювання
	Трудові дії
	Самооцінка

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

	
	1.Знаю рецептури та технологію приготування страв:
	
	
	
	

	
	- з м'яса;
	
	
	
	

	
	- птиці;
	
	
	
	

	
	- дичини;
	
	
	
	

	
	2.Знаю товарознавчу характеристику сировини в тому числі новітню та нетрадиційну.
	
	
	
	

	
	3. Знаю та дотримуюсь умов і термінів зберігання сировини.
	
	
	
	

	
	4. Вмію готувати страви, соуси  та гарніри до них:
	
	
	
	

	
	- тушковані;
	
	
	
	

	
	- смажені;
	
	
	
	

	
	- запечені;
	
	
	
	

	
	- відварені;
	
	
	
	

	
	- фірмові.
	
	
	
	

	
	5. Знаю та дотримуюсь правил порціювання, оформлення та подавання страв на замовлення, фірмових та дієтичних :
	
	
	
	

	
	- з м'яса;
	
	
	
	

	
	- птиці;
	
	
	
	

	
	- дичини.
	
	
	
	

	
	6. Маю навики приготування м'ясних  страв :
	
	
	
	

	
	- дієтичного;
	
	
	
	

	
	- лікувально – профілактичного;
	
	
	
	

	
	- дитячого харчування.  
	
	
	
	

	
	7.Знаю рецептури та технологію приготування страв з м'яса, птиці, дичини:
	
	
	
	

	
	- національної кухні;
	
	
	
	

	
	- іноземної кухні;
	
	
	
	

	
	8.Знаю правила маркування інвентарю, що використовується під час приготування .
	
	
	
	

	
	9.Вмію експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	
	
	
	

	
	- плита електрична;
	
	
	
	

	
	- пароконвекційна шафа;
	
	
	
	

	
	- електросковорода;
	
	
	
	

	
	- НВЧ-печі;
	
	
	
	

	
	- слайсер;
	
	
	
	

	
	- ваги електронні;
	
	
	
	

	
	- протирочний механізм;
	
	
	
	

	
	- м’ясорубка;
	
	
	
	

	
	- блендер;
	
	
	
	

	
	- холодильне устаткування;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	10.Знаю правила приготування, оформлення та подачі страв при обслуговуванні бенкетів, урочистих прийомів а також окремого контингенту споживачів.
	
	
	
	

	
	11.Знаю та застосовую способи усунення дефектів в готовій продукції:
	
	
	
	

	
	- з м'яса;
	
	
	
	

	
	- птиці;
	
	
	
	

	
	- дичини.
	
	
	
	

	
	12. Вмію користуватися нормативно-технологічною документацією:
	
	
	
	

	
	- збірником рецептур;
	
	
	
	

	
	- технологічними інструкціями;
	
	
	
	

	
	- технічними умовами;
	
	
	
	

	
	- технологічними картами;
	
	
	
	

	
	13. Знаю та застосовую методи оцінки якості кулінарної продукції .
	
	
	
	

	
	14. Використовую  під час роботи засоби захисту від ураження електричним струмом.
	
	
	
	

	Наскрізні та базові 
компетентності
	1. Володію та дотримуюсь норм ділової поведінки та етики професійних відносин.
	
	
	
	

	
	2. Знаю основи адміністративних порушень в системі торгівлі та ресторанного господарства.
	
	
	
	

	
	3.Вмію користуватись комп’ютерною технікою.
	
	
	
	

	
	4.Володію іноземною мовою за профілем спрямування.
	
	
	
	

	
	5.Знаю та виконую вимоги нормативних актів про охорону праці і прийомів безпечного ведення робіт.
	
	
	
	

	
	6. Дотримуюсь правил виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	7.Знаю, розумію і застосовую діючі нормативні документи, що стосуються моєї діяльності.
	
	
	
	

	
	8.Організовую роботу кухарів що мають нижчий кваліфікаційний розряд та проводжу інструктаж для них.
	
	
	
	

	
	9.Знаю послідовність, принципи й засоби для надання першої медичної допомоги.
	
	
	
	

	Докази професійної 
компетентності
	1.
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	

	Коментарі щодо доказів професійної компетентності:

	Дата:
	Підпис особи:


	6.І.-04 Приготування, порціонування, оформлення  прозорих та холодних супів.

	Складові 
самооцінювання
	Трудові дії
	Самооцінка

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

	Професійні
компетентності

	1.Вмію організувати робоче місце для приготування:
	
	
	
	

	
	- прозорих супів;
	
	
	
	

	
	- холодних супів.
	
	
	
	

	
	2. Знаю вимоги до якості сировини, проводжу підбір  необхідної сировинидля приготування :
	
	
	
	

	
	- прозорих супів;
	
	
	
	

	
	- холодних супів.
	
	
	
	

	
	3.Знаю  товарознавчу характеристику сировини для приготування:
	
	
	
	

	
	- прозорих супів;
	
	
	
	

	
	- холодних супів.
	
	
	
	

	
	4. Знаю та дотримуюсь послідовності технологічного процесу  приготування супів.
	
	
	
	

	
	5.Знаю технологію приготування та вмію готувати :
	
	
	
	

	
	- бульйон з кнелями; 
	
	
	
	

	
	- бульйон з фрикадельками ;
	
	
	
	

	
	- юшку з різними породами риб;
	
	
	
	

	
	- окрошки овочевої;
	
	
	
	

	
	- окрошки м’ясної.
	
	
	
	

	
	- окрошки з дичини.
	
	
	
	

	
	6.Вмію підбирати посуд, інвентар та інструменти  необхідні для приготування супів.
	
	
	
	

	
	7.Знаю правила маркування інвентарю, що використовується під час приготування супів. 
	
	
	
	

	
	8.Знаю призначення розробочних дошок за кольорами.
	
	
	
	

	
	9.Вмію експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	
	
	
	

	
	- плита електрична;
	
	
	
	

	
	- пароконвекційна шафа;
	
	
	
	

	
	- електросковорода;
	
	
	
	

	
	- НВЧ-печі;
	
	
	
	

	
	- міксер;
	
	
	
	

	
	- ваги електронні;
	
	
	
	

	
	- протирочний механізм;
	
	
	
	

	
	- м’ясорубка;
	
	
	
	

	
	- блендер;
	
	
	
	

	
	- холодильне устаткування;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	10.Знаю  органолептичні показники якості готових страв.
	
	
	
	

	
	11.Можу підібрати відповідний посуд для подавання супів. 
	
	
	
	

	
	12. Вмію користуватися нормативно-технологічною документацією:
	
	
	
	

	
	- збірником рецептур;
	
	
	
	

	
	- технологічними інструкціями;
	
	
	
	

	
	- технічними умовами;
	
	
	
	

	
	- технологічними картами;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	13.Знаю та вмію складати план-меню  та відомості розрахунку сировини. 
	
	
	
	

	
	14.Знаю та вмію складати звіт про рух сировини для кухні.
	
	
	
	

	
	15. Знаю та дотримуюсь правил зберігання готових страв .
	
	
	
	

	Наскрізні та ключові
Компетентності

	1.Маю навики роботи з ПК .
	
	
	
	

	
	2.Володію іноземною мовою за професійним спрямуванням.
	
	
	
	

	
	3.Знаю та виконую вимоги нормативних документів про охорону праці .
	
	
	
	

	
	4. Дотримуюсь норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт при приготуванні соусів та супів.
	
	
	
	

	
	5.Дотримуюсь правил виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	6.Дотримуюсь заходів, щодо запобігання поширенню інфекційних захворювань.
	
	
	
	

	
	7.Знаю професійну термінологію, необхідну при приготування супів та соусів.
	
	
	
	

	
	8.Знаю основи трудового права та трудових відносин:
	
	
	
	

	
	- підстави виникнення трудових відносин.
	
	
	
	

	
	- припинення трудових відносин.
	
	
	
	

	
	- норми робочого часу та часу відпочинку.
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	9.Знаю сучасні аспекти здорового, раціонального харчування людини.
	
	
	
	

	
	10.Знаю та вмію використовувати в разі необхідності засоби протипожежної безпеки.
	
	
	
	

	
	11.Знаю основи  адміністративних порушень в системі торгівлі та ресторанного господарства.
	
	
	
	

	
	12.Вмію організувати працю кухарів, що мають нижчий розряд, складаю графіки виходу на роботу та проводжу інструктаж.
	
	
	
	

	Докази професійної 
компетентності
	1.
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	

	Коментарі щодо доказів професійної компетентності:


	Дата:
	Підпис особи:



6.І.-05 Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення  солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв

	

	Складові 
самооцінювання
	Трудові дії
	Самооцінка

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

	Професійні
Компетентності

	1.Знаю товарознавчу характеристику сировини:
	
	
	
	

	
	- заварного тіста та виробів з нього;
	
	
	
	

	
	- бісквітного тіста та виробів з нього;
	
	
	
	

	
	- мигдального тіста та виробів з нього.
	
	
	
	

	
	2.Знаю рецептури, технологію приготування та вмію готувати тісто:
	
	
	
	

	
	- заварне;
	
	
	
	

	
	- бісквітне;
	
	
	
	

	
	- мигдальне.
	
	
	
	

	
	2.Знаю товарознавчу характеристику сировини для приготування:
	
	
	
	

	
	- жельованих кремів;
	
	
	
	

	
	- мусів;
	
	
	
	

	
	- самбуків;
	
	
	
	

	
	- солодких соусів;
	
	
	
	

	
	- фруктів та ягід в сиропі;
	
	
	
	

	
	- суфле;
	
	
	
	

	
	- десертного морозива;
	
	
	
	

	
	- парфе;
	
	
	
	

	
	- гарячих напоїв;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	3.Знаю рецептури, технологію приготування та вмію готувати:
	
	
	
	

	
	- жельовані креми;
	
	
	
	

	
	- муси;
	
	
	
	

	
	- самбуки;
	
	
	
	

	
	- солодкі соуси;
	
	
	
	

	
	- фрукти та ягоди в сиропі;
	
	
	
	

	
	- суфле;
	
	
	
	

	
	- десертне морозиво;
	
	
	
	

	
	- парфе;
	
	
	
	

	
	- гарячі напої;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	. Не допускаю браку у роботі під час виготовлення солодких страв.
	
	
	
	

	
	4. Знаю та дотримуюсь умов і термінів зберігання сировини для приготування солодких страв тіста та виробів з нього.
	
	
	
	

	
	5. Маю навики приготування солодких страв та виробів з тіста для:
	
	
	
	

	
	- дієтичного харчування;
	
	
	
	

	
	- лікувально – профілактичного харчування;
	
	
	
	

	
	- дитячого харчування.  
	
	
	
	

	
	6. Не допускаю браку у роботі під час виготовлення виробів з тіста.
	
	
	
	

	
	7.Знаю способи скорочення втрат і збереження харчової цінності при тепловій обробці.
	
	
	
	

	
	8.Готуюфірмовівироби з урахуванням сучасних вимог та вимого раціонального харчування.
	
	
	
	

	
	9.Знаю правила маркування інвентарю, що використовується під час приготування .
	
	
	
	

	
	10.Вмію експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	
	
	
	

	
	- розстоювальна шафа 
	
	
	
	

	
	- конвекційна шафа 
	
	
	
	

	
	- плита електрична;
	
	
	
	

	
	- пароконвекційна шафа;
	
	
	
	

	
	- електросковорода;
	
	
	
	

	
	- НВЧ-печі;
	
	
	
	

	
	- слайсер;
	
	
	
	

	
	- ваги електронні;
	
	
	
	

	
	- протирочний механізм;
	
	
	
	

	
	- м’ясорубка;
	
	
	
	

	
	- блендер;
	
	
	
	

	
	- холодильне устаткування;
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	11. Вмію виконувати розрахунки сировини  для приготування необхідної кількості виробів.
	
	
	
	

	
	12. Вмію користуватися нормативно-технологічною документацією:
	
	
	
	

	
	- збірником рецептур;
	
	
	
	

	
	- технологічними інструкціями;
	
	
	
	

	
	- технічними умовами;
	
	
	
	

	
	- технологічними картами;
	
	
	
	

	
	13. Знаю та застосовую методи оцінки якості готових виробів.
	
	
	
	

	
	14. Знаю правила складання та вмію складати  технологічні картки.
	
	
	
	

	
	15.Вмію складати меню. Знаю послідовність розташування страв у меню.
	
	
	
	

	
	16.Використовую  під час роботи засоби захисту від ураження електричним струмом. 
	
	
	
	

	Наскрізні та базові 
Компетентності

	1.Маю навики роботи з ПК .
	
	
	
	

	
	2.Володію іноземною мовою за професійним спрямуванням.
	
	
	
	

	
	3. Здійснює контроль за роботою кухарів що мають нижчий кваліфікаційний розряд:
	
	
	
	

	
	- слідкую за дотриманням послідовності технологічного процесу;
	
	
	
	

	
	- нормами закладки сировини;
	
	
	
	

	
	- дотриманням вимог виробничої санітарії
	
	
	
	

	
	- слідкую за якістю сировини та продуктів
	
	
	
	

	
	4.Знаю і виконую вимоги нормативних актів про охорону праці та навколишнього середовища, дотримується норм, методів і прийомів безпечного виконання робіт.
	
	
	
	

	
	5.Дотримуюсь правил виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	
	
	

	
	6.Знаю послідовність, принципи й засоби для надання першої медичної допомоги.
	
	
	
	

	
	7.Дотримуюсь заходів, щодо запобігання поширенню інфекційних захворювань.
	
	
	
	

	
	8.Знаю основи трудового права та трудових відносин:
	
	
	
	

	
	- підстави виникнення трудових відносин.
	
	
	
	

	
	- припинення трудових відносин.
	
	
	
	

	
	- норми робочого часу та часу відпочинку.
	
	
	
	

	
	- інше.
	
	
	
	

	
	9.Знаю сучасні аспекти здорового, раціонального харчування людини
	
	
	
	

	Докази професійної 
компетентності
	1.
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	

	
	3
	
	
	
	

	Коментарі щодо доказів професійної компетентності:


	Дата:
	Підпис особи:


*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:
6.І.-01Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарноїобробки.
6.І.-02Приготування, порціонування, оформлення  страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

6.І.-03Приготування, порціонування, оформлення  страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   

6.І.-04Приготування, порціонування, оформлення  прозорих та холодних супів.

6.І.-05Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення  солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   
Підпис:________________________ 


«_____»____________ 20____р.

Я відмовляюсь від  подальшого оцінювання

Підпис:________________________


 «_____»____________ 20____р.

ПІБ розробника:____________________________________________________________ 

Підпис:________________________


 «_____»____________ 20____
ІІ Засоби вимірювання результатів неформального професійного навчання (6 розряд)
2.1.4.Комплект контрольно – оцінювальних матеріалів для підтвердження кваліфікації 6 розряд.
Розробники: 

	№ з/п
	Прізвище, ім’я та

 по-батькові
	Місце роботи
	Посада
	Підпис, дата

	1
	Псюк Володимир Іванович 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Директор 
	

	2
	Бодренко Руслана Володимирівна 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Заступник директора з навчально –виробничої роботи
	

	3
	Хоміна Олена Андріївна 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Старший майстер 

Інженер –технолог

Кухар 6 розряд 
	

	4
	Ганзюк Юлія Миколаївна 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Викладач 

Інженер-технолог

Кухар 5розряд
	


Експерти від роботодавців:

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

	1
	Герасимчук Надія Олександрівна 
	Кафе «Кавові мешти»
	Завідувач виробництвом 

Інженр – технолог 
	

	2
	Крилюк  Сергій Володимирович 
	Кафе «Брауні»
	Директор 

Інженер - технолог
	

	3
	Чернюк Валентина Іванівна 
	Готельно-ресторанний комплекс «Підкова»
	Кухар 6 розряд
	


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

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації  6  розряд
6І – 01 Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

1.Поясніть умови механічної обробки сировини, напівфабрикатів, що забезпечують максимальне збереження вітамінів та інших харчових речовин.

2. Поясніть умови теплової обробки сировини, напівфабрикатів, що забезпечують максимальне збереження вітамінів та інших харчових речовин.

3.Проведіть аналіз технологічних схем виробництва напівфабрикатів із овочів, плодів та грибів.

4. Проведіть аналіз технологічних схем виробництва бутербродів. 

5. Проведіть аналіз технологічних схем виробництва бенкетних страв та закусок.

6.Проведіть аналіз технологічних схем виробництва салатів та вінегретів.

7.Проведіть аналіз технологічних схем виробництва страви з овочів та грибів.

8.Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якості риба заливна в формі.

9. Описати технологію приготування,  відпуск  та вимоги до якості кнелей рибних в желе.

10. Описати технологію приготування, відпуск та вимого до  якості страви риба фаршированої шматочками іншими видами риб.

11.Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якості риби фаршированої заливної.

12. Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якості заливне з крабів і овочів

13. Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якості суші.

14. Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якостіпоросяти заливного
15. Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якості поросяти фаршированого (шматочками інших видів м’яса),
16. Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якостіфрикадельок з телятини заливних у вегетаріанському желе.

17. Описати технологію приготування, відпуск та вимоги до якостім’ясного сиру.
18. Вказати терміни реалізації холодних страв і закусок.
Контрольний список питань для усного іспиту (за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації  6  розряд
6.І. – 02 Приготування, порціонування, оформлення страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них  з професії 
1. Назвати правила складання святкового, бенкетного меню та меню з обслуговуванням окремого контингенту осіб.
2. Пояснити організацію робочого місця для приготування, порціонування та оформлення страв з риби, морських нерибних продуктів .
3. Пояснити правила охорони праці при роботі з інвентарем, інструментами, устаткуванням, обладнанням.

4.  Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів.

5.  Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів.

6. Пояснити методику взаємозаміни сировини.

7. Описати порядок складання технологічних карток.

8. Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни?

9. Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів.

10.Пояснити технологію приготування рибного асорті, риби заливної, риби смаженої з гарніром, щуки фаршированої.

11. Пояснити порядок роботи з нормативною документацією.

        12. Описати хід технологічного процесу приготування риби заливної, кнелів рибних в желе.

13. Який принцип підбору соусів і гарнірів до страв з риби та морських нерибних продуктів.
        14. Навести приклад підбору посуду та його підготовку.

  15. Пояснити порядок порціонування з риби та морських нерибних продуктів.
        16. Навести приклади варіантів оформлення.

17. Описати вимоги до якості готових страв з риби та морських нерибних продуктів.
18. Вказати терміни реалізації страв з риби та морських нерибних продуктів.
Контрольний список питань для усного іспиту (за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації  6  розряд
6.І. – 03 Приготування, порціонування, оформлення страв з м”яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні , страв на замовлення, бенкетних страв з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.

1. Назвати правила складання святкового, бенкетного меню та меню з обслуговуванням окремого контингенту осіб.
2. Пояснити організацію робочого місця для приготування, порціонування та оформлення страв зм”яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні , страв на замовлення, бенкетних страв.
3. Пояснити правила охорони праці при роботі з інвентарем, інструментами, устаткуванням, обладнанням.

4.  Вказати вимоги до якості та умови зберігання сировини та напівфабрикатів для приготування страв з м”яса, птиці, дичини.
5. Пояснити методику взаємозаміни сировини.

6. Описати порядок складання технологічних карток.

7. Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
8. Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів..

9. Пояснити порядок роботи з нормативною документацією.

10. Описати технологію приготування м’ясного суфле та м’ясного пудингу.
11. Який принцип підбору соусів для страв з птиці та кролика.

         12. Описати технологію приготування запеченої дичини  в соусі паровому.
13. Описати технологію приготування чахохбілі з соусом червоним.
        14. Описати технологію приготування гарніру - картоплі «Айдахо».

        15. Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку.

       16. Навести приклад варіантів оформлення страв з м”яса, птиці, дичини.
17. Описати вимоги до якості готових страв з м”яса, птиці, дичини.
18. Вказати терміни реалізації страв з м”яса, птиці, дичини.

Контрольний список питань для усного іспиту (за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації  6  розряд
6.І. – 04 Приготування, порціонування, оформлення прозорих та холодних супів з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.

       1. Пояснити організацію робочого місця для приготування, порціонування та оформлення прозорих та холодних супів.

2. Пояснити правила охорони праці при роботі з інвентарем, інструментами, устаткуванням, обладнанням.

3.  Які є вимоги до якості та умов зберігання сировини та напівфабрикатів для приготування прозорих та холодних супів.

4. Пояснити методику взаємозаміни сировини.

5. Як розраховується маса брутто та нетто овочів в залежності від сезону.

6. Описати порядок складання технологічних карток.

7. Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

8. Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів.

9. Пояснити порядок роботи з нормативною документацією.

        10. Яке значення бульйонів у харчуванні людини.

         11. Описати способи прояснення бульйонів, вказати їх переваги та недоліки.

         12. Скласти технологічну схему приготування бульйону з індички прозорого.
13. Які є види гарнірів до прозорих бульйонів?

        14. Які особливості приготування холодних супів.

        15. Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку.

       16. Навести приклад варіантів оформлення та подачі прозорих та холодних супів.
       17. Описати вимоги до якості готових прозорих та холодних супів.
18. Вказати терміни реалізації прозорих та холодних супів.
Контрольний список питань для усного іспиту (за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)
з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації  6  розряд
6.І. – 05 Приготування, порціонування та підбір соусів зі специфічними смаковими властивостями до страв з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.

       1. Пояснити організацію робочого місця для приготування, порціонування соусів з специфічними смаковими властивостями.
2. Пояснити правила охорони праці при роботі з інвентарем, інструментами, устаткуванням, обладнанням.

3.  Які є вимоги до якості та умов зберігання сировини та напівфабрикатів для приготування соусів зі специфічними смаковими властивостями.
4. Пояснити методику взаємозаміни сировини.

5. Як розраховується маса брутто та нетто в залежності від сезону.

6. Описати порядок складання технологічних карток.

7. Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

8. Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів.

9. Пояснити порядок роботи з нормативною документацією.

10. Описати технологію приготування яєчно-масляних соусів. 
11. Описати технологію приготування масляних сумішей  та їх застосування.

12. Описати технологію приготування соусу майонез.
 13. Які види рослинної олії та з яким ступенем очищення використовують для приготування соусу майонез. 
14. Назвати похідні соуси з соусу майонез та гарніри до яких їх подають.
        15. Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку.

       16. Навести приклади використання масляних сумішей для оформлення бенкетних страв.
       17. Описати вимоги до якості готових соусів.
18. Вказати терміни реалізації соусів.
Контрольний список питань для усного іспиту (за кожним видом роботи (основною трудовою функцією)

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації  6  розряд
6.І. – 06 Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення солодких страв, які потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.

       1. Пояснити організацію робочого місця для приготування заварного, бісквітного, мигдального тіста та виробів з нього.

        2. Пояснити організацію робочого місця для приготування , порціонування та оформлення солодких страв особливо складної кулінарної обробки.
        3. Пояснити правила охорони праці при роботі з інвентарем, інструментами, устаткуванням, обладнанням.

4.  Які є вимоги до якості та умов зберігання сировини та напівфабрикатів для приготування заварного, бісквітного, мигдального тіста та виробів з нього.

       5.Які є вимоги до якості та умов зберігання сировини та напівфабрикатів для приготування солодких страв особливо складної кулінарної обробки.
6. Пояснити методику визначення втрат при тепловій обробці сировини.

7. Пояснити методику взаємозаміни сировини.

8. Пояснити методику перерахунку маси борошна з урахуванням її фактичної вологості.
9. Описати порядок складання технологічних карток.

10. Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

         11. Пояснити порядок роботи з нормативною документацією.

12. Описати технологію приготування заварного та мигдального тіста.
13. Описати технологію приготування бісквітного тіста.

       14. Пояснити порядок оздоблення виробів.

15. Пояснити технологію приготування мусів, самбуків та солодких соусів. 
       16. Описати технологію приготування суфле, десертного морозива.
       17. Описати вимоги до якості готових виробів та солодких страв.
18. Вказати правила зберігання готових виробів та солодких страв.

Екзаменаційний білет для усного іспиту

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації шостого розряду
6.І. – 01 Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки 
Білет №
1) Пояснити організацію робочого місця для приготування холодних страв та закусок, вказати інструменти, інвентар посуд, устаткування та обладнання необхідні для використання.

2) Вказати особливості при оформленні холодних страв та закусок національної та іноземної кухонь особливо складної кулінарної обробки.
3) Описати технологію приготування страви «Риба заливна» способом «аспік».

4)Назвати і пояснити значення санітарних вимог та правила безпеки праці під час обробки продуктів та приготування холодних страв і закусок.
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  шостого розряду
6.І. – 02 Приготування, порціонування, оформлення страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них  
Білет № 
1) Пояснити організацію робочого місця для приготування страв з риби та морських нерибних продуктів,  вказати інструмент, інвентар посуд, устаткування та обладнання необхідного для використання.

2) Пояснити які фізико-хімічні зміни відбуваються в рибі при тепловій обробці.

3)  Скласти схему приготування і відпуску: креветок з рисом, різотто.
  4) Назвати і пояснити значення санітарних вимог та правила безпеки праці під час обробки продуктів та приготування страв з риби та морських нерибних продуктів.
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 шостого розряду
6.І. – 03 Приготування, порціонування, оформлення страв з м”яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні , страв на замовлення, бенкетних страв з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.

Білет № 
1) Пояснити організацію робочого місця для приготування страв з м”яса, птиці, дичини, вказати інструменти, інвентар посуд, устаткування та обладнання необхідного для використання.

2) Назвати послідовність технологічного процесу приготування курки фаршированої з різними начинками.
        3) Скласти технологічну схему на страву «М’ясний сир».

        4) Назвати і пояснити значення санітарних вимог та правила безпеки праці під час обробки продуктів для приготування страв з м”яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.
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 шостого розряду
6.І. – 04 Приготування, порціонування, оформлення прозорих та холодних супів з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.
Білет № 
1) Пояснити організацію робочого місця для приготування прозорих та холодних супів, вказати інструмент, інвентар посуд, устаткування та обладнання необхідного для використання.

2) Назвати послідовність технологічного процесу приготування бульйону прозорого м’ясного. 
        3) Скласти технологічну схему приготування страви окрошки збірної м’ясної. 

        4) ) Назвати і пояснити значення санітарних вимог та правила безпеки праці під час обробки продуктів для приготування прозорих бульйонів та холодних супів
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, імя 

та по-батькові 
	Місце роботи
	Посада 
	Підпис, дата

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Екзаменаційний білет для усного іспиту 

з професії 5122 “Кухар”, рівень кваліфікації шостого розряду
6.І. – 05 Приготування, порціонування та підбір соусів зі специфічними смаковими властивостями до страв з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.
Білет № 
1) Пояснити організацію робочого місця для приготування соусів зі спецефічними смаковими властивостями, вказати інструмент, інвентар посуд, устаткування та обладнання необхідного для використання.

2) Порівняти технологію приготування соусів Голландського та майонез.
        3) Описати технологічну схему приготування масляних сумішей.

        4) Пояснити значення санітарних вимог та правила безпеки праці під час обробки продуктів для приготування соусів.
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 шостого розряду
6.І. – 06 Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення солодких страв, які потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв  з професії 5122 “Кухар”  шостого розряду.

Білет № 
1) Пояснити організацію робочого місця для приготуваннязаварного, бісквітного, мигдального тіста та виробів з нього, вказати інструмент, інвентар посуд, устаткування та обладнання необхідного для використання.

2) Назвати послідовність технологічного процесу приготування бісквітного тіста.
        3) Описати технологічну схему приготування десертного морозива.
        4) Пояснити значення санітарних вимог та правила безпеки праці під час обробки продуктів для приготування солодких страв особливо складної 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

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Комплексне тестове завдання з оцінювання виду роботи

(основної трудової функції)

з професії 5122 “Кухар”  з професії 5122 “Кухар”6 розряду.
6.І. – 01 Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки
Частина І.  Завдання з вибором правильної відповіді.

1. Які закуски подають з харчовим льодом?

а)  Масло вершкове, ікра зерниста, устриці

б) Холодці, паштети, заливні страви
в) М’ясні закуски з дичини

г) Гастрономічні продукти

2. Встановіть черговість подачі холодних страв і  закусок:

а) Овочі і грибні закуски, рибні закуски, закуски з птиці і дичини, м’ясні закуски

б) Закуски з птиці і дичини, м’ясні закуски, овочеві і грибні закуски, рибні закуски

в) Рибні закуски, м’ясні, закуски з птиці і дичини, овочеві і грибні закуски

г) Рибні закуски, закуски з птиці і дичини, м’ясні, овочеві і грибні закуски

3. Салатники, ікорниці, соусники перед подачею ставлять на:

а) Круглі та овальні блюда

б) Пиріжкові або закусочні тарілки

в) Мілкі столові тарілки

г) Підноси, покриті паперовими серветками

4. При подачі холодних страв і закусок стіл сервують:

а) Закусочною тарілкою і закусочним набором

б) Столовою тарілкою і столовим набором

в) Закусочною тарілкою і рибним набором

г) Пиріжковою тарілкою і пиріжковим набором

5. Маленькі, красиво оформлені фігурні бутерброди, які подають на бенкетних фуршетах, називають:

а) Сандвічі 

б) Тарталетки

в) Валовани

г) Канапе

6. Підготовлені компоненти для салатів та інших холодних закусок з’єднують і заправляють:

а) За 2 години до реалізації

б) Безпосередньо перед реалізацією

в) За 30 хв. до реалізації

7. Які умови зберігання та реалізації заливних страв:

а) 2-6 º С не більше як 12 год.

б) 2-6 º С не більше як 6 год.

в) 2-6 º С не більше як 24 год.

г) 2-6 º С не більше як 48 год.

8. До складних елементів прикрас належать продукти нарізані у вигляді:

а) Кружалець, трикутників, квадратиків

б) Конвалій, хризантем, спіралі

в) Часточок, кілець, соломки

г) Кубиків, соломки, брусочків

9. Орнаментне оформлення страв – це: 

а) Оформлення, при якому намагаються зберегти зовнішній вигляд початкового продукту – цілі смажені поросята, тушки смаженої птиці, галантин з курки

б) Оформлення, при якому на поверхню виробу наноситься малюнок у вигляді орнаменту (так оформляють паштети, заливні страви, запіканки, пироги, торти)

в) Оформлення, в якому присутній тематичний зміст, наприклад, фірмовий знак підприємства, зображення конкретних предметів (рослин, тварин, геометричні фігури)

г) Оформлення, при якому присутні окремі елементи, виготовлені з овочів або яєць (зайчики, лебеді, грибочки, квіточки)

10. Сюжетне оформлення страв – це:

а) Оформлення, при якому намагаються зберегти зовнішній вигляд початкового продукту – цілі смажені поросята, тушки смаженої птиці, галантин з курки

б) Оформлення, при якому на поверхню виробу наноситься малюнок у вигляді орнаменту (так оформляють паштети, заливні страви, запіканки, пироги, торти)

в) Оформлення, в якому присутній тематичний зміст, наприклад, фірмовий знак підприємства, зображення конкретних предметів (рослин, тварин, геометричні фігури)

г) Оформлення, при якому присутні окремі елементи, виготовлені з овочів або яєць (зайчики, лебеді, грибочки, квіточки)

11. Який хліб використовують для подавання оселедцевого масла?

а) Пшеничний

б) Висівковий
в) Гречаний
г) Житній

12. Клубні бутерброди – це:

а) Бутерброди, для яких використовують 3-4 скибки тостерного хліба

б) Бутерброди, для яких використовують цілі батони

в) Солодкі бутерброди, які подають до чаю, кави

г) Бутерброди, які готують з різних продуктів і надають їм овальну , круглу, прямокутну та інші форми

13. До складу закусочних салатів-коктейлів входять такі продукти:

а) Фрукти, ягоди

б) Горіхи, цитрусові, шоколад

в) Томати, огірки, солодкий перець, сир, птиця, краби, креветки

г) Картопля, буряк, оселедець

14. Для приготування салату «Грецький» використовують сир:

а) Бринза або «Фета»

б) Рокфор

в) Камамбер

г) Рікотта

15. Для підвищення біологічної цінності страв, яке поєднання продуктів найкраще?

а) Картопляне  пюре з котлетою

б) Оселедець з рослинною олією

в) Бутерброд з ковбаси та сиру

г) Цвітна капуста з червоним соусом

16. Аспік – це:

а) Прозоре желе, в якому подають охолоджену рибу

б) Соус для рибних страв

в) Риба фарширована заливна

г) Салат-коктейль з нерибних продуктів моря

17. Виберіть продукти для приготування страви «Порося заливне»:

а) Порося, біле коріння, желе м’ясне

б) Свинина, морква, петрушка (зелень), желе м’ясне, сіль

в) Порося, морква, петрушка (зелень), желе м’ясне, сіль

г) Порося, желе м’ясне, сіль

18. Які горіхи використовують для приготування страви «Курка фарширована  галантин»:

а) Мигдаль

б) Кеш’ю

в) Грецькі горіхи

г) Фісташки

19. Яке тісто використовують для приготування паштету із дичини або птиці?

а)Дріжджове

б) Прісне здобне

в) Бісквітне

г) Листкове

20. Якщо утворюються пустоти між тістом і паштетом, їх заповнюють:

а) Рибним желе

б) Шпиком дрібно порізаним

в) Напівзастиглим м’ясним желе

г) Беконом

21. Фуа гра готується з :

а) Свинячої печінки

б) Гусячої печінки

в) Телячої печінки

г) Індичої печінки

22. Який вид термічної обробки використовують для приготування страви «Порося заливне»?

а) Варіння
б) Смаження
в) Тушкування
г) Запікання
23. Для приготування салату «Капрезе» використовують сир:

а) Кисломолочний

б) Камамбер

в) Чедер

г) «Моцарела»

24. Який термін зберігання риби заливної?

а) 4-6 год. не більше 12 год.

б) 4-6 год. не більше 24 год.

в) 4-6 год. не більше 6 год.

г) 4-6 год. не більше 48 год.

Частина ІІ. Завдання з короткою відповіддю.

1. Салат-коктейль викладають … 
2. Для того щоб буряки зберегли забарвлення, перед тим, як змішати з іншими продуктами, їх слід окремо заправити … .
3. В … бутербродах всі шари хліба і начинки повинні щільно прилягати одне до одного, щоб їх можна було розрізати на тоненькі смугасті скибочки
4. Основним з’єднуючим продуктом бутербродів є … або …, якими намащують обидві скибки.
5. В якості заправки для  салату «Грецького» використовують … . 

6. Для прояснення рибного бульйону використовують …

7. Для приготування страви «Порося заливне» спочатку свинину… .

8. Елементи прикрас для страв поділяють на … і … .
Частина ІІІ. Завдання з розгорнутою відповіддю.

1. Яке значення холодних страв і закусок в харчуванні?

2. Поясніть технологію приготування клубних бутербродів
3. Які є види масляних сумішей?

4. Як подають салати-коктейлі?

5. Опишіть технологію приготування страви «Риба заливна»?
Комплексне тестове завдання з оцінювання виду роботи 

(основної трудової функції)
з професії 5122 “Кухар”  з професії 5122 “Кухар”6 розряду.
6.І. – 02 Приготування, порціонування, оформлення страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них  
Частина І.  Завдання з вибором правильної відповіді.
1. Яку рибу використовують для фарширування:

а) вугра, міногу, рибу-шаблю

б) судака, щуку, коропа

в) карася, окуня, воблу?

     2. При тепловій обробці білок колаген, який міститься у рибі, переходить у…:

          а) глютин

          б) еластин

          в) пектин

г) міоглобін?
3. Завдяки якій речовині насичені рибні бульйони утворюють желе:

а) агар-агару

б) пектину

в) глютину

г) колагену?
4. Для пом’якшення смаку і послаблення специфічного запаху при варінні тріски, ставриди, сома додають:

а) лимонний сік

б) лавровий  лист

в) розчин соди

г) огірковий розсіл?

    5. Виберіть соус до страви «Форель припущена»:

          а) білий з вином

          б) журавлинний

          в) Ткемалі

          г) червоний з вином?

    6. Яка мета панірування смажених виробів з риби:

          а) збільшується маса виробів

          б) риба стає соковитішою, утворюється рум’яна кірочка

          в) виріб набуває привабливого апетитного вигляду

          г) зберігаються поживні речовини?

    7. Для оформлення страви «Кольбер» використовують:

а) масло вершкове

б) соус майонез

в) хрін

г) масло зелене?

8. Який маринад використовують для страви «Стейк з тунця»:

а) сіль, перець

б) сіль, перець, олія, вино, сік лимона

в)  сіль, перець, оцет

г) не маринують взагалі?

9. Яку паніровку використовують для страви «Золотий дракон»:

а) борошно

б) твердий сир

в) тісто кляр

г) розведений крохмаль і яєчний білок?

10. Якої консистенції використовують соус для запікання риби:

а) рідкий

б) напіврідкий

в) густий

г) середньої густини?

11. Оберіть правильну послідовність приготування кнелів  рибних:

а) м’якоть риби нарізують шматочками, пропускають через м’ясорубку, з’єднують з розчиненим у молоці хлібом, пропускають 2-3 рази через м’ясорубку з густою решіткою, протирають крізь сито, додають збиті білки, охолоджені вершки, вибивають

б) м’якоть риби нарізують шматочками, пропускають через м’ясорубку, з’єднують з розчиненим у молоці хлібом, додають збиті білки, охолоджені вершки, вибивають

в) м’якоть риби нарізують шматочками, пропускають 2-3 рази через м’ясорубку з густою решіткою, протирають крізь сито, додають збиті білки, охолоджені вершки, вибивають

г) м’якоть риби нарізують шматочками, пропускають через м’ясорубку, з’єднують з розчиненим у молоці хлібом, пропускають 2-3 рази через м’ясорубку з густою решіткою, додають збиті яйця, охолоджені вершки, вибивають

12. Для приготування різотто використовують :

а) креветки

б) раки

в) кальмари

г) трепанги

13. Чим заправляють креветки для різотто:

а) вершковим маслом

б) оливковою олією

в) посіченим часником

г) сметанним соусом

14.Щоб риба зберегла природний колір при варінні додають:

а) оцет

б) лимонний сік

в) огірковий розсіл

г) лавровий лист?

15. Яка мета бланшування пластів осетрових риб:

а) щоб риба швидше дійшла до готовності

б) для покращення смакових властивостей

в) щоб легше зняти «жучки», видалити згустки крові

г)щоб риба не втратила колір?

16. Як правильно підготувати стерлядь до варіння, якщо подача страви бенкетна:

а) нарізати на шматочки-кругляки

б) пластувати на чисте філе

в) надати рибі форму кільця

г) надати рибі форму вісімки

17.  Для приготування страви риба смажена «Золотий дракон» використовують:

а) імбир

б) тмін

в) коріандр

г) куркуму?

18. Тельне з рибної котлетної маси формують, надаючи форми: 

а) котлети

б) цеглини

в) півмісяця

г)  рулета?

19. Для приготування форшмаку використовують:

а) карпа

б) щуку

в) амура

г) оселедця

20) Для приготування фрикасе з макрелі використовують соус:

а) білий основний

б) червоний основний

в) грибний

г) молочний

          21) Для приготування порошкоподібної маси для масла ракового використовують: 

а) ракові шийки

б) панцер варених раків

в) клешні

г) хвостовий плавець

22) Яку паніровку використовують для приготування тюфтельок рибних:

а) борошно

б) тісто кляр

в) сухарі панірувальні

г) кукурудзяне борошно

23. Яке м'ясо використовують для приготування страви «Трепанги по-далекосхідному»:

а) куряче

б) яловиче

в) бараняче

г) свиняче 

24. Температура подачі гарячих рибних страв:

а) 40ºС

б) 50 ºС
в) 65 ºС
г) 75 ºС
Частина ІІ. Завдання з короткою відповіддю.

1. При тепловій обробці білок колаген, який міститься у рибі, переходить у… .
2. Під час варіння риби зі специфічним запахом додають … .
3. Готовність риби визначають проколюванням кухарською голкою в … .
4. Щоб легше зняти «жучки» і видалити  згустки крові з осетрових риб, потрібно … .

5. Шкіру у щуки для фарширування знімають … .

6. Креветки для різотто заравляють … .

7. Щоб риба при варінні зберегла природній колір, додають … .
8. Щоб покращити смак фаршированої риби в фарш додають цукор або частину хліба замінюють … .

Частина ІІІ. Завдання з розгорнутою відповіддю.

1. Які правила варіння риби цілою тушкою або пластами?

2. Як розібрати судак, щуку для фарширування?

3. Як приготувати рибу смажену на вертелі?
4. З якою метою до страв з риби подають лимон?
5. Які види риби краще використовувати для запікання?
Комплексне тестове завдання з оцінювання виду роботи 

(основної трудової функції)
з професії 5122 “Кухар”  з професії 5122 “Кухар”6 розряду.
6.І. – 03 Приготування, порціонування, оформлення страв з м”яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні , страв на замовлення, бенкетних страв 
Частина І.  Завдання з вибором правильної відповіді.
1. Які речовини, що утворюються при тепловій обробці м’яса надають йому своєрідний смак і аромат?

1. Дубильні речовини

2. Екстрактні речовини

3. Вітаміни

4. Мінеральні речовини

2. Найцінніші, та найніжніші м’язові тканини знаходяться у таких ділянках туші:

1. Уздовж хребта (поперекова і тазова частини)

2. М’язи шиї і черева

3. М’язи нижніх кінцівок

4. Лопаткова і підлопаткова частини

3. М’ясо, у якому жир відкладається у м’язах у вигляді тонких прошарків, називають:

1. М’язовим жиром

2. Мармуровим м’ясом

3. Стейковим м’ясом

4. Карковина 

4. Щоб м’ясо під час теплової обробки менше деформувалося і було ніжним потрібно нарізати:

1. Під прямим кутом повздовж волокон

2. Під кутом 45 º повздовж волокон

3. Під прямим кутом або 45 º упоперек волокон

4. Під кутом 70 º повздовж волокон

5. Який процес сприяє набуханню колагенових волокон сполучної тканини, розм’якшенню м’яса, прискорює процес смаження?

1. Відбивання

2. Вибивання

3. Розпушування

4. Маринування

6. Для попередження потемніння, тушку поросяти слід натерти:

1. лимонним соком

2. морською сіллю

3. оцтом 9 %

4. салом

7. Щоб  приготувати біфштекс напівпросмажений потрібно смажити його:

1. 5-7 хв.

2. 7-10 хв.

3. 10-15 хв.

4. 15-20 хв.

8. Для панірування пепер-стейку використовують:

1. Паприку

2. Перець білий горошком

3. Перець чорний горошком

4. Перець духмяний горошок

9. Виберіть сировину для приготування соусу до шніцеля «Болонья»:

1. Цибуля, часник, м’ясний фарш, томатна паста, сіль, перець, розмарин, тім’ян, червоний перець.

2. Борошняна пасеровка, вершки, хрін, перець солодкий, вегетта, коньяк

3. Майонез, гірчиця, сіль, паприка, перець, табаско

4. Олія, лимон, червоне вино, базилік, сіль

10. Для приготування фламбованого ромштексу використовують:

1. Лікер

2. Горілку

3. Ром

4. Коньяк 

11. Купати мають форму:

1. Підківок

2. Вісімки

3. Кільця

4. Бантика

12. Гарнір з картоплі «Герцогиня» - це:

1. Картопля з глибокими розрізами у вигляді віяла, запечена в жаровій шафі

2. Картопляне пюре з жовтками яєць і борошном, висаджене з кондитерського мішка і запечене в жаровій шафі

3. Картопля смажена в жирі, нарізана фігурно 

4. Картопля вирізана у вигляді човників, посипана січеним часником зі скибочкою сала і запечена

13. Для приготування яловичини в кисло-солодкому соусі додають:

1. Чорнослив, родзинки, горіхи

2. Курагу, родзинки

3. Фініки, родзинки

4. Інжир, мигдаль

14. Виберіть правильну послідовність приготування азу:

1. Обсмажене м’ясо заливають бульйоном, додають картоплю, солоні огірки, томатне пюре і тушкують до готовності, потім додають пасеровану цибулю, перець, наприкінці лавровий лист, часник

2. Обсмажене м’ясо заливають бульйоном, додають лавровий лист, часник, томатне пюре, солоні огірки,  тушкують до напівготовності, додають картоплю, пасеровану цибулю

3. Обсмажене м’ясо заливають бульйоном, додають томатне пюре, тушкують майже до готовності, додають розведену борошняну пасеровку, пасеровану цибулю, обсмажену  картоплю, солоні огірки, перець, наприкінці лавровий лист і часник

4. Обсмажене м’ясо заливають бульйоном, додають обсмажену картоплю, тушкують майже до готовності, додають томатне пюре, солоні огірки, червону борошняну пасеровку, цибулю, перець, лавровий лист і часник

15. Виберіть правильну паніровку для котлет по-київки:

1. Тісто кляр

2. Льєзон

3. Борошно

4. Льє зон, біла паніровка

16. Чому не слід солити м’ясо заздалегідь до теплової обробки?

1. Виділяється м’ясний сік

2. Смак і харчова цінність м’яса погіршується

3. Можна пересолити м’ясо

4. М’ясо підгоратиме

17. Як подають шніцель столичний?

1. Подають з картоплею, смаженою у  фритюрі, поливають маслом

2. Подають зі складним гарніром, на крутон кладуть шніцель, на нього консервовані фрукти, вершкове масло у вигляді квітки

3. Подають зі складним гарніром, поруч розміщують крутон і шніцель политий маслом

4. Подають з рисовою, або гречаною кашею, поливаючи вершковим маслом

18. Яку паніровку використовують для шніцеля столичного?

1. Білу паніровку

2. Червону паніровку

3. Пшеничний хліб, нарізаний у вигляді локшини

4. Пшеничний хліб, нарізаний у вигляді кубиків

19. Мета заправки птиці?

1. Надати компактної форми, рівномірної теплової обробки, зручності нарізання на порції

2. Надати охайного вигляду, прискорити теплову обробку

3. Прискорення теплової обробки, зручності нарізання на шматочки, покращення смаку

4. Зменшення втрат при тепловій обробці, зручності нарізання на порційні шматки

20. Тушки сільськогосподарської птиці формують способом заправлення:

1. «у кишеньку», «в одну нитку», «в дві нитки»

2. «ніжка в ніжку»

3. «дзьобом»

4. Заправлення без проколювання

21. Для приготування чахохбілі використовують:

1. Куряче філе

2. Тушку курки розрубану на порційні шматки

3. Корейку

4. Курячу печінку

22. Який соус подають до курчат табака?

1. Табаско

2. Сациві

3. Південний

4. Кемалі

23. Яку паніровку використовують для котлети «Ювілейна»?

1. Льє зон, сухарі з’єднані з тертим сиром

2. Тісто кляр

3. Пшеничний хліб нарізаний у вигляді локшини

4. Сухарі

24. Який термін зберігання тушкованих страв з м’яса?

1. 30 хв.

2. 2 год.

3. 4 год.

4. 12 год.
Частина ІІ. Завдання з короткою відповіддю.

1. Оптимальна температура варіння м’яса...

2. Якщо додати томатного пюре, гранатового соусу чи лимонної кислоти, то м’ясо стушкується …

3. Щоб смак кулінарних виробів поліпшився, їх …салом, морквою, часником, білим корінням.

4. Антрекот нарізають з … і … країв під прямим кутом 1,5-2 см завтовшки і …

5. Щоб м’ясо дикої кози, лосося, оленя було соковитим, його після маринування …охолодженими брусочками сала-шпику.

6. для приготування пепер-стейку використовують перець…

7. Для приготування м’яса по французьки використовують сир…

8. Бефстроганов готують з соусом…

Частина ІІІ. Завдання з розгорнутою відповіддю.
1. Чому страви з птиці рекомендують для дієтичного та дитячого харчування?

2. Чому страви з м’яса рекомендують поєднувати з овочевим гарніром?

3. Опишіть технологію приготування ромштексу фламбованого.

4. До яких страв найкраще підходить соус Табаско?

5. Назвіть види фаршів для фарширування птиці
Комплексне тестове завдання з оцінювання виду роботи

(основної трудової функції)

з професії 5122 “Кухар”  з професії 5122 “Кухар”6 розряду.

6.І. – 04 Приготування, порціонування, оформлення прозорих та холодних супів
Частина І. Завдання з вибором правильної відповіді

1. Відвар з м’яса, кісток, сільськогосподарської птиці, риби з додаванням білого коріння, моркви, цибулі – це…

1. Борщ

2. Бульйон

3. Суп-пюре

4. Окрошка

2. Бульйон з меншою концентрацією розчинних речовин називається:

1. Нормальним

2. Концентрованим

3. Прозорим

4. Коричневим

3. Для приготування концентрованого бульйону використовують таке співвідношення води на 1 кг продукту:

1. На 1 кг продукту 0,5 л води

2. На 1 кг продукту 1,25 л води

3. На 1 кг продукту 1,5 л води

4. На 1 кг продукту 2 л води

4. Для приготування фюме використовують:

1. Бульйон коричневий

2. Бульйон м’ясо-кістковий

3. Бульйон рибний

4. Бульйон з птиці

5. При відтягуванні з бульйону видаляють:

1. Частинки білка і жиру, що спричиняють каламутність

2. Дрібні кістки

3. Розварені овочі

4. Спеції

6. Термін зберігання бульйонів на марміті:

1. 2-3 год.

2. 5-6 год.

3. До 8 год.

4. До 12 год.

7. Як впливає термін зберігання на якість бульйонів?

1. Смак бульйону стає насиченішим, кращим

2. Погіршується аромат, смак

3. Втрачається прозорість

4. Бульйон стає прозорішим

8. Яку відтяжку використовують для рибного бульйону?

1. Подрібнені кістки риби

2. Подрібнені плавники і хвіст риби

3. Жовтки яєць

4. Ікру щуки, судака

9. Виберіть посуд для подачі страви бульйон з курки з грінками:

1. Бульйонна чашка з блюдцем, пиріжкова тарілка

2. Супова миска, десертна тарілка

3. Бульйонна тарілка, закусочна тарілка

4. Глибока столова тарілка, пиріжкова тарілка

10. Який гарнір подають з бульйоном в тарілці?

1. Грінки, омлет, пельмені

2. М’ясні кульки, відварний рис, омлет

3. Профіт ролі, домашню локшину

4. Кулеб’яку, фрикадельки

11. Для приготування профіт ролів використовують тісто:

1. Бісквітне

2. Дріжджове

3. Заварне

4. Листове

12. При якій температурі вводять відтяжку у бульйон?

1. 55-60 ºС

2. 20 ºС

3. 80 ºС

4. 95-100 ºС

13. Для приготування страви «Бульйон-борщок» використовують:

1. Варений буряк

2. Тушкований буряк

3. Сирий буряк

4. Консервований буряк

14. Температура подачі холодних супів?

1. 5 ºС

2. 8-12 ºС

3. 18 ºС

4. 20-25 ºС

15. Скільки часу потрібно для бродіння сусла для хлібного квасу?

1. 2 год.

2. 4-6 год.

3. 8-12 год.

4. 24 год.

16. Виберіть правильний набір сировини для приготування хлібного житнього квасу:

1. Житній хліб, вода, цукор, м’ята, дріжджі, кмин, родзинки

2. Пшеничний хліб, борошно пшеничне, дріжджі, вода

3. Житнє борошно, дріжджі, вода

4. Буряки, вода

17. Яку основу використовують для окрошки м’ясної?

1. Бульйон м’ясний

2. Хлібний квас

3. Кисле молоко або кефір

4. Бульйон кістковий

18. Які продукти для окрошки м’ясної використовують сирими?

1. Огірки, яйця

2. М’ясопродукти, яйця

3. Огірки, редиска, кріп, зелена цибуля

4. Цибуля зелена, яйця

Частина ІІ. Завдання з короткою відповіддю.

1. Операцію прояснення бульйону називають…

2. При відтягуванні з бульйону видаляють частинки… і … 

3. При тривалому зберіганні бульйонів , погіршуються смак, аромат, вони втрачають…

4. Для прояснення бульйону рибного прозорого використовують…

5. Як гарнір, до бульйону подають… на пиріжковій тарілці

6. Процес приготування  окрошки м’ясної складається з …, …, … .

7. … годин потрібно для бродіння сусла для квасу хлібного.

8. Температура подачі холодних супів … .
Частина ІІІ. Завдання з розгорнутою відповіддю.
1. З якою метою проводять освітлення бульйонів?

2. Які гарніри використовують для відпуску прозорих бульйонів?

3. Технологія приготування профіт ролей?

4. Вимоги до якості прозорих бульйонів?

5. Яку основу використовують для приготування холодних супів?

Комплексне тестове завдання з оцінювання виду роботи

(основної трудової функції)
з професії 5122 “Кухар”  з професії 5122 “Кухар”6 розряду.

6.І. – 05 Приготування, порціонування та підбір соусів зі специфічними смаковими властивостями до страв
Частина І.  Завдання з вибором правильної відпові
1. До яєчно-масляних соусів належить:

а) червоний основний, білий основний

б) Польський, сухарний, Голландський

в) майонез, табаско

г) соєвий, бальзамічний

2. Лимонний сік додають в яєчно-масляний соуси з метою:

а) надання смаку

б) збудження діяльності травних залоз

в) продовження терміну зберігання

г) освітлення кольору

3. Яка температура нагрівання яєчної суміші для приготування яєчно-масляного соусу:

а) не вище 70ºС

б) 85ºС

в) 95ºС

г) 40ºС

4. Для попередження зсідання жовтків у жовткову суміш слід додати:

а) лимонний сік

б) гарячу воду

в) оцет 9%

г) холодну воду

5. Підберіть страву до соусу Голландського основного:

а) смажена дичина

б) тушкована капуста

в) відварена риба, спаржа, цвітна капуста

г) котлета по-київськи

6. До яких страв рекомендують соус Голландський з апельсинами:

а) м’ясних страв

б) овочевих страв

в) рибних страв

г) десертів 

7. Щоб зменшити вміст жиру і надати Голландському соусу більшої стійкості; його готують з:

а) білим соусом

б) майонезом

в) червоним соусом

г) сметанним соусом

8. Соус Голландський з гірчицею подають до страв:

а) з вареної риби

б) птиці

в) смаженої  риби осетрових порід

г) дичини

9. Для приготування сухарного соусу використовують хліб:

а) пшеничний

б) житній

в)гречаний
г) висівковий

10. Соус сухарний подають до страв:

а) зі смаженої свинини

б) артишоків, спаржі

в) маринованого оселедця

г) дичини

11. Масляні суміші використовують для:

а) начинок

б) бутербродів

в) приправа до страв з яєць

г) фаршів

12. Для приготування масла сирного використовують сир:

а) чедер

б) моцарелла

в)рік отта

г) рокфор

13. Для приготування масла рожевого використовують:

а) пелюстки троянд

б)томатне пюре

в) варений буряк

г) сирий буряк

14. Термін зберігання Польського та сухарного соусу:

а) при температурі 75ºС 30 – 40 хв.

б) при температурі 75ºС 1год.

в) при температурі 75ºС до 2год.

г) при температурі 75ºС до 4год. 

15. Для поліпшення смаку у масляні соуси додають:

а) оцет

б) лимонну кислоту

в) цукор

г) перець чилі

16. Термін зберігання Голландського соусу:

а) 4 год.

б) 2год.

в)1,5 год.

г) 30 хв.

17. Для приготування порошкоподібної маси для масла ракового використовують: 

а) ракові шийки

б) панцер варених раків

в) клешні

г) хвостовий плавець

18. Однорідна емульсія, в якій олія знаходиться у вигляді дрібних жирових кульок, що утворилися під час збивання це:

а) майонез

б) гірчиця

в) паста жовткова

г) маринад

19. Температура олії при введені в суміш з яєць, гірчиці, солі і цукру:

а) 10ºС

б) 16 – 18ºС

в) 25ºС

г) 50ºС

20. Процес при якому розшаровується емульсія у разі недостатнього збивання або тривалого зберігання називається:

а) адсорбція

б) синерезис

в) гомогенізація

г) відмаслювання

21. Для освітлення майонезу використовують:

а) оцет 

б) гірчицю

в) цукор

г) сіль

22. Яку олію використовують для приготування соусу майонез:

а) першого віджиму

б) нерафіновану

в) гідратовану 

г) рафіновану

23. Соус майонез з хріном подають до:

а) вінегретів

б) вареного м’яса, фаршированої риби, холодцю

в) овочів-гриль

г) перших страв

24. Для приготування соусу майонез з корнішонами використовують огірки:

а) мариновані

б) квашені

в) свіжі

г) малосольн
Частина ІІ. Завдання з короткою відповіддю.
1. В яєчно–масляні соуси входить велика кількість … та … .

2. Для  надання смаку і збудження діяльності травних залоз в яєчно–масляні соуси додають … .
3. При нагріванні температура яєчної суміші повинна бути не вище … .

4. Для приготування сухарного соусу використовують сухарі з … хліба.

5. Для приготування соусу Польського яйця відварють … .

6. Масло зелене формують у вигляді … , охолоджують і нарізають.

7. При приготуванні майонезу олія краще емульгує, якщо її охолодити до температури … С.

8. Майонез стане світлішим якщо додати … .

Частина ІІІ. Завдання з розгорнутою відповіддю.
1. При якій температурі готують голландський соус?

2. Назвати похідні голландського соусу та особливості їх приготування.

3. Що потрібно додати при приготуванні Голландського соусу щоб не зсілися жовтки?

4.  Описати технологію приготування соусу майонез.

5. Пояснити причину виникнення відмаслювання в майонезі та способи усунення.
Комплексне тестове завдання з оцінювання виду роботи

(основної трудової функції)
з професії 5122 “Кухар”  з професії 5122 “Кухар”6 розряду.

6.І. – 06 Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення солодких страв, які потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв  з 

Частина І. Завдання з вибором правильної відповіді.
1. Розпушувачем у бісквіті є:
а) вуглекислий амоній

б) яйця або меланж

в) борошно

г) крохмаль

2. Дія крохмалю у бісквітному тісті:
а) збільшує пористість виробу

б) збільшує об’єм виробу

в) робить бісквіт більш еластичнішим(зменшує кількість клейковини)

г) збільшує кількість клейковини 

3. Для приготування бісквітного тіста яйця з цукром з’єднують і підігрівають на водяній бані до температури:
а) 20ºС

б) 30ºС

в) 45ºС

г) 70ºС

4. Температура випікання бісквітного тіста:

а) 150-180ºС

б) 180-200ºС

в) 200-220ºС

г) 250-270ºС

5. Яка причина виникнення “закальця” у бісквітному напівфабрикаті:

а) недостатній час випічки

б) недостатній заміс тіста

в) низька температура випічки

г) висока температура випічки

6. До складу кексу столичного входять:

а) курага

б) родзинки

в) цукати

г) чорнослив

7. До складу мигдального тіста входять: 

а) борошно, цукор, мигдаль, білки яєчні

б) крохмаль, цукор, мигдаль, яйця

в) борошно, цукор, мигдаль, жовтки яєчні 

г) цукор, мигдаль, яєчні білки 

8. Температура випікання мигдального напівфабрикату:

а) 100-110ºС

б) 150-160ºС

в) 180-200ºС

г) 220-250ºС

9. Волога, що міститься у заварному тісті, випаровується, і не маючи виходу на зовні, збільшує тісто в об’ємі, внаслідок чого в середині його утворюється:

а) начинка

б) пористість

в) порожнина

10. Заварний напівфабрикат осів при випічці. Причина:

а) рідка консестенція тіста

б) кондитерські листи не змазані жиром

в) висока температура випічки

г) мало солі

11. Заварний напівфабрикат об’ємний, але з розривами на поверхні. Причина:

а) рідка консестенція тіста

б) кондитерські листи не змазані жиром

в) висока температура випічки

г) мало солі

12. Температура випікання заварного напівфабрикату:

а) 100-110ºС

б) 150-160ºС

в) 180-200ºС

г) 220-250ºС

13. Вершки якої жирності використовують для приготування жельованих кремів:

а) 15%

б) 22%

в) 25%
г) 35%

14.Желатин харчовий отримують з :

а) Механічної обробки кукурудзи

б) Механічної обробки картоплі

в) Виготовляють з колагену кісток і шкіри, плівок, вух, обрізів

г) Виварюванням у воді червоних водоростей?

15.Агар отримують з:

а) Механічної обробки кукурудзи

б) Механічної обробки картоплі

в) Виготовляють з колагену кісток і шкіри, плівок, вух, обрізів

г) Виварюванням у воді червоних водоростей?

16. Самбук – це:

а) Збита маса, до якої входять яєчні білки, цукор, свіжі яблука, абрикоси або сливи

б) Збите желе

в) Збиті вершки з яєчно-молочною сумішшю

г) Алкогольний напій?

17. Яка температура і термін зберігання мусів і самбуків?

а) 18-20 º С – 6 год.

б) 10-15 º С – 8 год.

в) 8-10 º С – 12 год.

г) 0-14 º С – 24 год?

18. Яку страву готують у фритюрі?

а) Яблука печені

б) Яблука у тісті смажені

в) Яблука по-київськи

г) Яблука фаршировані сиром?

Частина ІІ. Завдання з короткою відповіддю.

1. Оптимальна температура яєць і меланжу перед збиваннямдля бісквітного становить …°С.
2. Характерною особливістю заварного напівфабрикату є значне збільшення в об'ємі під час випікання і утворення при цьому в середині виробу  …, які заповнюють кремом чи начинками.
3. Мигдальне тісто випікають при температурі …°С  … хв..
4. Розпушувачем у бісквітному тісті є … .
5. У самбуках желе утворюється завдяки …, який міститься у абрикосах, яблуках.
6. Основою для приготування парфе є збиті … .

7. … - це збите желе.

8. Для приготування заварного тіста використовують борошно із середнім вмістом (28—36 %) … клейковини.

Частина ІІІ. Завдання з розгорнутою відповіддю.

6.  Які є види бісквітного тіста.

7. Опишіть технологію приготування заварного тіста.

8. Як підготувати мигдаль та інші горіхи для приготування мигдального тіста?

9. Чим відрізняється технологія приготування мусів від самбуків.

10. Як приготувати класичне перфе
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

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


План вибору методів та графік оцінювання компетентностей 

__________________________________________________________________________
(ПІБ оцінюваної особи)



         з професії: 5122 «Кухар»


         кваліфікації: 6 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 ( 6 розряд).

3.1.4. Перелік видів робіт (основних трудових функцій) 6 розряд.
Розробники: 

	№ з/п
	Прізвище, ім’ята
по-батькові
	Місцероботи
	Посада
	Підпис, дата

	1
	Псюк Володимир Іванович 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Директор 
	

	2
	Бодренко Руслана Володимирівна 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Заступник директора з навчально –виробничої роботи
	

	3
	Хоміна Олена Андріївна 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Старший майстер 

Інженер –технолог

Кухар 6 розряд 
	

	4
	Ганзюк Юлія Миколаївна 
	ДНЗ «РЦПТО ДСЗ»
	Викладач 

Інженер-технолог

Кухар 5розряд
	


Експерти від роботодавців:

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

	1
	Герасимчук Надія Олександрівна 
	Кафе «Кавові мешти»
	Завідувач виробництвом 

Інженр – технолог 
	

	2
	Крилюк  Сергій Володимирович 
	Кафе «Брауні»
	Директор 

Інженер - технолог
	

	3
	Чернюк Валентина Іванівна 
	Готельно-ресторанний комплекс «Підкова»
	Кухар 6 розряд
	


ПЕРЕЛІК ВИДІВ РОБІТ (ОСНОВНИХ ТРУДОВИХ ФУНКЦІЙ)

Вид економічної діяльності:І- Тимчасове розміщення і організація харчування
Код, назва професії: 5122 «Кухар»

Рівень кваліфікації: 6 розряд

Кваліфікаційна характеристика (затверджена наказом Міністерства зовнішніх економічних зв’язків і торгівлі України від 30.11.1999 №918)

Завдання та обов’язки. Готує страви і кулінарні вироби, які потребують особливо складної кулінарної обробки, оформляє порційні та страви на замовлення (холодні страви, фірмові закуски та бутерброди; прозорі та холодні супи; тушковані, смажені, запечені порційовані другі страви; соуси з специфічними смаковими властивостями; солодкі страви). Замішує заварне, мигдальне, бісквітне тісто та випікає з нього вироби. Виготовляє вироби та готові страви для виставок-продажів, порційні страви національних та іноземних кухонь. Проводить інструктаж кухарів, які мають нижчу кваліфікацію.
Повинен знати. Рецептури, технологію виготовляння всіх видів блюд та кулінарних виробів; особливості виготовлення національних, фірмових страв та страв іноземних кухонь; характеристику дієт; страви і продукти, що заборонені до вживання за окремими дієтами; зміни, що трапляються з білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, речовинами для фарбування та іншими речовинами, що містяться в продуктах, під час теплової обробки; правила порціювання, оформлення та подавання страв на замовлення, фірмових та дієтичних страв; правила складання святкового, банкетного меню, меню з обслуговування окремого контингенту осіб; способи усунення дефектів в готовій продукції; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни. 

Кваліфікаційні вимоги. Вища освіта (молодший спеціаліст) за напрямом підготовки “Харчова технологія та інженерія” (спеціальність “Технологія харчування"), курсове підвищення кваліфікації і стаж роботи за професією кухаря 5 розряду не менше 3 років, кваліфікаційна атестація на виробництві з присвоєнням 6 розряду. 

Приклади робіт. Виготовляння поросяти заливного або фаршированого, риби заливної, банкетних страв з вареної риби, кнелів рибних в желе, фрикадельок з телятини заливних у вегетаріанському желе, м’ясного сиру; варіння бульйонів з кнелями, фрикадельками, юшок з різної породи риби, окрошки овочевої, м’ясної, з дичини; запікання риби, м’яса, дичини, птиці окремими порціями в різних соусах; виготовляння м’ясного пюре, суфле, пудингів, рулетів, котлет натуральних або фаршированих з куриці або дичини; готування яєчно-масляних соусів, масляних сумішів, соус-майонезу з різними смаковими та ароматичними добавками; виготовляння жельованих кремів, мусів, самбуків, солодких соусів, фруктів та ягід в сиропі, із збитими вершками в цукрі, пухких пиріжків, суфле, десертного морозива, парфе, гарячих напоїв 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).

ПЕРЕЛІК ВИДІВ РОБІТ (ОСНОВНИХ ТРУДОВИХ ФУНКЦІЙ)
Код,назва професії: 5122 Кухар
Рівень кваліфікації: 6 розряд

	Шифр виду роботи (трудової функції)*
	Назва виду роботи (трудової функції)

	6.І.- 01
	Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

	6.І. – 02
	Приготування, порціонування, оформлення  страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

	6.І.– 03
	Приготування, порціонування, оформлення  страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   

	6.І.– 04
	Приготування, порціонування, оформлення  прозорих та холодних супів.

	6.І.- 05
	Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення  солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

Шифр виду роботи(трудової функції) та назва:

6.І.- 01Приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.
	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання і розуміння 
	Засоби праці 
	Предмети праці 

	1.Брати участь у складанні святкового, бенкетного меню, меню для обслуговування окремого контингенту осіб та асортименту продукції для виставок-продажів із включенням холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

	1.1. Підбирати асортимент холодних страв та закусок для святкового, бенкетного меню

1.2. Розробити святкове, бенкетне меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

1.3. Складати меню з урахуванням вимог.
	- Перерахувати асортимент холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.
- Назвати правила складання святкового, бенкетного меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

	
	

	2.Організувати  робоче місце для приготування, порціонування та оформлення  холодних страв та  закусокнаціональної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

	2.1.Перевіряти стан технологічного устаткування та обладнання.
2.2.Підбирати посуд, інвентар та інструменти.

	- Назвати правила експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Назвати необхідний кухонний посуд, інвентар, інструменти.

- Перерахувати санітарні вимоги щодо організації робочого місця. 

- Пояснити правила охорони праці при роботі з  інвентарем та устаткуванням.


	- стіл виробничий; 

- ванна для миття; 

- електроплита; 

- машина універсальна;

- наплитний посуд; 

- ваги електронні;

- ножі кухарської трійки;

- ложки розливні;

- обробні дошки;

- стійка- гірка з приправами.

- холодильне устаткування;
- пароконвекційна шафа;

- електросковорідка;

- НВЧ-печі;

- міксер;

- протирочний механізм; 

- м’ясорубка; 

- блендер;
- столовий посуд;

- столові прибори.

	Овочі;
фрукти;

м'ясо;
субпродукти;
риба;
морепродукти;
птиця;
кролик;

дичина.
тваринні жири;

рослинні жири;

спеції та прянощі;

кисломолочні продукти;

соуси та пасти промислового виробництва;

борошно;

яйця;

вино;

гриби;

каперси.



	3. Підібрати відповідну сировину  для  приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

	3.1.Перевіряти якість сировини та напівфабрикатів.

3.2. Зберігати сировину та напівфабрикати з дотриманням температурного режиму та допустимих термінів.

3.3. Визначати норми закладання сировини вагою брутто та нетто для приготування холодних страв та  закусок національної та іноземної кухні в залежності від сезону.

3.4. Підбирати сировину у необхідності її взаємозаміни.

3.5. Складати технологічні карти та схеми.
3.6. Застосовувати правила безпеки праці.

3.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії під час приготування холодних страв та  закусок.


	- Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів.

- Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів. 

- Розрахувати масу брутто та нетто в залежності від сезону.

- Пояснити методику взаємозаміни сировини. 

- Описати порядок складання технологічних карток

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	4.Експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	4.1. Перевіряти справність технологічного устаткування та обладнання.

4.2. Вмикати технологічне устаткування та обладнання.

4.3. Регулювати температурний режим технологічного устаткування.

4.4. Експлуатувати раціонально та безпечно теплові апарати.


	- Назвати будову технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити порядок підготовки до роботи технологічного устаткування та обладнання.
- Описати правила регулювання температурного режиму.

- Вказати правила експлуатації теплових апаратів.

- Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів
	
	

	5. Дотримуватись послідовності технологічного процесу  приготування для  приготування, порціонування, оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.
холодних страв та  закусок


	5.1.Дотримуватись послідовності  технологічного процесу.

5.2.Здійснити  повноту закладки компонентів. 
5.3.Визначити  відповідність закладки сировини нормам вказаних у технологічній документації.

5.4 Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 
	- Описати послідовність технологічного процесу.

- Назвати повний перелік компонентів.
- Розуміти порядок роботи з нормативною документацією.
- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	
	

	6.Готувати  та оформляти,порціонуватихолодні страви та закуски національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки:
- порося заливне або фаршироване;

- рибу  заливну;

- бенкетні страви з вареної риби; 

- кнелі рибні в желе;

- фрикадельки з телятини заливні у вегетаріанському желе;

- м’ясний сир.
	6.1. Виміряти необхідну кількість інградієнтів 

6.2. Експлуатувати технологічне устаткування

6.3. Здійснити приготування поросяти заливного або фаршированого, риби  заливної, бенкетних страв з вареної риби, кнелів рибних в желе, фрикадельок з телятини заливних у вегетаріанському желе, м’ясного сиру.
6.4. Підбирати та підготувати  столовий посуд 

6.5. Порціонувати холодні страви та  закуски.

6.6. Оформляти холодні страви та  закуски національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

6.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 


	- Визначити необхідну кількість інградієнтів

- Описати порядок експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити технологію приготування: поросяти заливного або фаршированого, риби  заливної, бенкетних страв з вареної риби, кнелів рибних в желе, фрикадельок з телятини заливних у вегетаріанському желе, м’ясного сиру. 
- Проаналізувати зміни що відбуваються з основними поживними речовинами: білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, барвниками

- Назвати особливості оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

- Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку. 

- Пояснити порядок порціонування холодних страв та закусок. 

- Навести приклади варіантів оформлення.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	7. Дотримуватись правил реалізації холодних страв та  закусокнаціональної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки

	7.1.  Визначати та дотримуватись  термінів реалізації холодних страв та  закусок.

7.2.Визначати показники якості  холодних страв та  закусок. 
	- Вказати терміни реалізації холодних страв та  закусок.

- Описати вимоги до якості готових страв.
	
	


 ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

6.І. – 02Приготування, порціонування, оформлення  страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.
	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання і розуміння 
	Засоби праці 
	Предмети праці 

	1.Брати участь у складанні святкового, бенкетного меню, меню для обслуговування окремого контингенту осіб  та асортименту продукції для виставок-продажів із включенням страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

	1.2. Підбирати асортимент страв з риби, морських нерибних продуктів для святкового, бенкетного меню

1.3 Розробити святкове, бенкетне меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

1.4 Складати меню з урахуванням вимог.
	- Перерахувати асортимент холодних страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.
- Назвати правила складання святкового, бенкетного меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

	- стіл виробничий; 

- ванна для миття; 

- електроплита; 

- машина універсальна;

- наплитний посуд; 

- ваги електронні;

- ножі кухарської трійки;

- ложки розливні;

- обробні дошки;

- стійка- гірка з приправами.

- холодильне устаткування;
- пароконвекційна шафа;

- електросковорідка;

- НВЧ-печі;

- міксер;

- протирочний механізм; 

- м’ясорубка; 

- блендер;

- столовий посуд;

- столові прибори.


	Овочі;

фрукти;

м'ясо;

субпродукти;

риба;

морепродукти;

птиця;

кролик;

дичина.

тваринні жири;

рослинні жири;

спеції та прянощі;

кисломолочні продукти;

соуси та пасти промислового виробництва;

борошно;

яйця;

вино;

гриби;

каперси.



	2.Організувати  робоче місце для приготування, порціонування та оформлення  з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.
	2.1.Перевіряти стан технологічного устаткування та обладнання.

2.2.Підбирати посуд, інвентар та інструменти. 


	- Назвати правила експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Назвати необхідний кухонний посуд, інвентар, інструменти.

- Перерахувати санітарні вимоги щодо організації робочого місця. 

- Пояснити правила охорони праці при роботі з  інвентарем та устаткуванням.


	
	

	3. Підібрати відповідну сировину  для  приготування, порціонування, оформлення холодних страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

	3.1.Перевіряти якість сировини та напівфабрикатів.

3.2. Зберігати сировину та напівфабрикати з дотриманням температурного режиму та допустимих термінів.

3.3. Визначати норми закладання сировини вагою брутто та нетто для приготування страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

3.4. Підбирати сировину у необхідності її взаємозаміни.

3.5. Складати технологічні карти та схеми.

3.6. Застосовувати правила безпеки праці.

3.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії під час приготування страв .


	- Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів.

- Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів. 

- Розрахувати масу брутто та нетто в залежності від сезону.

- Пояснити методику взаємозаміни сировини. 

- Описати порядок складання технологічних карток

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	4.Експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	4.1. Перевіряти справність технологічного устаткування та обладнання.

4.2. Вмикати технологічне устаткування та обладнання.

4.3. Регулювати температурний режим технологічного устаткування.

4.4. Експлуатувати раціонально та безпечно теплові апарати.


	- Назвати будову технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити порядок підготовки до роботи технологічного устаткування та обладнання.

- Описати правила регулювання температурного режиму.

- Вказати правила експлуатації теплових апаратів.

- Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів
	
	

	5. Дотримуватись послідовності технологічного процесу  приготування для  приготування, порціонування, оформлення страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них.

	5.1.Дотримуватись послідовності  технологічного процесу.

5.2.Здійснити  повноту закладки компонентів. 

5.3.Визначити  відповідність закладки сировини нормам вказаних у технологічній документації.

5.4 Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 
	- Описати послідовність технологічного процесу.

- Назвати повний перелік компонентів.

- Розуміти порядок роботи з нормативною документацією.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	
	

	6.Готувати  та оформляти, порціонувати страв з риби, морських нерибних продуктів (морепродуктів) національної та іноземної кухні складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них:

- запікання риби;

- 


	6.1. Виміряти необхідну кількість інградієнтів 

6.2. Експлуатувати технологічне устаткування

 6.3. Здійснити приготування поросяти заливного або фаршированого, риби  заливної, бенкетних страв з вареної риби, кнелів рибних в желе, фрикадельок з телятини заливних у вегетаріанському желе, м’ясного сиру. 

6.4. Підбирати та підготувати  столовий посуд 

6.5. Порціонувати холодні страви та  закуски.

6.6. Оформляти холодні страви та  закуски національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

6.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 


	- Визначити необхідну кількість інградієнтів

- Описати порядок експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити технологію приготування: поросяти заливного або фаршированого, риби  заливної, бенкетних страв з вареної риби, кнелів рибних в желе, фрикадельок з телятини заливних у вегетаріанському желе, м’ясного сиру. 

- Проаналізувати зміни що відбуваються з основними поживними речовинами: білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, барвниками

- Назвати особливості оформлення холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

- Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку. 

- Пояснити порядок порціонування холодних страв та закусок. 

- Навести приклади варіантів оформлення.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	7. Дотримуватись правил реалізації холодних страв та  закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки


	7.1.  Визначати та дотримуватись  термінів реалізації холодних страв та  закусок.

7.2.Визначати показники якості  холодних страв та  закусок. 
	- Вказати терміни реалізації холодних страв та  закусок.

- Описати вимоги до якості готових страв.
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

6.І.– 03Приготування, порціонування, оформлення  страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   
	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання і розуміння 
	Засоби праці 
	Предмети праці 

	1.Брати участь у складанні святкового, бенкетного меню, меню для обслуговування окремого контингенту осіб та асортименту продукції для виставок-продажів із включенням  страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв

	1.1.Підбирати асортимент холодних страв з м’яса, птиці, дичини для святкового, бенкетного меню

1.2.Розробити святкове, бенкетне меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

1.3.Складати меню з урахуванням вимог.

1.4.Розробити асортимент продукції для виставок-продажів
	- Перерахувати асортимент холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.
- Назвати правила складання святкового, бенкетного меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.
- Проаналізувати асортимент продукції для виставок-продажів
	
	

	2.Організувати  робоче місце для приготування, порціонування та оформлення страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв

	2.1.Перевіряти стан технологічного устаткування та обладнання.
2.2.Підбирати посуд, інвентар та інструменти.
2.3. Здійснити проведення інструктажів для кухарів, які мають нижчу кваліфікацяю
	- Назвати правила експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Назвати необхідний кухонний посуд, інвентар, інструменти.

- Перерахувати санітарні вимоги щодо організації робочого місця. 

- Пояснити правила охорони праці при роботі з  інвентарем та устаткуванням.

- назвати види інструктажів та охарактеризувати їх.
	- стіл виробничий; 

- ванна для миття; 

- електроплита; 

- машина універсальна;

- наплитний посуд; 

- ваги електронні;

- ножі кухарської трійки;

- ложки розливні;

- обробні дошки;

- стійка- гірка з приправами.

- холодильне устаткування;
- пароконвекційна шафа;

- електросковорідка;

- НВЧ-печі;

- міксер;

- протирочний механізм; 

- м’ясорубка; 

- блендер;
- столовий посуд;

- столові прибори.

	Овочі;
фрукти;

м'ясо;
субпродукти;
риба;
морепродукти;
птиця;
кролик;

дичина.
тваринні жири;

рослинні жири;

спеції та прянощі;

кисломолочні продукти;

соуси та пасти промислового виробництва;

борошно;

яйця;

вино;

гриби;

каперси.



	3. Підібрати відповідну сировину  для  приготування, порціонування, оформлення страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв

	3.1.Перевіряти якість сировини та напівфабрикатів.

3.2. Зберігати сировину та напівфабрикати з дотриманням температурного режиму та допустимих термінів.

3.3. Визначати норми закладання сировини вагою брутто та нетто для приготування холодних страв 
з м’яса, птиці, дичини
3.4. Підбирати сировину у необхідності її взаємозаміни.

3.5. Складати технологічні карти та схеми.
3.6. Застосовувати правила безпеки праці.

3.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії під час приготування холодних страв та  закусок.


	- Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів.

- Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів. 

- Розрахувати масу брутто та нетто в залежності від сезону.

- Пояснити методику взаємозаміни сировини. 

- Описати порядок складання технологічних карток

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	4.Експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	4.1. Перевіряти справність технологічного устаткування та обладнання.

4.2. Вмикати технологічне устаткування та обладнання.

4.3. Регулювати температурний режим технологічного устаткування.

4.4. Експлуатувати раціонально та безпечно теплові апарати.

4.5. Здійснити проведення інструктажів для кухарів, які мають нижчу кваліфікацяю
	- Назвати будову технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити порядок підготовки до роботи технологічного устаткування та обладнання.
- Описати правила регулювання температурного режиму.

- Вказати правила експлуатації теплових апаратів.

- Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів
- назвати види інструктажів та охарактеризувати їх.

	
	

	5. Дотримуватись послідовності технологічного процесу  приготування для  приготування, порціонування, оформлення страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв

	5.1.Дотримуватись послідовності  технологічного процесу.

5.2.Здійснити  повноту закладки компонентів. 
5.3.Визначити  відповідність закладки сировини нормам вказаних у технологічній документації.

5.4 Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 
	- Описати послідовність технологічного процесу.

- Назвати повний перелік компонентів.
- Розуміти порядок роботи з нормативною документацією.
- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	
	

	6.Готувати  та оформляти,порціонувати страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв:
- запікання дичини окремими порціями в різних соусах;

- запікання птиці окремими порціями в різних соусах;

- запікання м’яса  окремими порціями в різних соусах.


	6.1. Виміряти необхідну кількість інградієнтів 

6.2. Експлуатувати технологічне устаткування

6.3. Готувати: дичину запечену окремими порціями в різних соусах, птицю запечену окремими порціями в різних соусах; м'ясо запечене   окремими порціями в різних соусах

6.4. Підбирати та підготувати  столовий посуд 

6.5. Порціонувати страви
6.6. Оформляти страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки. 

6.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 

6.8. Здійснити проведення інструктажів для кухарів, які мають нижчу кваліфікацяю


	- Визначити необхідну кількість інградієнтів

- Описати порядок експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити технологію приготування: дичини запеченої окремими порціями в різних соусах, птиці запеченої окремими порціями в різних соусах; м'яса запеченого   окремими порціями в різних соусах

- Проаналізувати зміни що відбуваються з основними поживними речовинами: білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, барвниками

- Назвати особливості оформлення страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки.

- Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку. 

- Пояснити порядок порціонування страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки
- Навести приклади варіантів оформлення.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
- назвати види інструктажів та охарактеризувати їх.
	
	

	7. Дотримуватись правил реалізації страв з м’яса, птиці, дичини складної кулінарної обробки, соусів та гарнірів до них, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв:

	7.1.  Визначати та дотримуватись  термінівстрав з м’яса, птиці, дичини
7.2.Визначати показники якості  страв з м’яса, птиці, дичини
	- Вказати терміни реалізації страв з м’яса, птиці, дичини
- Описати вимоги до якості готових страв.
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

6.І.– 04Приготування, порціонування, оформлення  прозорих та холодних супів.
	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання і розуміння 
	Засоби праці 
	Предмети праці 

	1.Організувати  робоче місце для приготування, порціонування та оформлення прозорих та холодних супів.
	2.1.Перевіряти стан технологічного устаткування та обладнання.
2.2.Підбирати посуд, інвентар та інструменти.

	- Назвати правила експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Назвати необхідний кухонний посуд, інвентар, інструменти.

- Перерахувати санітарні вимоги щодо організації робочого місця. 

- Пояснити правила охорони праці при роботі з  інвентарем та устаткуванням.


	- стіл виробничий; 

- ванна для миття; 

- електроплита; 

- машина універсальна;

- наплитний посуд; 

- ваги електронні;

- ножі кухарської трійки;

- ложки розливні;

- обробні дошки;

- стійка- гірка з приправами.

- холодильне устаткування;
- пароконвекційна шафа;

- електросковорідка;

- НВЧ-печі;

- міксер;

- протирочний механізм; 

- м’ясорубка; 

- блендер;
- столовий посуд;

- столові прибори.

	Овочі;
фрукти;

м'ясо;
субпродукти;
риба;
морепродукти;
птиця;
кролик;

дичина.
тваринні жири;

рослинні жири;

спеції та прянощі;

кисломолочні продукти;

соуси та пасти промислового виробництва;

борошно;

яйця;

вино;

гриби;

каперси.



	2. Підібрати відповідну сировину  для  приготування, порціонування, оформлення прозорих та холодних супів.
	3.1.Перевіряти якість сировини та напівфабрикатів.

3.2. Зберігати сировину та напівфабрикати з дотриманням температурного режиму та допустимих термінів.

3.3. Визначати норми закладання сировини вагою брутто та нетто для приготування прозорих та холодних супів.
3.4. Підбирати сировину у необхідності її взаємозаміни.

3.5. Складати технологічні карти та схеми.
3.6. Застосовувати правила безпеки праці.

3.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії під час приготування прозорих та холодних супів.
	- Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів.

- Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів. 

- Розрахувати масу брутто та нетто в залежності від сезону.

- Пояснити методику взаємозаміни сировини. 

- Описати порядок складання технологічних карток

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	4.Експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	4.1. Перевіряти справність технологічного устаткування та обладнання.

4.2. Вмикати технологічне устаткування та обладнання.

4.3. Регулювати температурний режим технологічного устаткування.

4.4. Експлуатувати раціонально та безпечно теплові апарати.


	- Назвати будову технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити порядок підготовки до роботи технологічного устаткування та обладнання.
- Описати правила регулювання температурного режиму.

- Вказати правила експлуатації теплових апаратів.

- Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів
	
	

	5. Дотримуватись послідовності технологічного процесу  при приготуванні прозорих та холодних супів.
	5.1.Дотримуватись послідовності  технологічного процесу.

5.2.Здійснити  повноту закладки компонентів. 
5.3.Визначити  відповідність закладки сировини нормам вказаних у технологічній документації.

5.4 Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 
	- Описати послідовність технологічного процесу.

- Назвати повний перелік компонентів.
- Розуміти порядок роботи з нормативною документацією.
- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	
	

	6. Готувати  та оформляти,порціону вати:

- бульйонів з кнелями;

- бульйонів з фрикадельками;

-  юшкок з різних порід риб;

- окрошки овочевої;

- окрошки м’ясної;

-  окрошки з дичини.

	6.1. Виміряти необхідну кількість інградієнтів 

6.2. Експлуатувати технологічне устаткування

 6.3. Готувати: бульйон з кнелями;

- бульйон з фрикадельками;

-  юшки з різних порід риб;

- окрошки овочевої;

- окрошки м’ясної;

-  окрошки з дичини.

6.4. Підбирати та підготувати  столовий посуд 

6.5. Порціонувати страви

6.6. Оформляти страв 
6.7. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії. 


	- Визначити необхідну кількість інградієнтів

- Описати порядок експлуатації технологічного устаткування та обладнання.

- Пояснити технологію приготування: 
- бульйону з кнелями;

- бульйоніу з фрикадельками;

-  юшки з різних порід риб;

- окрошки овочевої;

- окрошки м’ясної;

-  окрошки з дичини.
- Проаналізувати зміни що відбуваються з основними поживними речовинами: білками, жирами, вуглеводами, вітамінами, барвниками

- Назвати особливості оформлення страв 

- Навести приклади підбору зразків посуду та його підготовку. 

- Пояснити порядок порціонування страв 

- Навести приклади варіантів оформлення.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	7. Дотримуватись правил реалізації:

- бульйонів з кнелями;

- бульйонів з фрикадельками;

-  юшкок з різних порід риб;

- окрошки овочевої;

- окрошки м’ясної;

-  окрошки з дичини.

	7.1.  Визначати та дотримуватись термінів реалізації страв
7.2.Визначати показники якості  страв 
	- Вказати терміни реалізації страв 
- Описати вимоги до якості готових страв.
	
	


ОПИС ОСНОВНОЇ ТРУДОВОЇ ФУНКЦІЇ

6.І.- 05Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього. Приготування, порціонування, оформлення  солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   
	
	

	Трудові дії
	Уміння та навички
	Знання і розуміння 
	Засоби праці 
	Предмети праці 

	1.Організувати  робоче місце для приготування заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього
	1.1.Перевіряти стан технологічного устаткування та обладнання.
1.2.Підбирати посуд, інвентар та інструменти. 

	- Назвати правила експлуатації технологічного устаткування та обладнання.
- Назвати необхідний  кухонний  посуд, інвентар та інструменти.
- Перерахувати санітарні вимоги що до організації робочого місця. 

- Пояснити правила охорони праці при роботі з  інвентарем та устаткуванням.
	- стіл виробничий; 

- ванна для миття; 

- електроплита; 

- машина універсальна;

- наплитний посуд; 

- ваги електронні;

- ножі кухарської трійки;

- ложки розливні;

- обробні дошки;

- стійка- гірка з приправами.

- холодильне устаткування;
- пароконвекційна шафа;
- пекарська шафа;

- розстоювальна шафа;
- електросковорідка;

- НВЧ-печі;

- міксер;

- протирочний механізм; 

- м’ясорубка; 

- блендер;
- столовий посуд;

- столові прибори.

	Овочі;
фрукти;

м'ясо;

риба;

птиця;

тваринні жири;

рослинні жири;

спеції та прянощі;

кисломолочні продукти;

соуси та пасти промислового виробництва;

борошно;

яйця;

вино;

гриби;

каперси;

крупи;

макаронні вироби;

кролик;

дичина.


	2.Брати участь у складанні святкового, бенкетного меню, меню для обслуговування окремого контингенту осіб із включенням солодких страв національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.

	2.1.Підбирати асортимент холодних страв та закусок для святкового, бенкетного меню

2.2.Розробити святкове, бенкетне меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

2.3.Складати меню з урахуванням вимог.
	- Перерахувати асортимент холодних страв та закусок національної та іноземної кухні особливо складної кулінарної обробки.
- Назвати правила складання святкового, бенкетного меню та меню з обслуговування  окремого контингенту осіб.

	
	

	3.Організувати  робоче місце для приготування порціонування, оформлення  солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   

	3.1.Перевіряти стан технологічного устаткування та обладнання.
3.2.Підбирати посуд, інвентар та інструменти. 

	- Назвати правила експлуатації технологічного устаткування та обладнання.
- Назвати необхідний  кухонний  посуд, інвентар та інструменти.
- Перерахувати санітарні вимоги що до організації робочого місця. 

- Пояснити правила охорони праці при роботі з  інвентарем та устаткуванням.
	
	

	4. Підібрати відповідну сировину  для приготування заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього
	4.1. Підібрати якісну  сировину та напівфабрикати.
4.2. Зберігати сировину та напівфабрикати з дотриманням температурного режиму та допустимих термінів.
4.3. Визначати норми закладання сировини вагою брутто та нетто. 
4.4. Підібрати взаємозамінну сировину у разі потреби.
4.5 Здійснити перерахунок маси борошна з  урахуванням її фактичної  вологості.
4.6 Складати технологічні карти.
4.7. Застосовувати правила безпеки праці.
4.8. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії.
	- Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів

- Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів 

- Пояснити методику визначення втрат при тепловій обробці продуктів.
- Пояснити методику перерахунку  маси борошна з  урахуванням її фактичної  вологості.
- Пояснити методику взаємозаміни сировини.
- Описати порядок складання технологічних карток.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	
	

	5. Підібрати відповідну сировину  для приготування солодких страв які  потребують особливо складної кулінарної обробки, страв національної та іноземної кухні, страв на замовлення, бенкетних страв.   
	5.1. Підібрати якісну  сировину та напівфабрикати.
5.2. Зберігати сировину та напівфабрикати з дотриманням температурного режиму та допустимих термінів.
5.3. Визначати норми закладання сировини вагою брутто та нетто. 
5.4. Підібрати взаємозамінну сировину у разі потреби.
5.5 Здійснити перерахунок маси борошна з  урахуванням її фактичної  вологості.
5.6 Складати технологічні карти.
5.7. Застосовувати правила безпеки праці.
5.8. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії.
	- Вказати вимоги до якості сировини та напівфабрикатів

- Описати умови зберігання сировини та напівфабрикатів 

- Пояснити методику визначення втрат при тепловій обробці продуктів.
- Пояснити методику перерахунку  маси борошна з  урахуванням її фактичної  вологості.
- Пояснити методику взаємозаміни сировини.
- Описати порядок складання технологічних карток.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	
	

	6.Експлуатувати технологічне устаткування відповідно до вимог техніки безпеки та охорони праці.
	6.1. Перевіряти справність технологічного устаткування та обладнання.
6.2. Вмикати технологічне устаткування устаткування.
6.3. Регулювати температурний режим технологічного устаткування.
6.4. Експлуатувати раціонально та безпечно механічне устаткування та теплові апарати.


	- Назвати будову технологічного устаткування та обладнання.
- Пояснити порядок підготовки до роботи технологічного устаткування та обладнання.
- Описати правила регулювання температурного режиму.

- Вказати правила експлуатації теплових апаратів та механічного устаткування.

- Перерахувати заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів
	
	

	7.Приготування  заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього
	7.1. Виміряти необхідну кількість інгредієнтів.
7.2. Експлуатувати технологічне устаткування та обладнання.
7.3. Здійснити  приготування – 
заварного, бісквітного, мигдального тіста та  виробів з нього.

7.4 Провести випікання тістечок, печива, тортів, рулетів, пирогів.
7.5. Виконати оздоблення виробів. 
7.6. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії.
	- Визначити необхідну кількість інгредієнтів.

- Описати порядок експлуатації технологічного устаткування та обладнання.
- Пояснити технологію приготування  листкового та пісочного тіста.

- Пояснити порядок оздоблення виробів.

- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	8.Приготуватисолодкі страви які  потребують особливо складної кулінарної обробки:

- креми жельовані;

- муси;

- самбуки;

- солодкі соуси;

- фрукти та ягоди в сиропі;

- фрукти та ягоди із збитими

 - фрукти та ягоди із збитими вершками в цукрі;

- суфле;

- десертного морозива;

- парфе;

- гарячі напої.
	8.1. Виміряти необхідну кількість інгредієнтів.
8.2. Експлуатувати технологічне устаткування та обладнання.
8.3. Здійснити  приготування 
кремів жельованих, мусів, самбуків, солодких соусі,

фрукти та ягоди в сиропі,

фрукти та ягоди із збитими вершками в цукрі,фрукти та ягоди із збитими вершками в цукрі, суфле, десертного морозива, парфе, гарячих напоїв.
8.5. Виконати оформлення виробів.
8.6. Застосовувати правила особистої гігієни та виробничої санітарії.
	- Визначити необхідну кількість інгредієнтів.

- Описати порядок експлуатації технологічного устаткування та обладнання.
- Пояснити технологію приготування  кремів жельованих, мусів, самбуків, солодких соусі,

фрукти та ягоди в сиропі,

фрукти та ягоди із збитими вершками в цукрі,фрукти та ягоди із збитими вершками в цукрі, суфле, десертного морозива, парфе, гарячих напоїв.
- Пояснити порядок оформлення виробів
- Назвати правила охорони праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	
	

	9. Дотримання правил зберігання готових страв, напоїв та виробів з заварного, бісквітного, мигдального тіста.
	9.1.  Визначати та дотримуватись правил зберігання готових страв, напоїв та виробів з заварного, бісквітного, мигдального тіста.
9.2. Визначити показники якості готових солодких страв та 
	- Описати правила зберігання готових виробів та солодких страв;

- Описати вимоги до якості готових страв та виробів.
	
	


3.2.4. Критерії кваліфікаційної атестації 6 розряд.

Критерії кваліфікаційної атестації з  професійно - практичної підготовки

Професія: 5122 «Кухар»

Кваліфікація : 6 розряд

	І рівень - початковий

	Бали
	

	1
	Слухач з допомогою майстра відтворює на рівні розпізнавання окремі елементи  професійних знань, необхідних для виконання даної роботи. Неусвідомлено виконує окремі частини виробничих завдань з приготування солянок, прозорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна при постійній допомозі майстра виробничого навчання. Під час виконання роботи допускає помилки щодо організації робочого місця, планування робочих дій, прийомах порціонування та інших технологічних операціях. Потребує постійної допомоги та контролю в дотриманні техніч-них вимог безпеки праці. Виконана робота не повністю відповідає якісним показникам. Без присвоєння кваліфікації.

	2
	Слухач зі значними труднощами з допомогою майстра виробничого навчання відтворює на рівні розпізнання окремі фрагменти професійних знань, необхідних для виконання простих операцій з приготування солянок, прозорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна. При цьому допускає суттєві помилки в організації робочого виконує плануванні робочих дій, прийо-мах праці та технологічних операціях. Вимоги до якості страв визначає з допомогою майстра. Потребує постійної допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Виконана робота на низькому кваліфікаційному рівні. Без присвоєння кваліфікації.

	3
	Слухач відтворює окремі компоненти професійних знань, необхідних для виконання даної роботи. З допомогою майстра виробничого навчання виконує частину навчального виробничого завдання, пов’язаного з організацією робочого місця, простими прийомами та технологічними операціями з приготування солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна.Не усвідомлено виконує окремі частини практичних завдань, 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. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Виконана робота на низькому кваліфікаційному рівні. Без присвоєння кваліфікації.

	ІІ рівень середній

	4
	Слухач відтворює окремі компоненти професійних знань, необхідних для виконання даної роботи. З допомогою майстра виробничого навчання виконує частину навчального виробничого завдання, пов’язаного з організацією робочого місця, простими прийомами та технологічними операціями з приготування солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна.Не усвідомлено виконує окремі частини практичних завдань, 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. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні технічних вимог безпеки праці. Виконана робота на низькому кваліфікаційному рівні. Без присвоєння кваліфікації.

	5
	Слухачусвідомлено виконує переважну більшість прийомів і технологічних операцій, необхідних для виконання завдань з приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, виробів з борошна, їх порціонуванню та відпуску, підбирає соуси до страв, допускаючи незначні помилки. Під час виконання роботи допускає помилки, які самостійно виправити не може. Результат роботи відповідає низькому рівню діючих якісних та кількісних показників.

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

Кваліфікація присвоюється, але потребує подальшого удосконалення через досвід роботи або навчання.

	6
	Слухач з допомогою майстра виробничого навчання самостійно планує робочі дії та виконує навчально-виробниче завдання із застосуванням інструктивно-технологічних карток з приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів. страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, приготування мигдального та білково-повітряного тіста та виробів з нього. Орієнтується в підборі соусів до страв,  дає їм якісну оцінку.
3 епізодичною допомогою викладача вирішує проблемні виробничі ситуації, складає інструктивно-технологічні картки з використанням нормативно- технологічної документації.

Відпускає страви, допускаючи помилки в підборі посуду. Організовує робоче місце з дотриманням техніки безпеки.

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

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

	ІІІ рівень достатній

	7
	Слухач правильно виконує технологічні операції, може самостійно виконувати переважну більшість прийомів і технологічних операцій згідно інструктивно-технологічних карток. Готує прозорі супи, солянки, супи-креми, страви з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закуски, солодкі страви, мигдальне, білково-повітряне тісто та вироби з ньогоз незначним відхиленням від установлених норм часу. Вміло та правильно підбирає устаткування, інструмент, інвентар, посуд для відпуску страви. За консультацією майстра виробничого навчання робить необхідні розрахунки сировини, користуючись 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 самостійно й правильно виконує основні прийоми та технологічні операції з організації та приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини, великими та порційними шматками (в т.ч. на замовлення, в банкетному виконанні), соусів, закусок, солодких страв, мигдального, білково-повітряного тіста та виробів з нього. Готує страви національних та зарубіжних кухонь. Підбирає посуд, та відпускає страви, дає їм якісну оцінку. Підбирає устаткування та посуд для виконання технологічних операцій. Визначає втрати при холодній та тепловій обробці продуктів. Готує страви з дотриманням послідовності технологічного процесу, допускає несуттєві помилки, які виправляє. Усвідомлено користується довідковою літературою.

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

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

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

	9
	Слухач володіє основними професійними знаннями та правильно виконує переважну більшість прийомів і технологічних операцій. Самостійно та, у цілому правильно організовує робоче місце, впевнено застосовує теоретичні знання під час виконання практичних завдань: приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини великими та порційними шматками (в т.ч. на замовлення, в банкетному виконанні), соусів до них, закусок, солодких страв, миг-дального, білково-повітряного тіста і виробів з нього. Готує страви національних та зарубіжних кухонь. Підбирає посуд для відпуску страв, дає їм якісну оцінку. Усвідомлено нормативною документацією.

Інколи допускає несуттєві помилки, які може сам виправити.

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

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

	ІV рівень високий

	10
	Слухач володіє професійними знаннями, передбаченими навчальною програмою та самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми та технологічні операції необхідні для приготування страв на замовлення з м’яса, риби, дичини, закусок, солодких страв, виробів з мигдального та білково-повітряного тіста; страв національної та зарубіжної кухні. Правильно їх відпускає, підбираючи гарніри, соуси та проводить бракераж. Вміє готувати фірмові страви для різних закладів ресторанного господарства.

Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Практичні завдання щодо перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах при холодній та тепловій обробці; складання технологічних схем виконує у цілому правильно, у повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінних умовах..

Здійснює самоконтроль якості продукції, забезпечує високий рівень організації праці та дотримується технічних вимог безпеки праці, 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 володіє професійними знаннями в повному обсязі та самостійно, правильно, впевнено виконує всі прийоми та технологічні операції, які необхідні для виконання даної роботи в межах програми та встановлених норм часу.

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

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

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

	12
	Слухач вміло використовує системні професійні знання у повному обсязі та бездоганно виконує всі прийоми та технологічні операції, необхідні для виконання конкретної роботи в межах програми. Готує складні страви і закуски з м’яса, риби, птиці, дичини; солодкі страви; вироби з мигдального, білково-повітряного тіста; страви та вироби національної та зарубіжної кухонь; в т.ч. на замовлення та в банкетному виконанні. Уміло підбирає елементи оформлення з урахуванням кольорової гами, оформляє та відпускає страви з дотриманням санітарних норм. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Порівнює та аналізує асортимент та технологію приготування страв різних кухонь. Практичні завдання з перерахунку сировини, визначення відсотку втрат в продуктах при холодній та тепловій обробці, складання технологічних схем для приготування страв виконує правильно, у повному обсязі, як з використанням збірника рецептур, так і інших нормативних документів.

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

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


Критерії кваліфікаційної атестації з  професійно - теоретичної підготовки
Професія: 5122 «Кухар»

Кваліфікація : 6 розряд

	І рівень - початковий

	Бали
	

	1
	Слухач з допомогою викладача відтворює теоретичний матеріал на рівні розпізнання окремих етапів технологічного процесу з приготування солянок, прозорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна; підготовки рибних, м’ясних напівфабрикатів для приготування страв. Під час відповідей і практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно. Виконує із значними труднощами окремі елементи практичних завдань.

	2
	Слухач з допомогою викладача відтворює на рівні розпізнання окремі фрагменти навчального матеріалу, пов’язаного з етапами технологічного процесу з приготування солянок, прозорих супів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна. Виявляє здатність елементарно висловити думку. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може самостійно виправити. Виконує тільки фрагменти практичних завдань.

	3
	Слухачз допомогою викладача відтворює окремі фрагменти навчального матеріалу, пов’язаного з етапами технологічного проце-су з приготування солянок, прозорих супів, супів-кремів, страв з овочів, січеної маси з риби, м'яса, закусок, солодких гарячих страв, виробів з борошна.Знає в якому посуді можна подати ці страви. Виявляє здатність елементарно висловити думку. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити. Виконує тільки фрагменти практич-них завдань. Проявляє спостережливий інтерес до нової технології.

	ІІ рівень середній

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

Має труднощі під час аналізу та порівнянні.

	5
	Слухач з розумінням відтворює навчальний матеріал, пов’язаний з харчовою цінністю сировини, необхідної для приготування страв, організацію робочого місця та технологію приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, виробів з борошна. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Орієнтується в підборі соусів до страв, в підборі посуду при відпуску страв. Може частково обґрунтувати та проаналізу-вати свою відповідь. Під час відповіді допускає незначну кількість помилок, які може виправити з допомогою викладача.

	6
	Слухач у цілому самостійно відтворює основний навчальний матеріал в межах програми. Дає товарознавчу характеристику сировини для приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, приготування мигдального та білково-повітряного тіста та виробів з нього. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Орієн-тується в підборі соусів, в підборі посуду при відпуску страв. 
Під час відповіді допускає окремі помилки, які не може виправити. Може частково обґрунтувати навчальний матеріал при оцінюванні інших учнів, порівнювати та робити висновки.

	ІІІ рівень достатній

	7
	Слухач самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчального матеріалу в межах програми Дає товарознавчу характеристику сировини для приготування страв, підбирає устаткування. Розповідає або складає схеми приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса великими та порційними шматками, закусок, солодких страв, приготування мигдального та білково-повітряного тіста та виробів з нього. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Орієнтується в підборі соусів до страв, підборі посуду при відпуску страв. 
Може частково обґрунтувати навчальний матеріал при оцінюванні інших учнів, порівнювати та робити висновки. Його відповідь у цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована. При відповіді 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. Знає хімічний склад та харчову цінність сировини, будову та правила застосування устаткування, необхідного для приготування страв. Розповідає або складає схеми приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини, великими та порційними шматками (в т.ч. на замовлення, в банкетному виконанні), соусів до них, закусок, солодких страв, мигдального, білково-повітряного тіста і виробів з нього. Знає технологію приготування страв національних та зарубіжних кухонь. Підбирає посуд для відпуску страв, дає їм якісну оцінку. Дає визначення основних процесів, що відбуваються в продуктах під час теплової обробки. Вміло користується збірником рецептур при складанні інструктивно-технологічних карток. За допомогою викладача аналізує, порівнює, робить висновки харчової цінності страв.
Відповідь у цілому правильна, логічна та достатньо обґрунтована; допускає несуттєві помилки, які частково виправляє.

	9
	Слухач самостійно відтворює основний навчальний матеріал та застосовує його при виконанні практичних завдань. Розповідає або складає схеми приготування прозорих супів, солянок, супів-кремів, страв з овочів, риби, м’яса, дичини велики-ми та порційними шматками (в т.ч. на замовлення, в банкетному виконанні), соусів до них, закусок, солодких страв, мигдального, білково-повітряного тіста та виробів з нього. Знає технологію приготування страв національних та зарубіжних кухонь. Вміє пояснити про-цеси, 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.

При виконанні роботи допускає несуттєві помилки, які може виправити.

	ІV рівень високий

	10
	Слухач уміє засвоювати нову інформацію обсягом, передбаченим програмою. Володіє глибокими, міцними знаннями навчального матеріалу, пов’язаного з принципами роботи сучасного устаткування. Виявляє елементи творчого підходу в технології приготування страв на замовлення та в банкетному виконанні з м’яса, риби, дичини, закусок, солодких страв; виробів з мигдального, білково-повітряного тіста; страв національної та зарубіжної кухні, правилах їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та визначенні якості. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Володіє глибокими професійними знаннями навчального матеріалу з підбору посуди, при виготовлені страв.

Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз; робить аргументовані висновки з незначною консультацією викладача, са-мостійно користується джерелами інформації. 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 нової техніки (устаткування) та новітньої технології.

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

Відповідь учня повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію навчального матеріалу. Усвідомлено засвоює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Вміє її самостійно оцінювати, застосовувати та робити аргументовані висновки. При від-повіді та виконанні практичних завдань допускає окремі неточності, які самостійно виправляє. Проявляє пізнавально-творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.

	12
	Слухач володіє системними знаннями навчального матеріалу, пов’яза-ного з складною технологією приготування страв і закусок з м’яса, риби, птиці, дичини; солодких страв; виробів з мигдального, білково-повітряного тіста, правилами їх відпуску; технологією приготування страв національної та зарубіжної кухонь, в т.ч. на замовлення та в банкетному виконанні. 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 та визначення їх якості. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Правильно робить перерахунок сировини, вміло користується довідковою літературою та нормативною документацією. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз, систематизацію, уза-гальнення. Вміє самостійно знаходити та користуватися джерелами інформації, робити аргументовані висновки.
Виявляє пізнавально-творчий інтерес до нової техніки (устаткування) та новітньої технології.


