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ІІ. Передмова
Розробники освітньої програми:
	Степанова Лариса Володимирівна
	· заступник директора з виробничої роботи Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»

	Писарець Наталія Віталіївна
	· заступник директора з навчальної роботи Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»

	Кодолбенко Тамара Ярославівна
	· викладач професійно-теоретичної підготовки, «спеціаліст вищої категорії», педагогічне звання «старший                     викладач» Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»; голова методичної комісії «Харчових технологій» 

	Плаксюк Олена Андріївна
	· викладач професійно-теоретичної підготовки, «спеціаліст І категорії» Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»

	Сергієнко Оксана Степанівна
	· методист, «спеціаліст вищої категорії», викладач професійно-теоретичної підготовки, «спеціаліст вищої категорії» Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»

	Шевчук-Сусліна Марина Сергіївна
	· методист, «спеціаліст», викладач професійно-теоретичної підготовки, «спеціаліст ІІ категорії» Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»

	Поп Олександр Юрійович
	· майстер виробничого навчання, педагогічне звання «майстер виробничого навчання Ікатегорії», викладач професійно-теоретичної підготовки, «спеціаліст І категорії», педагогічне звання «старший викладач» Комунального закладу професійної (професійно-технічної) освіти «Київський професійний коледж технологій та дизайну»

	Головінська Світлана Василіївна
	· майстер виробничого навчання, педагогічне звання «майстер виробничого навчання ІІ           

          категорії» ДНЗ «Центр професійної освіти технологій та дизайну м. Києва»


ІІІ. Пояснювальна записка
Освітня програма охоплює професійну підготовку з освітніх компонентів (навчальних предметів), які входять до складу професії «Кухар»
Освітня програма має модульну структуру.
        Модуль - структурна одиниця освітньої програми, що містить цілісний набір компетенцій, необхідних для засвоєння учнями протягом його вивчення.
Умови навчання забезпечують ефективне засвоєння здобувачами освіти програмового матеріалу та відповідати вимогам щодо безпеки життєдіяльності учасників освітнього процесу. Програмою не обмежується використання викладачем різних видів апаратного та програмного забезпечення за умови відповідності його вимогам чинного законодавства, нормативних документів та даної Програми.
 
     Методика проведення кожного уроку визначається викладачем.
               Обов’язковою передумовою успішного виконання вимог Програми є практична діяльність здобувачів освіти на кожному
уроці.
   Професійно-практична підготовка здійснюється в навчальних майстернях, лабораторіях, на навчально-виробничих дільницях та/або безпосередньо на робочих місцях підприємств.
   Обладнання
навчальних
приміщень
(кабінетів,
лабораторій)
відповідає
вимогам
(технічним,
санітарно-гігієнічним, педагогічним тощо).
IV. Загальна характеристика
	Професія
	5122 кухар (для осіб з особливими потребами)

	Об’єм освітньої програми
	1275 годин

	Основа складання освітньої програми
	СП(ПТ)О 5122.І.56.10-2021 з професії «Кухар»

	Рівні кваліфікації
	кухар 3 розряду

	Рівень освітньої кваліфікації
	другий (базовий) рівень професійної (професійно-технічної) освіти

	Вид професійної підготовки
	первинна професійна підготовка

	Форма навчання
	денна

	Квалiфiкацiя в диплoмi
	кухар 3 розряду

	Освітній рівень вступника
	базова загальна середня освіта

	Очікувані результати навчання: Здобувач освіти після опанування освітньої програми повинен «знати» і «вміти»:
−
оволодіти ключовими компетентностями;
−
оволодіти результатами навчання за відповідними професійними компетентностями:
−
обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них;
−
готувати страви та гарніри з овочів, грибів;
−
готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів;
−
обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них;
−
обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них;
−
готувати бульйони, супи та соуси;
−
готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів.

	Форми атестації здобувачів професійної освіти: екзамен, кваліфікаційна пробна робота, державна кваліфікаційна атестація (захист дипломної, творчої роботи)

	Освітня програма використовується для:

−
складання робочих навчальних планів;

−
формування програм навчальних модулів та практичної підготовки;

−
ліцензування професій;

−
внутрішнього контролю якості підготовки фахівців;

−
атестації здобувачів освіти.


V. Перелік компетентностей
Підготовка за професією Кухар: кваліфікація кухар 3-го розряду І. Ключові компетентності з професії
	
	
	· основні психічні процеси та їх вплив на діяльність кухара;
· причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у виробничому колективі;
· підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі;
· основні психологічні та моральні вимоги до роботи кухара;
· стрес у роботі кухара, способи саморегуляції психічних станів.
	· знаходити та набувати нових знань, умінь і навичок;
· визначати навчальні цілі та способи їх досягнення;
· оцінювати власні результати навчання, навчатися впродовж життя;
· дотримуватися культури
професійної поведінки в колективі;
· запобігати виникненню конфліктних ситуацій;
· визначати індивідуальні психологічні особливості
особистості.
	
	
	

	КК 4
	Громадянсько- правова компетентність
	· основні трудові права та обов’язки працівників;
· основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність;
· положення, зміст, форми та строки
укладання трудового договору (контракту), підстави його припинення;
· соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві, зокрема види та порядок надання відпусток;
· порядок розгляду та способи вирішення індивідуальних та колективних трудових спорів;
· основи законодавства про захист прав споживачів.
	застосовувати знання щодо:
· основних трудових прав та обов’язків працівників;
· основних нормативно-правових актів у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність;
· положення, змісту, форм, строку укладання та підстав припинення трудового
договору (контракту);
· соціальних гарантій та чинного соціального захисту на
підприємстві, зокрема про види та порядок надання відпусток, порядок оплати лікарняних листів;
· порядку розгляду та способів вирішення індивідуальних та колективних трудових спорів;
· дотримуватися законодавства про захист прав споживачів.
	Основи трудового
законодавства
	20
	


	КК 5
	Підприємницька компетентність
	· поняття «ринкова економіка» та принципи, на яких вона базується;
· організаційно-правові форми підприємництва в Україні;
· положення основних документів, що регламентують підприємницьку діяльність;
· процедури відкриття власної справи;
· поняття «Бізнес-план»;
· основні поняття про господарський облік;
· види та порядок ціноутворення;
· види заробітної плати;
· види стимулювання праці персоналу підприємств;
· порядок створення приватного підприємства;
· порядок створення та заповнення нормативної документації (книга «доходів та витрат», баланс підприємства);
· порядок ведення обліково-фінансової документації підприємства;
· порядок проведення інвентаризації;
· порядок ліквідації підприємства;
· поняття «конкуренція», її види та прояви у сфері громадського харчування;
· основні фактори впливу держави на економічні процеси (податки, пільги, дотації).
	· користуватися нормативно- правовими актами щодо
підприємницької діяльності;
· розробляти бізнес-плани.
	Основи галузевої економіки і
підприємництва
	17
	

	КК 6
	Екологічна та енергоефективна компетентність
	· основи енергоефективності;
· нормативно-правові акти у сфері енергозбереження;
· способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та енергозберігаючого обладнання у професійній діяльності та у
побуті;
	· раціонально використовувати енергоресурси, витратні матеріали у професійній діяльності та у побуті;
· використовувати енергоефективне устаткування;
· дотримуватися екологічних норм у професійній діяльності та в побуті.
	Основи екології та енерго-
ефективності
	30
	


	
	
	· способи енергозаощадження на підприємстві;
· нормативно-правові акти в сфері екології;
· основи раціонального використання, відтворення і збереження природних ресурсів;
· способи збереження та захисту екології в професійній діяльності та в побуті;
· правила сортування сміття, утилізації відходів.
	
	
	
	

	КК 7
	Цифрова компетентність
	· інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування;
· способи пошуку, збереження, обробки та передачі інформації у професійній
діяльності.
	· використовувати інформаційно- комунікаційні засоби, технології;
· здійснювати пошук інформації, її обробку, передачу та збереження у професійній діяльності.
	Основи інформацій-

них технологій
	17
	

	
	Загальні знання та вміння за професією
	· загальні відомості про професію та професійну діяльність;
· основні нормативні акти у професійній діяльності;
· загальні правила санітарії та гігієни у професійній діяльності: стандарти ISO 9001, ISO 22000, НАССР (ХАССП);
· зміст та порядок користування Збірником рецептур страв і кулінарних виробів;
· типи, види підприємств громадського харчування;
· загальні відомості про організацію виробництва на підприємствах громадського харчування;
· загальні відомості про фізіологію харчування;
· види кулінарної обробки продуктів;
· загальні правила охорони праці у
	· застосовувати загальні правила охорони праці у професійній
діяльності;
· застосовувати загальні правила санітарії та гігієни;
· застосовувати первинні засоби пожежогасіння;
· діяти у разі виникнення нещасних випадків чи аварійних ситуацій;
· використовувати, в разі необхідності, засоби попередження і усунення виробничих, природних
непередбачених явищ (пожежі, аварії, повені тощо);
· надавати долікарську допомогу потерпілим у разі нещасних випадків.
	Основи фізіології
харчування
Гігієна та санітарія виробництва
Організація виробництва та обслуговування
Технологія приготування їжі з основами
товарознавства
Охорона праці
	6
8
8
8
8
	


	
	
	професійній діяльності;
· загальні правила пожежної безпеки;
· загальні правила електробезпеки;
· загальні правила санітарії та гігієни у професійній діяльності;
· причини нещасних випадків на підприємстві;
· план ліквідації аварійних ситуацій та їх наслідків;
· правила та засоби надання долікарської допомоги потерпілим у разі нещасних випадків
	
	
	
	

	Всього:
	226
	


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 1. Оброблення овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них
	247
	108
	48
	60

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду для обробки овочів, грибів, ягід; організації робочого місця з дотриманням правил охорони праці; експлуатації машин та
механізмів для обробки та нарізки овочів; набуття знань, вмінь з кулінарної обробки та нарізки овочів, грибів, ягід

	ПК 1.1.
Здатність підготува- тися до обробки овочів, грибів, ягід, організува- ти робоче місце
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та працівника;
· види інструменту , обладнання, посуду для обробки овочів, грибів, фруктів , ягід правила експлуатації та безпечного використання;
· вимоги з охорони праці при експлуатації машин, механізмів що використовується для обробки та нарізки овочів, грибів, ягід.
	Санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та працівника.
Вимоги з охорони праці при експлуатації машин, механізмів для обробки та нарізки овочів.
	· організувати робоче місце відповідно до вимог охорони  праці;
· перевіряти санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду;
· вибирати необхідний інструмент, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід.

	Організація робочого місця кухаря.
Підготовка до обробки овочів, грибів, ягід.
Отримання сировини зі складу або від постачальника.


	ПК 1.2.
Здатність отримувати сировину зі складу або від постачаль- ника
	· правила приймання сировини за
якістю і кількістю зі складу або від постачальника;
· асортимент та основні характеристики овочів, грибів, фруктів, ягід та горіхоплідних;
· харчову цінність різних овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних;
· вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід та горіхоплідних;
· правила підбору овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних;
· правила зберігання овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних.
КК 1. Професійну термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо овочів, грибів, ягід.
Правила спілкування з керівництвом, постачальником, колегами.
Норми професійної етики та етикету при спілкуванні.
КК 2. Правила математичних розрахунків при отримані та приготуванні страв з овочів, грибів, ягід.
	Правила приймання сировини за якістю і кількістю.
Асортимент та основні характеристики, овочів, грибів, фруктів, ягід та горіхоплідних.
	· отримувати сировину зі складу або від постачальника;

· відбирати овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні, відповідно до їх кулінарного використання;

· зберігати овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні відповідно до правил та умов зберігання;

КК 1. Спілкуватися з керівництвом, постачальниками, колегами; застосовувати професійну термінологію; дотримуватися норм професійної етики та   етикету.

КК2 Уміти визначати кількість, вагу, вартість  сировини
	


	ПК 1.3.
Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід
механічним та ручним способами простими та складними формами;
підготуван- ня овочів до фарширу- вання
	· вимоги до якості овочів, грибів, фруктів, ягід призначених до механічної кулінарної обробки;
· правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю їх маркування та використання для механічної
обробки овочів, грибів, фруктів та ягід;
· загальні правила безпечної експлуатації устаткування що використовується для обробки та нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід;
· методи обробки овочів, фруктів, ягід, грибів та зелені;
· норми виходу овочів та грибів,
фруктів, ягід горіхоплідних після механічної кулінарної обробки;
· способи мінімізації кількості відходів під час обробки овочів та грибів, фруктів, ягід;
· правила зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід для подальшого приготування страв;
· прийоми та способи нарізання овочів та грибів. Фруктів простими та складними формами нарізання та їх кулінарне використання;
· прийоми та способи підготовки овочів та грибів до фарширування;
· норми виходу овочів та грибів, фруктів після нарізки; правила охолодження та заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів;

· правила зберігання нарізаних овочів, фруктів, ягід та грибів в свіжому в охолодженому та замороженому вигляді.
КК 3. Особливості роботи в команді, співпраці з іншими командами підприємства; поняття особистості, риси характеру, темперамент; індивідуальні психологічні властивості особистості та її поведінки; основні психічні процеси та їх вплив на діяльність кухара; причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у виробничому колективі; основні психологічні та моральні вимоги до роботи кухара; способи саморегуляції психічних станів.

  КК 4. основні трудові права та 
  обов’язки працівників; основні 
  нормативно-правові акти у 
  професійній сфері, що 
  регламентують трудову 
  діяльність; положення, зміст, 
  форми та строки укладання 
  трудового договору (контракту), 
  підстави його припинення;  
  соціальні гарантії та чинний 
  соціальний захист на 
  підприємстві, зокрема види та 
  порядок надання відпусток; порядок розгляду та способи вирішення індивідуальних та колективних трудових спорів; основи законодавства про захист прав споживачів.

КК 6. способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та енергозберігаючого обладнання в процесі механічної кулінарної обробки та нарізання овочів, грибів, фруктів, ягід; основи раціонального використання, відтворення і збереження природних ресурсів; правила утилізації відходів після обробки овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних.

КК 7. Інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування; способи пошуку, збереження, обробки та передачі інформації у професійній діяльності.
	Правила експлуатації обладнання для обробки та нарізки овочів, грибів, фруктів, ягід та горіхоплідних.
Обробка та нарізка простими та складними формами овочів, грибів, фруктів та горіхоплідних.
Характеристика і обробка консервованих овочів, грибів, фруктів.
Характеристика і обробка грибів.
	· перевіряти органолептичним методом якість оброблених овочів та грибів,
фруктів, ягід, призначених для нарізання різними способами;
· нарізати овочі та гриби, фрукти, ягоди простими та складними формами;
· обробляти та подрібнювати зелень;
· безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід різними
формами;
· вготовляти елементи з овочів та грибів, фруктів, ягід для оформлення страв;
· готувати овочі та гриби для фарширування;
· мінімізувати кількість відходів при нарізанні;
· дотримуватись температурних режимів заморожування та охолодження нарізаних овочів та грибів, фруктів,
ягід, зелені перед приготуванням страв;
· дотримуватись умов та строків
зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід у свіжому, сушеному та замороженому вигляді;
КК 3. Працювати в команді; відповідально ставитися до професійної діяльності; самостійно приймати рішення; діяти в нестандартних ситуаціях; планувати трудову діяльність; знаходити та набувати нових знань, умінь і навичок; визначати навчальні цілі та способи їх досягнення;

оцінювати власні результати навчання, навчатися впродовж життя; дотримуватися культури професійної поведінки в колективі; запобігати виникненню конфліктних ситуацій; 

визначати індивідуальні психологічні особливості особистості.

КК 4. застосовувати знання щодо: основних трудових прав та обов’язків  працівників; основних нормативно-правових актів у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність положення, змісту, форм, строку укладання та підстав припинення  трудового договору  (контракту); соціальних гарантій та чинного соціального захисту на підприємстві, зокрема про види та порядок надання відпусток, порядок оплати лікарняних листів, порядку розгляду та способів вирішення індивідуальних та колективних трудових спорів; дотримуватися законодавства про захист прав споживачів.

КК 6. раціонально використовувати енергоресурси, витратні матеріали у професійній діяльності та у побуті; використовувати енергоефективне устаткування; дотримуватися екологічних норм у професійній діяльності та в побуті.

 КК 7. використовувати   

 інформаційно-комунікаційні засоби, 
 технології; здійснювати пошук 
 інформації, її обробку, передачу та 
 збереження у професійній діяльності.
	Механічна кулінарна обробка та нарізання овочів, грибів, фруктів, ягід механічним та ручним способами; простими та складними формами; підготовка
овочів до фарширування. Перевірна робота.


	
	
	
	
	


	Контроль

	Форма контролю
	Критерії оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання (Тестова контрольна робота)
	Відповідно до форми контролю
	1. Підготовка кухаря до роботи.
2. Підготувати до обробки овочі, гриби, ягоди.
3. Отримати сировину зі складу, від постачальника.
3. Нарізати овочі та гриби, фрукти, ягоди простими та складними формами.
4. Підготовка овочів до фарширування.
	Здобувач освіти самостійно:
· організовує робоче місце відповідно до вимог охорони праці;
· перевіряє санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду;
· вибирає необхідний інструмент, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід;
· безпечно користується інструментом і обладнанням під час нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід різними формами;
· мінімізує кількість відходів при нарізанні;
· отримує сировину зі складу, від постачальника;
· готує овочі та гриби для фарширування.


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 2. Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	222
	90
	42
	48

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду при приготуванні страв і гарнірів з овочів та грибів; набуття вмінь з правил підбору посуду для подавання страв та гарнірів з овочів та грибів; технології приготування страв та гарнірів з овочів та грибів; правил порціонування, відпуску, способів оформлення страв і
гарнірів з овочів та грибів; дотримання правил охорони праці; правил експлуатації відповідних видів технологічного обладнання.

	ПК 2.1.
Здатність підготувати- ся до робочого процесу, організувати робоче місце
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· види технологічного обладнання, виробничого інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв і гарнірів з овочів та грибів;
· правила підбору столового посуду для подавання страв і гарнірів з овочів та грибів;
· правила санітарної обробки столового та кухонного посуду, інструментів,
інвентарю, їх маркування та використання для приготування страв та гарнірів з овочів, грибів;
· правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту та ваговимірювальних приладів для приготування страв та гарнірів з овочів, грибів;
· правила охорони праці при приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів
КК 1. Професійну лексику та термінологію
	Організація робочого місця для приготування
страв та гарнірів з овочів.
Правила експлуатації обладнання для приготування страв та гарнірів з овочів, грибів.
	· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче місце для приготування та
відпуску страв і гарнірів з овочів та грибів;
· підбирати столовий посуд для подавання страв з овочів та грибів;
· проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю;
· безпечно користуватися
інструментом і обладнанням під час приготування страв і гарнірів з овочів і грибів;
КК 1.Застосовувати професійну                    термінологію у тому числі
іноземною мовою, стосовно приготування страв та гарнірів з овочів та грибів.
	Підготовка до робочого процесу, організація робочого місця.

	
	
	Правила санітарної обробки столового та кухонного посуду,
інвентарю.
	
	


	ПК 2.2.
Здатність готувати страви та гарніри з овочів і грибів
	· способи та послідовність виконання теплової обробки овочів та грибів;
· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв і гарнірів з овочів та грибів;
· правила порціонування, відпуску страв і гарнірів з овочів та грибів;
· рівень готовності страв;
· способи оформлення та температуру подачі страв і гарнірів з овочів та грибів; органолептичні показники
якості страв і гарнірів з овочів та грибів;
· умови і терміни зберігання страв і гарнірів з овочів та грибів.
КК 2. Проведення обрахунків при приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів
КК 6. Способи енергоефективного використання матеріалів та правила утилізації відходів
	Технологія приготування та подавання страв та гарнірів з овочів, грибів.
	· дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв і гарнірів з овочів та грибів;
· порціонувати і оформляти страви і гарніри з овочів та грибів;
· перевіряти за органолептичними показниками якість страв і
гарнірів з овочів та грибів;
· дотримуватись правил відпуску, температури подачі, норм виходу приготовлених страв і гарнірів з овочів та грибів;
· дотримуватись умов і термінів зберігання страв і гарнірів з овочів та грибів;
КК 2. Проводити обрахунки при приготуванні страв і гарнірів з овочів та грибів;
КК 6. Застосовувати способи
енергоефективного використання матеріалів та ресурсів у процесі приготування страв і гарнірів з овочів та грибів; дотримуватись правил сортування сміття та утилізації відходів після приготування страв і гарнірів з овочів та грибів.
	Приготування смажених страв та гарнірів з овочів та грибів.
Приготування тушкованих страв та гарнірів з овочів та грибів.
Приготування запечених страв та гарнірів з овочів та грибів.
Перевірна робота.


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

	Форма контролю
	Критерії оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання (Тестова контрольна робота)
	Відповідно до форми контролю
	1. Приготувати відварну, смажену страву та гарнір з овочів та грибів.
2. Приготувати тушковану страву та гарнір з овочів та грибів.
3. Приготувати запечену страву та гарнір з овочів та грибів.
	Здобувач освіти самостійно:
· організовує робоче місце відповідно до вимог охорони  праці;
· перевіряє санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду;
· вибирає необхідний інструмент, обладнання для приготування страви та гарніру з овочів та грибів;
· безпечно користується інструментом і обладнанням;
· дотримується рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв і гарнірів з овочів та грибів;
· порціонує і оформляє страву і гарнір з овочів та грибів;
· перевіряє за органолептичними показниками якість страви і гарніру з овочів та грибів;
· дотримується правил відпуску, температури подачі, норм виходу приготовленої страви і гарніру з овочів та грибів;
· дотримується умов і термінів зберігання страви і гарніру з овочів та грибів.


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 3. Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	216
	84
	36
	48

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду для приготування та подавання страв з яєць, сиру, молока та молочних продуктів; організації робочого місця з
дотриманням правил охорони праці; експлуатації машин та механізмів приготування та подавання страв з яєць, сиру, молока та молочних продуктів.

	ПК 3.1.
Здатність
підготуватись до приготування страв з яєць та сиру, організувати робоче місце
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· види технологічного обладнання, інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв з яєць, молока та молочних продуктів, правила експлуатації технологічного обладнання,
інвентарю, інструменту та ваговимірювальних приладів;
· види кухонного посуду для приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів, правила підбору столового посуду для подавання страв з яєць та сиру;
· вимоги охорони праці при експлуатації обладнання та устаткування, що використовують під час приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі
приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
КК 1. Професійну лексику та термінологію
	Організація робочого місця
для приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
Експлуатація технологічного обладнання для приготування страв з яєць та сиру.
	· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робочі
місця для приготування та страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· підбирати столовий посуд для подавання страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· отримувати яйця та сири зі складу aбo від постачальника;
· безпечно користуватися
інструментом і обладнанням під час приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
КК 1. застосовувати професійну лексику та термінологію в тому числі іноземною мовою щодо приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів. застосовувати правила проведення обрахунків при приготуванні страв із яєць та сиру.
	

	
	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду під час приготування страв з яєць та сиру.
	
	


	ПК 3.2.
Здатність готувати страви з яєць та молочних продуктів
	· санітарні норми при готуванні страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності яєць, молока та молочних продуктів;
· особливості та послідовність обробки яєць, молока та молочних продуктів;
· правила підготовки яєць, молока та молочних продуктів до теплової обробки;
· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· правила порціонування, відпуску, температуру подачі страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· органолептичні показники якості страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· умови і терміни зберігання страв з яєць, молока та молочних продуктів.
КК 2.Правила проведення відповідних обрахунків при приготуванні страв КК 6. Способи ефективного використання сировини, утилізації відходів
	Технологія
приготування
та відпуск страв з яєць.
Технологія
приготування
та відпуск страв із сиру.
	· дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів;

· готувати яйця, яєчні продукти молоко та молочні продукти до теплової обробки;

· готувати та оформлювати страви з

яєць, молока та молочних продуктів дотримуючись сучасних технологій приготування та оформлення страв;
- мінімізувати кількість відходів при приготуванні страв з яєць, молока та молочних продуктів;

- порціонувати і оформляти страви і гарніри з овочів та грибів;

- дотримуватись правил відпуску, температури подачі, норм виходу приготовлених страв з яєць, молока та молочних продуктів;

- дотримуватись умов і термінів зберігання страв з яєць, молока та молочних продуктів;

КК 2. Застосовувати
правила

проведення обрахунків при
приготуванні страв із яєць та сиру.
КК 6. Застосовувати способи

енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі 
приготування страв з яєць, молока 

та молочних продуктів; 
дотримуватись правил сортування 
сміття та утилізації відходів після 
приготування страв з яєць, молока 

та молочних продуктів.

	Приготування
страв
з яєць.
Приготування страв з молока та
молочних продуктів.


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

	Форма контролю
	Критерії оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання (Тестова контрольна робота)
	Відповідно до форми контролю
	1. Підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робочі місця для приготування та подавання страв з яєць, молока та молочних продуктів.
2. Застосовувати правила проведення обрахунків при приготуванні страв із яєць та сиру.
3. Отримувати яйця та сири зі складу aбo від постачальника.
4. Безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
5. Дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
6. Готувати яйця, яєчні продукти молоко та молочні продукти до теплової обробки.
7. Готувати та оформлювати страви з яєць, молока та молочних продуктів дотримуючись сучасних технологій приготування та оформлення страв.
8. Мінімізувати кількість відходів при приготуванні страв з яєць, молока та молочних продуктів.
9. Порціонувати та відпускати страви з яєць, молока та молочних продуктів.
10. Дотримуватись правил відпуску та контролювати вихід приготовлених страв з яєць, молока та молочних продуктів.
11. Дотримуватись умов і термінів зберігання страв з яєць, молока та молочних продуктів; Дотримуватись професійного етикету, відповідально ставитись до професійної діяльності
	Здобувач освіти самостійно:
· підбирає інструмент, інвентар, посуд та організовує робочі місця для приготування та страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· безпечно користується інструментом і обладнанням під час приготування;
· підбирає столовий посуд для подавання страв;
· застосовує правила проведення обрахунків;
· отримує яйця та сири зі складу aбo від постачальника;
· дотримується рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів;
· готує яйця, яєчні продукти молоко та молочні продукти до теплової обробки;
· готує та оформляє страви з яєць, молока та молочних продуктів дотримуючись сучасних технологій приготування та оформлення страв;
· порціонує та відпускає страви з яєць, молока та молочних продуктів;
· дотримується правил відпуску, умов і термінів зберігання та контролює вихід приготовлених страв з яєць, молока та молочних продуктів;
Дотримується професійного етикету, відповідально ставитись до професійної діяльності


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 4. Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати
напівфабрикати з них
	273
	126
	60
	66

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду та організації робочого місця для обробки різних видів риб, продуктів моря з дотриманням правил охорони праці; експлуатації машин та механізмів для обробки риби та морепродуктів; набуття вмінь з перевірки якості риби та продуктів моря, знань кулінарного використання кожної родини риб, способів механічної обробки та правил виготовлення напівфабрикатів, котлетної та січеної маси з різних видів риби із
дотриманням правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	ПК 4.1.
Здатність
підготуватись до робочого процесу оброблення
різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабри- катів з них
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при обробці різних видів риб, продуктів моря та приготуванні напівфабрикатів з них;
· види інструменту, обладнання стосовно оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, правила їх експлуатації;
· організацію робочого місця для оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них;
· правила безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням;
· порядок отримання сировини зі складу aбo від постачальника.
КК 1. Професійну лексику та термінологію
	Організація робочого місця при обробці різних видів риб, продуктів моря та приготуванні
напівфабрикатів з них.
Експлуатація технологічного обладнання для механічної кулінарної обробки риби, морепродуктів та
напівфабрикатів з них.
	· дотримуватися санітарних норм щодо інструментів, обладнання, посуду,
організації робочого місця при роботі з рибою, морепродуктами, напівфабрикатами;
· вибирати інструмент, обладнання для оброблення риби, морепродуктів та приготування напівфабрикатів;

· дотримуватися правил безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням; отримувати сировину зі складу або від постачальника. 

КК 1.  застосовувати професійну лексику та термінологію стосовно кулінарної обробки різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, у тому числі іноземною мовою.
	

	
	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду при обробці різних видів риб, продуктів моря та приготуванні
напівфабрикатів з них.
	
	


	ПК 4.2.
Здатність проводити механічну кулінарну обробку риби з кістковим і хрящовим скелетом,
інших видів риб
	· класифікацію та характеристику риби з кістковим і хрящовим скелетом;
· харчову цінність риби з кістковим і хрящовим скелетом;
· кулінарне призначення кожної родини риб;
· вимоги до якості живої, охолодженої і замороженої риби;
· способи кулінарної механічної обробки риби з кістковим та хрящовим скелетом: розморожування, обчищання луски, промивання, видалення плавників,
зябер, очей і голів, видалення нутрощів і слизу через розріз у череві, промивання, пластування, обробка дрібної риби, охолодження, заморожування;
· норми виходу обробленої риби;
· органолептичні показники якості обробленої риби;
· послідовність і правила обробки різних видів риб для приготування: риби обробленої в цілому (з розрізанням черевця і без розрізання) і пластованому вигляді, прийоми виготовлення різних видів філе, оброблення дрібної риби;
· прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з риби;
· правила охолодження і заморожування обробленої риби;
· правила зберігання оброблених видів риби в охолодженому та замороженому вигляді.
	Класифікація, характеристика та харчова цінність різних видів риб, продуктів моря .
Механічна кулінарна обробка риби з кістковим і хрящовим скелетом.
	· перевіряти якість живої, охолодженої, замороженої риби, морепродуктів;

· забезпечувати режим розморожування різної риби, морепродуктів з

урахуванням вимог до харчової безпеки;

· здійснювати механічну кулінарну обробку риби, морепродуктів;

· виконувати обробку різних видів риб для використання цілою, порційними шматками-кругляками, порційними шматками та для отримання різних видів філе;

· застосовувати прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з риби;
· мінімізувати кількість відходів під час проведення механічної кулінарної обробки риби, морепродуктів;
· дотримуватись умов зберігання риби, морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді;

	Механічна кулінарна обробка риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб, морепродуктів та приготування напівфабрика- тів з них.


	ПК 4.3. Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та

напівфабри- кати з неї

	· правила відбору риби за якістю та

кількістю відповідно до технологічних вимог приготування котлетної та січеної маси та напівфабрикатів з них;

· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування котлетної маси та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них;

· вимоги до якості котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них;

· норми виходу напівфабрикатів з котлетної та січеної маси з риби;

· умови і терміни зберігання котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них;

· правила відбору риби за якістю та

кількістю відповідно до технологічних вимог фарширування риби;

· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування фаршированої риби;

· вимоги до якості фаршированої риби;

· норми виходу фаршированої риби;

· умови і терміни зберігання фаршированої риби.

	Технологія приготування котлетної маси та

напівфабрикатів з риби.
	· дотримуватися санітарних норм щодо інструментів, обладнання, посуду,

організація робочого місця при роботі з рибою;

· підбирати рибу для приготування котлетної та січеної маси та

напівфабрикатів з них;

· дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій під час приготування

напівфабрикатів з котлетної та січеної маси з риби;

· мінімізувати відходи під час приготування напівфабрикатів з риби.

· контролювати вихід напівфабрикатів.

· перевіряти якість напівфабрикатів з риби;

· дотримуватися умов і термінів

зберігання напівфабрикатів з риби;

· забезпечувати температурний режим і терміни зберігання напівфабрикатів з риби в охолодженому та замороженому вигляді;

· виконувати фарширування риби;

· визначати якість фаршированої риби;
· зберігати фаршировану рибу.
	Приготування котлетної та січеної маси з різних видів риби та

напівфабрикатів з них.

Приготування риби

фаршированої.


	ПК 4.4. Здатність обробляти морепродук- ти

	· класифікацію та характеристику основних видів морепродуктів;

· харчову цінність та кулінарне призначення різних видів морепродуктів;

· вимоги до якості живих раків, охолоджених та заморожених морепродуктів та морських водоростей;

· види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту та ваговимірювальних приладів, що використовуються при обробці морепродуктів (гідробіонтів) та

підготовці їх до приготування;

· правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю та інструменту;

· способи кулінарної механічної обробки морепродуктів: очищення, потрошіння, промивання, нарізка, замочування,

панірування;

· норми виходу різних видів морепродуктів після обробки; органолептичні показники якості оброблених морепродуктів;

· правила охолодження і заморожування морепродуктів;

· правила зберігання оброблених морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді.
	Класифікація, характеристика та харчова цінність морепродуктів.


	· перевіряти якість різних морепродуктів;
· забезпечувати режим розморожування морепродуктів з урахуванням вимог до харчової безпеки; 
· здійснювати механічну кулінарну обробку морепродуктів: очищення, потрошіння, промивання, нарізка, замочування, панірування; 
· мінімізувати кількість відходів під час проведення механічної кулінарної обробки морепродуктів; 
· дотримуватися умов зберігання морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді; 
· безпечно користуватися інструментом і обладнанням при механічній кулінарній обробці різних видів морепродуктів.
	Приготування котлетної та січеної маси з різних видів риби та
напівфабрикатів з них.
Приготування риби
фаршированої.


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

	Форма контролю
	Критерії оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання
(Тестова контрольна робота)
	Відповідно до
форми контролю
	1. Організовувати робоче місце, підбирати
інструменти, обладнання, посуд для оброблення риби, морепродуктів та приготування
напівфабрикатів.
2. Перевіряти якість живої, охолодженої та замороженої риби, морепродуктів.
3. Дотримуватись умов зберігання риби, морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді.
4. Здійснювати механічну кулінарну обробку риби для: використання цілою, порційними шматками-кругляками, порційними шматками та для отримання різних видів філе. морепродуктів.
5. Визначати кількість відходів під час
проведення механічної кулінарної обробки риби, морепродуктів.
6. Застосовувати прийоми при приготуванні н/ф з риби, морепродуктів.
7. Готувати котлетну та січену маси з риби, напівфабрикати з них. Виконувати фарширування риби. Контролювати вихід напівфабрикатів з
риби.
8. Перевіряти якість напівфабрикатів з риби.
9. Дотримуватися умов і термінів зберігання напівфабрикатів з риби.
	Здобувач освіти самостійно:
· організовує робоче місце, підбирає інструменти, обладнання, посуд для оброблення риби, морепродуктів та приготування
напівфабрикатів;
· перевіряє якість живої, охолодженої та замороженої риби;
· дотримується умов зберігання риби, морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді;
· здійснює механічну кулінарну обробку риби для: використання цілою, порційними
шматками-кругляками, порційними шматками та для отримання різних видів філе, морепродуктів;
· визначає кількість відходів під час проведення механічної кулінарної обробки риби, морепродуктів. Застосовує прийоми при приготуванні напівфабрикатів з риби, морепродуктів;.
· готує котлетну та січену маси з риби, н/ф з них, фарширує рибу,згідно Збірника рецептур та
інструкційно-технологічних карток;
· контролює вихід напівфабрикатів з риби;
· перевіряє якість напівфабрикатів з риби;
· дотримується умов і термінів зберігання напівфабрикатів з риби.


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 5. Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та
готувати напівфабрикати з них
	285
	138
	66
	72

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду та організації робочого місця для обробки м’яса, субпродуктів, птиці та дичини з дотриманням правил охорони праці; експлуатації машин та механізмів для обробки м’яса та субпродуктів; набуття вмінь з перевірки якості м’яса, субпродуктів, птиці та дичини, знань кулінарного використання різних частин м’яса, субпродуктів, способів механічної обробки та правил виготовлення напівфабрикатів, котлетної та січеної
маси з м’яса, субпродуктів, птиці та дичини із дотриманням правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	ПК 5.1.
Здатність
підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабри- катів з м’яса, організувати робоче місце
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з м’ясом,субпродуктами, птицею, дичиною;
· види інструменту, обладнання, для оброблення та приготування
напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці, дичини;
· правила безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням.
КК 1. Професійну лексику та термінологію, у тому числі
іноземною мовою.
	Організація робочого місця при обробці м’яса,
субпродуктів та приготуванні напівфабрикатів з них.
Експлуатація технологічного обладнання для механічної кулінарної обробки м’яса, субпродуктів та
напівфабрикатів з них.
	· дотримуватись санітарних норм щодо інструментів, обладнання, інвентарю, робочого місця  при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, дичиною; 
· вибирати інструмент, обладнання для оброблення та приготування напівфабрикатів  з м’яса, субпродуктів, птиці, дичини;
·  дотримуватися правил безпеки праці при роботі з інструментами, обладнанням 

КК 1. Застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою
	

	
	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду при обробці м’яса, субпродуктів та приготуванні напівфабрикатів з них.
	
	


	ПК 5.2.
Здатність проводити механічну кулінарну обробку яловичини, телятини, свинини, баранини та підготовку окремих частин м’яса
	· види м’яса;
· морфологічний склад м'яса;
· харчову цінність різних видів м'яса;
· вимоги до якості баранячих,
яловичих, телячих, свинячих туш в охолодженому і замороженому вигляді;
· технологічні схеми та послідовність обробки баранячих, телячих,
яловичих, свинячих туш для приготування н/ф: розморожування, обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилкування,зачистка, охолодження, заморожування.
	Механічна кулінарна обробка м’яса забійних тварин.
Технологічний процес обробки м’яса забійних тварин.
	· визначати види м’яса; 
· перевіряти та визначати якість охолоджених і заморожених м’ясних туш, окремих частин м’яса; 
· виконувати механічну кулінарну обробку туш, розморожування, обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилкування, зачищення, приготування напівфабрикатів, охолодження, заморожування
	

	ПК 5.3.
Здатність готувати напівфабри- кати з м’яса різної складності
	· правила відбору м'яса за якістю і
кількістю відповідно до технологіч- них вимог приготування
напівфабрикатів з м'яса різної складності;
· прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з м'яса;
· послідовність і правила приготування великошматкових напівфабрикатів;
· послідовність і правила приготування панірованих натуральних напівфабрикатів;
· послідовність і правила приготування порційних і
дрібношматкових натуральних напівфабрикатів;
	Технологія приготування великошматкових
напівфабрикатів .
Технологія приготування порційних напівфабрикатів.
Технологія приготування дрібношматкових
напівфабрикатів.
	· дотримуватися санітарних норм щодо інструментів, обладнання, посуду, організації робочого
місця при приготуванні напівфабрикатів з м'яса, субпродуктів;
· безпечно користуватися
інструментом, обладнанням при приготуванні напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів;
· готувати різними способами напівфабрикати з м’яса: великошматкові, порційні,
дрібно шматкові,з субпродуктів;
· мінімізувати кількість відходів під час приготування
напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів;
	Приготування
напівфабрикати з м’яса різної складності.


	
	· норми виходу напівфабрикатів з м'яса;
· вимоги до якості напівфабрикатів з м'яса;
· правила охолодження і заморожування підготовлених напівфабрикатів з м'яса, призначених для подальшого використання;
· умови зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів з м’яса, призначених для подальшого використання.
	
	· дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів в охолодженому і замороженому вигляді;
· перевіряти за органолептичними показниками якість
напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів;
· забезпечувати температурний режим і термін зберігання напівфабрикатів з м’яса,
субпродуктів в охолодженому та замороженому вигляді.
· дотримуватися санітарних норм щодо інструментів, обладнання, посуду, організації робочого місця при приготуванні напівфабрикатів з субпродуктів;

· безпечно користуватися інструментом, обладнанням при приготуванні напівфабрикатів з субпродуктів;

· готувати різними способами напівфабрикати з субпродуктів;

· мінімізувати кількість відходів під час приготування напівфабрикатів з субпродуктів;

· дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів в охолодженому і замороженому вигляді;

· перевіряти за органолептичними показниками якість напівфабрикатів з субпродуктів
	

	ПК 5.4.
Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів м’яса
	· види технологічного обладнання, виробничого інвентарю та
інструменту, що використовують при приготуванні напівфабрикатів із субпродуктів;
· правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю,
інструменту та ваговимірювальних приладів;
· характеристику, харчову цінність та кулінарне призначення різних видів субпродуктів;
· правила відбору різних видів
субпродуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів;
· правила механічної кулінарної обробки субпродуктів;
· прийоми, які використовують при
	Товарознавча характеристика різних видів субпродуктів.
Механічна кулінарна обробка субпродуктів та виготовлення напівфабрикатів з них.
	
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів м’яса та приготування напівфабрикатів.


	
	приготуванні напівфабрикатів із субпродуктів: 
· норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів; 
· вимоги до якості напівфабрикатів із субпродуктів; 
· правила охолодження і заморожування підготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання; умови і терміни зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання.


	
	
	

	ПК 5.5.
Здатність готувати натуральну січену та
котлетну маси з різних видів м’яса та
напівфабри- кати з них
	· організацію робочого місця для приготування натуральної січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї;
· правила підбору частин яловичої, свинячої туші та телятини для приготування натуральної січеної та котлетної маси;
· рецептуру та послідовність виконання технологічного процесу приготування натуральної січеної та котлетної маси з м’яса та
напівфабрикатів з неї;
· правила розрахунку необхідної кількості сировини при
приготуванні січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї.
	Технологія приготування натуральної січеної та котлетної маси та
напівфабрикатів з них.
	· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування натуральної січеної котлетної маси та напівфабрикатів з них;
· готувати натуральну січену, котлетну масу з м’яса та напівфабрикати з них
дотримуючись рецептури та послідовності технологічного процесу;
· мінімізувати кількість відходів під час приготування натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них;
· контролювати вихід
	Приготування натуральної січеної та котлетної маси з різних видів м’яса та
напівфабрикатів з них.


	
	· зміст та порядок користування
Збірником рецептур і кулінарних виробів;
· кулінарне використання
напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної маси;
· органолептичні показники якості натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них;
· норми виходу напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної маси з м’яса;
· умови і терміни зберігання натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з них.
	
	напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної маси із м’яса;
· перевіряти за органолептичними показниками якість натуральної січеної та котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з них;
· дотримуватись умов і термінів зберігання натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та
напівфабрикатів з них. 

	

	ПК 5.6.

Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці
	· види птиці;

· морфологічний склад м'яса птиці;

· основні характеристики м'яса птиці;

· харчову цінність різних видів м'яса птиці;

· вимоги до якості птиці в охолодженому і замороженому вигляді;

· види технологічного обладнання, виробничого інвентарю та

· інструменту, що використовують при механічній кулінарній обробці птиці; 
· правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, використання виробничого

інвентарю та інструменту, ваговимірювальних приладів;

· способи обробки птиці для приготування основних

напівфабрикатів: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів,

ший і ніжок, потрошіння, заправка різними способами.
	Товарознавча характеристика м’яса птиці.

Технологічний процес обробки птиці.
	· визначати види птиці;

· перевіряти та визначати якість охолоджених і заморожених цілих та окремих частин птиці;

· виконувати механічну кулінарну обробку птиці:

· види технологічного обладнання, виробничого інвентарю та інструменту, що використовують при механічній кулінарній обробці птиці;

· правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, використання виробничого інвентарю та інструменту, ваговимірювальних приладів;

· способи обробки птиці та приготування основних напівфабрикатів: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, доочищення, заправка різними способами.
	Механічна кулінарна обробка птиці, приготування

напівфабрикатів з птиці.

	
	· 
	
	· 
	


	ПК 5.7.
Здатність готувати напівфабри- кати з птиці різної складності
	· організацію робочого місця для приготування натуральної січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї;
· правила відбору птиці за якістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів з птиці різної складності;
· прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з птиці;
· послідовність і правила приготування великошматкових напівфабрикатів;
· послідовність і правила приготування панірованих натуральних н/ф;
· послідовність і правила приготування порційних і
· дрібношматкових натуральних напівфабрикатів; 
· норми виходу напівфабрикатів з птиці;

· вимоги до якості н/ф з птиці;

· правила охолодження і заморожування підготовлених напівфабрикатів з птиці, призначених для подальшого використання;

умови зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів з птиці, призначених для подальшого використання.
	Технологія приготування
напівфабрикатів з м’яса птиці.
	· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для механічної кулінарної обробки птиці та приготування напівфабрикатів;
· безпечно користуватися інструментом і обладнанням при механічній обробці та приготуванні напівфабрикатів з птиці;
· визначати види птиці;
· перевіряти та визначати якість охолоджених і заморожених цілих та окремих частин птиці;
· виконувати механічну кулінарну обробку птиці: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка  різними способами;
· готувати різними способами напівфабрикати з птиці: великошматкові, порційні, дрібношматкові;
· мінімізувати кількість відходів під час приготування напівфабрикатів з птиці;
· перевіряти за органолептичними показниками якість напівфабрикатів з птиці;
· забезпечувати температурний режим і термін зберігання напівфабрикатів з птиці в охолодженому та замороженому вигляді.
	


	ПК 5.8.
Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів птиці
	· види технологічного обладнання, виробничого інвентарю та
інструменту, що використовують при обробці субпродуктів і приготуванні напівфабрикатів із них;
· правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, використання виробничого
інвентарю та інструменту, ваговимірювальних приладів;
· технології обробки субпродуктів птиці;
· норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів;
· вимоги до якості напівфабрикатів із субпродуктів;
правила охолодження і заморожування приготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання;

· - способи мінімізації відходів при приготуванні напівфабрикатів із субпродуктів.
	Технологія обробки субпродуктів птиці.
	· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування
напівфабрикатів із
субпродуктів, приготування котлетної маси з птиці та напівфабрикатів з неї;
· безпечно користуватися
інструментом і обладнанням при приготуванні
напівфабрикатів із
субпродуктів, котлетної маси;
· проводити механічну кулінарну обробку субпродуктів;
· готувати різними способами напівфабрикати із
субпродуктів;
· мінімізувати кількість відходів під час приготування
напівфабрикатів із субпродуктів;
перевіряти за органолептичними показниками якість напівфабрикатів з субпродуктів. Забезпечувати температурний режим і термін зберігання напівфабрикатів з субпродуктів.
	Механічна кулінарна обробка субпродуктів.


	ПК 5.9.
Здатність готувати котлетну масу з птиці та напівфабри- кати з неї
	· види інструменту, інвентарю, посуду та правила організації робочого місця для приготування котлетної маси з м’яса птиці та напівфабрикатів з неї;
· технології та рецепти виготовлення котлетної маси з птиці;
· органолептичні показники якості котлетної маси з птиці та
напівфабрикатів з неї;
· види спецій та паніровок;
· умови і термін зберігання котлетної маси з м'яса птиці та
напівфабрикатів з неї.
КК 2. Способи проведення необхідних математичних обрахунків.
КК 6. Способи енергоефективного використання матеріалів, правила утилізації відходів.
	Технологія виготовлення котлетної маси з птиці.
	· виготовляти котлетну масу з різних видів птиці та

напівфабрикатів з неї;

· визначати якість котлетної маси та напівфабрикатів з неї;

· застосовувати спеції та паніровки;

· дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів із

субпродуктів в охолодженому і замороженому вигляді;

· перевіряти за органолептичними показниками якість напівфабрикатів із субпродуктів;

· забезпечувати температурний режим і терміни зберігання напівфабрикатів з

субпродуктів, котлетної маси з м’яса птиці в охолодженому та замороженому вигляді.

Дотримуватись професійної етики. Використовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою.

Здатність вирішувати виробничі  ситуації.
КК 2.
Проводити математичні обрахунки при отриманні, обробленні та приготуванні м’ясної продукції.

КК 6. Застосовувати способи енергоефективного використання матеріалів, дотримуватись правил сортування сміття та утилізації відходів.
	Приготування котлетної маси з птиці та
напівфабрикатів з неї.


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

	Форма контролю
	Критерії оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання
(тестова контрольна робота)
	Відповідно до
форми контролю
	1. Організувати робоче місце, підібрати інструменти, обладнання, посуд для обробки м’яса, субпродуктів, птиці.
2.  Готувати різними способами напівфабрикати з м’яса: великошматкові, порційні, дрібношматкові; субпродуктів; птиці; субпродуктів з птиці.
3.  Готувати натуральну січену та котлетну масу з м’яса; котлетну масу з різних видів птиці, та напівфабрикатів з них, дотримуючись рецептури та послідовності технологічного процесу.
4.  Визначати якість котлетної маси та напівфабрикатів з неї.
5.  Застосовувати спеції та паніровки.
6.  Визначати види птиці.
7.  Дотримуватись умов зберігання напівфабрикатів в охолодженому і замороженому вигляді.
8.  Перевіряти за органолептичними показниками якість напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці.
9.  Дотримується умов і термін зберігання напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці в охолодженому та замороженому вигляді.
	Здобувач освіти самостійно:
· організовує робоче місце, підбирає
інструменти, обладнання, посуд для обробки м’яса, субпродуктів, птиці;
· готує різними способами напівфабрикати з м’яса: великошматкові, порційні,
дрібношматкові; з субпродуктів; птиці; субпродуктів з птиці;
· готує натуральну січену та котлетну масу з м’яса;
· котлетну масу з різних видів птиці, та напівфабрикатів з них, згідно з Збірником рецептур та інструкційно-технологічних карток;
· визначає якість котлетної маси та напівфабрикатів з неї;
· застосовує спеції та паніровки;
· визначає види птиці;
· дотримується умов зберігання напівфабрикатів в охолодженому і замороженому вигляді;
· перевіряє за органолептичними показниками якість напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці;
· дотримується умов і термінів зберігання
напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці в охолодженому та замороженому вигляді.


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 6. Готувати бульйони, супи та соуси
	286
	150
	72
	78

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду та організації робочого місця для приготування супів, бульйонів, соусів з дотриманням правил охорони праці; експлуатації обладнання для приготування супів, бульйонів та соусів; набуття вмінь з перевірки якості супів різних видів, бульйонів та соусів та їх
кулінарного використання; дотримання правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	ПК 6.1.
Здатність
підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю та
інструменту, що використовують при приготуванні бульйонів, супів та соусів;
· правила експлуатації технологічного обладнання;
· вимоги охорони праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, що використовують під час приготування бульйонів, супів та соусів;
· правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування бульйонів, супів та соусів.

	Організація роботи супового відділення гарячого цеху
Правила експлуатації технологічного обладнання для приготування супів, бульйонів та соусів
	· застосовувати професійну лексику та
термінологію щодо приготування бульйонів, супів та соусів, у тому числі іноземною мовою;
· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та соусів;
· безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування бульйонів, супів та соусів;
· проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
· дотримуватись вимог охорони праці, пожежної та електробезпеки під час
експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування.
	Приготування бульйонів, прозорих, заправних супів (картопляних та овочевих).
Приготування заправних супів (борщів).

	
	
	Правила санітарної обробки кухонного посуду під час приготування супів, бульйонів та соусів
	
	Приготування заправних супів (щів та розсольників).
Приготування солянок та супів пюре.

	
	
	
	
	Приготування солодких та молочних супів.

	
	КК 1. професійну лексику та термінологію щодо приготування бульйонів, супів та соусів, у тому числі іноземною мовою.


	
	
	


	ПК 6.2.
Здатність приготування бульйонів, супів:
заправних, пюреподібних, холодних та
різних, їх відпуск
	· правила відбору інгредієнтів за
· якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування  бульйонів, супів та соусів; 
· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій                     приготування бульйонів, відварів, пасеровок, супів та соусів; 
· органолептичні показники якості приготовлених бульйонів, супів та соусів;
· методи виправлення недоліків, які                      можуть виникнути при приготуванні бульйонів, супів та соусів;
· способи мінімізації кількості                  відходів при приготуванні бульйонів, супів;
· правила підбору столового посуду для подавання супів;
· правила порціонування, відпуску, температури подачі бульйонів, супів та соусів;
· умови і терміни зберігання   бульйонів, супів та соусів.
КК 2. правила проведення обрахунків сировини при приготуванні бульйонів, супів та соусів.

 КК 6. Способи    енергоефективного 

 використання матеріалів, ресурсів у процесі приготуванні бульйонів, 

 супів та соусів; способи 

 енергозаощадження на

 підприємстві; нормативно 

 правила утилізації відходів після приготування бульйонів, супів та соусів.

	Технологія приготування бульйонів, відварів.
Технологія приготування пасеровок.
Технологія приготування заправних супів.
Технологія приготування соусів.
Правила подавання бульйонів, супів та соусів.
	· розрахувати кількість інгредієнтів відповідно до рецептури приготування бульйонів, супів та соусів;

· складати технологічні картки для приготування бульйонів, супів та соусів;

дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування бульйонів, супів та соусів;
· мінімізувати кількість відходів при приготуванні бульйонів, супів та соусів;
· перевіряти, за органолептичними показниками якість приготовлених бульйонів, супів та
соусів;
· дотримуватися умов і термінів зберігання бульйонів, відварів, пасеровок, супів та соусів;
· підбирати посуд для подавання бульйонів, супів та соусів;
· використовувати ваговимірювальні прилади;
· порціонувати бульйони, супи та соуси;
· дотримуватись правил відпуску та температури подачі бульйонів, супів та соусів;
· перевіряти вихід приготовлених бульйонів, супів та соусів;
· підбирати соуси та заправки до страв з м’яса, риби, птиці, субпродуктів, страв з овочів, круп та бобових до закусок, солодких страв;
· використовувати соуси для декору тарілок;
· дотримуватись умов і термінів зберігання бульйонів, супів та соусів.
· Дотримуватись професійного етикету, відповідально ставитись до професійної діяльності.
КК 1. застосовувати математичні розрахунки у професійній діяльності; користуватись таблицями Збірника рецептур.

КК 6. застосовувати способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів у процесі приготування бульйонів, супів та соусів; правила сортування сміття, утилізації відходів.
	Приготування основних соусів (червоного та білого) та похідних від них.
Приготування заправок та сучасних видів соусів.


	КОНТРОЛЬ РН 6. Готувати бульйони, супи та соуси

	Форма контролю
	Критерії оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання
(Тестова контрольна робота)
	Відповідно до
форми контролю
	1. Застосовувати професійну лексику та термінологію щодо приготування бульйонів, супів та соусів, у тому числі іноземною мовою.
2. Підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та соусів.
3. Безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування бульйонів, супів та соусів.
4. Проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
5. Дотримуватись вимог охорони праці, пожежної та електробезпеки під час експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування.
6. Розрахувати кількість інгредієнтів відповідно до рецептури приготування бульйонів, супів та соусів.
7. Складати технологічні картки для приготування бульйонів, супів та соусів.
8. Дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування бульйонів, супів та соусів.
9. Мінімізувати кількість відходів при приготуванні бульйонів, супів та соусів.
10. Перевіряти, за органолептичними показниками якість приготовлених бульйонів, супів та соусів.
11. Дотримуватися умов і термінів зберігання бульйонів, відварів, пасеровок, супів та соусів.
12. Підбирати посуд для подавання бульйонів, супів та соусів.
	Здобувач освіти самостійно:
· застосовує професійну лексику та термінологію щодо приготування бульйонів, супів та соусів, у тому числі іноземною мовою;
· підбирає інструмент, інвентар, посуд та
організовувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та соусів;
· безпечно користується інструментом і обладнанням під час приготування бульйонів, супів та соусів;
· проводить санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
· дотримується вимог охорони праці, пожежної та електробезпеки під час експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування
· розрахувати кількість інгредієнтів відповідно до рецептури приготування бульйонів, супів та соусів;
· складає технологічні картки для приготування бульйонів, супів та соусів;
· дотримується рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування бульйонів, супів та соусів;
· перевіряє, за органолептичними показниками
якість приготовлених бульйонів, супів та соусів;
· дотримується умов і термінів зберігання бульйонів, відварів, пасеровок, супів та соусів;
· підбирає посуд для подавання бульйонів, супів та соусів;
· використовує ваговимірювальні прилади для


	
	
	13. Використовувати ваговимірювальні прилади.
14. Порціонувати бульйони, супи та соуси.
15. Дотримуватись правил відпуску та температури   подачі бульйонів, супів та соусів.
16. Перевіряти вихід приготовлених бульйонів, супів та соусів.
17. Підбирати соуси та заправки до страв з м’яса, риби, птиці, субпродуктів, страв з овочів, круп та бобових до закусок, солодких страв.
18. Використовувати соуси для декору тарілок.
19. Дотримуватись умов і термінів зберігання бульйонів, супів та соусів.
20. Дотримуватись професійного етикету, відповідально ставитись до професійної діяльності
	порціонування бульйонів, супів та соусів;
· дотримується правил відпуску та температури подачі бульйонів, супів та соусів;
· перевіряє вихід приготовлених бульйонів, супів та соусів;
· підбирає соуси та заправки до страв з м’яса, риби, птиці, субпродуктів, страв з овочів, круп та бобових до закусок, солодких страв;
· використовує соуси для декору тарілок;
· дотримується умов і термінів зберігання бульйонів, супів та соусів.


	Найменування професійної компетентності
	Зміст професійних профільних компетентностей

	
	Професійно-теоретична підготовка
	Кількість годин
	Професійно-практична підготовка
	Кількість годин

	
	
	всього
	
	В/Н
	В/П

	РН 7. Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних
виробів
	171
	84
	36
	48

	Навчання проводиться з метою набуття знань, вмінь перевірки санітарного стану приміщень, обладнання, інструментів, інвентарю; підбору необхідного інструменту, інвентарю, посуду та організації робочого місця для приготування страв та гарнірів з круп, бобових та макаронних виробів з дотриманням правил охорони праці; експлуатації машин та механізмів; набуття вмінь з перевірки якості круп, бобових та макаронних виробів, знань кулінарного
використання різних видів круп, бобових та макаронних виробів із дотриманням правил безпеки праці та санітарно-гігієнічних вимог.

	ПК 7.1.
Здатність
підготуватись до приготування страв і
гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце
	Результати навчання (знає)
	Зміст навчального матеріалу
	Результати навчання (вміє)
	Зміст навчального матеріалу

	
	· види технологічного устаткування, інвентарю, що використовують при
приготуванні страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.
· правила експлуатації технологічного устаткування, інвентарю та
ваговимірювальних приладів.
· види кухонного посуду для приготування страв з круп, бобових та макаронних виробів.
· правила підбору столового посуду для подавання страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.
· вимоги охорони праці при експлуатації устаткування, що використовують під час приготування страв з круп, бобових та макаронних виробів.
· правила санітарної обробки кухонного посуду, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв з круп, бобових та макаронних виробів.
КК 1. Професійну лексику та термінологію, у т.ч. іноземною мовою
	Організація робочого місця при приготуванні страв та гарнірів з круп, бобових та макаронних виробів.
Експлуатація технологічного устаткування для приготування страв та
гарнірів з круп, бобових та макаронних виробів.
Правила санітарної обробки столового та кухонного посуду при приготуванні страв та гарнірів з круп,
бобових та макаронних виробів.
Вимоги з охорони праці при експлуатації машин,
механізмів для теплової обробки круп, бобових та макаронних виробів.
	· застосовувати професійну лексику та термінологію щодо приготуван- ня страв і гарнірів з круп,
бобових, макаронних виробів, у тому числі іноземною мовою;
· підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів;
· безпечно користуватися
інструментом і обладнанням під час приготування страв;
· проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю;
· проводити обрахунки при приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів (паст);
· готувати крупи, макаронні вироби, бобові та консерви і
	


	ПК 7.2.
Здатність готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних
виробів (паст)
	· види, властивості, кулінарне призначення та особливості підготовки круп, бобових та макаронних виробів, консервів і концентратів для приготування страв;
· правила підбору інгредієнтів за якістю та
· кількістю відповідно до технологічних вимог приготування страв з круп, бобових, макаронних виробів, консервів та концентратів;
· загальні правила варіння каш, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів;
· рецептура та послідовність виконання технологічних операцій, способи мінімізації відходів при приготуванні страв з круп,
· бобових та макаронних виробів, консервів і концентратів;
· правила порціонування, відпуску, температура подачі страв з круп, бобових та макаронних виробів, консервів та концентратів;
· органолептичні показники якості, умови і терміни зберігання страв з круп, бобових та макаронних виробів, консервів і концентратів.
КК 2. Правила проведення відповідних обрахунків при приготуванні страв
КК 6. Способи ефективного використання сировини, утилізації відходів
	Класифікація, характеристика та харчова цінність круп, бобових та макаронних виробів.
Загальні правила варіння каш, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів.
Технологія приготування страв та гарнірів з круп, бобових та макаронних виробів (паст).
	концентрати до теплової обробки;
· варити бобові, каші різної консистенції, макаронні вироби зливним і незливним способом;
· готувати страви з каш, бобових та макаронних виробів;
· дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;
· мінімізувати кількість відходів при приготуванні страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;
· порціонувати та відпускати страви з круп, макаронних виробів,
бобових та консервів і концентратів;
· перевіряти за органолептичними показниками якість страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;
· дотримуватися умов і термінів зберігання страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів. Дотримуватись професійного етикету, відповідально ставитись
до професійної діяльності
	Приготування страв та гарнірів з круп, бобових.
Приготування страв та гарнірів з макаронних виробів (паст).


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

	Форма
контролю
	Критерії
оцінювання
	Перелік перевірних робіт
	Критерії оцінювання

	Тематичне оцінювання (Тестова контрольна робота)
	Відповідно до форми контролю
	1. Застосовувати професійну лексику та термінологію щодо приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, у тому числі іноземною мовою.
2. Підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв і гарнірів з круп,
бобових, макаронних виробів.
3. Безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв.
4. Проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
5. Проводити обрахунки при приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів (паст).
6. Готувати крупи, макаронні вироби, бобові та консерви і концентрати до теплової обробки.
7. Варити бобові, каші різної консистенції, макаронні вироби зливним і незливним способом.
8. Готувати страви з каш, бобових та макаронних виробів.
9. Дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.
10. Порціонувати та відпускати страви з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.
11. Перевіряти за органолептичними показниками якість страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.
12. Дотримуватися умов і термінів зберігання страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.
Дотримуватись
професійного
етикету,
відповідально ставитись до професійної діяльності
	Здобувач освіти самостійно:
· застосовує професійну лексику та термінологію в тому числі іноземною мовою щодо приготування страв і
гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, у тому числі іноземною мовою;
· підбирає інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв і гарнірів з круп,
бобових, макаронних виробів;
· безпечно користується інструментом і обладнанням під час приготування страв;
· проводить санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю;.
· проводить обрахунки при приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів (паст);
· готує крупи, макаронні вироби, бобові та консерви і концентрати до теплової обробки;
· варити бобові, каші різної консистенції, макаронні вироби зливним і незливним способом;
· готує страви з каш, бобових та макаронних виробів;
· дотримується рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;
· порціонує та відпускає страви з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;
· перевіряє за органолептичними показниками якість страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів;
· дотримується умов і термінів зберігання страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів.


Зведена таблиця по розрядам, результатам навчання та предметам
Професія: Кухар
Рівень кваліфікації: 3 розряд
	
	Навчальні предмети  за видами підготовки
	Кількість годин
	КК
	3 розряд

	
	
	
	
	РН 1
	РН 2
	РН 3
	РН 4
	РН 5
	РН 6
	РН 7

	І.
	Загально-професійна підготовка
	144
	
	25
	24
	30
	30
	22
	6
	6

	1.1
	Основи професійної етики та психології
	30
	КК3
	6
	6
	6
	6
	6
	
	

	1.2
	Інформаційні технології
	17
	КК7
	    5
	4
	4
	4
	
	
	

	1.3
	Основи екології та енергоефективності
	30
	КК6
	6
	6
	6
	6
	6
	
	

	1.4
	Основи галузевої економіки і підприємництва
	17
	КК5
	5
	4
	4
	4
	
	
	

	1.5
	Основи трудового законодавства
	20
	КК4
	4
	4
	4
	4
	4
	
	

	1.6
	Іноземна мова за професійним спрямуванням
	30
	КК1
	
	
	6
	6
	6
	6
	6

	ІІ.
	Професійно-теоретична підготовка
	532
	
	82
	71
	65
	80
	89
	94
	51

	2.1
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	209
	
	30
	20
	15
	30
	40
	52
	22

	2.2
	Устаткування підприємств харчування
	96
	
	14
	14
	14
	14
	14
	13
	13

	2.3
	Організація виробництва та обслуговування
	63
	
	9
	9
	9
	9
	9
	9
	9

	2.4
	Гігієна та санітарія виробництва
	40
	
	7
	7
	7
	7
	6
	6
	

	2.5
	Облік, калькуляція та звітність
	44
	КК2
	8
	8
	7
	7
	7
	7
	

	2.6
	Основи фізіології харчування
	30
	
	6
	6
	6
	6
	6
	
	

	2.7
	Охорона праці
	50
	
	8
	7
	7
	7
	7
	7
	7

	ІІІ.
	Професійно-практична підготовка
	773
	
	108
	90
	84
	126
	138
	150
	84

	3.1
	Виробниче навчання
	360
	
	48
	42
	36
	60
	66
	72
	36

	3.2
	Виробнича практика
	413
	
	60
	48
	48
	66
	72
	78
	48

	ІV.
	Предмети, які сприяють професійній реабілітації
	244
	
	31
	37
	37
	37
	36
	36
	30

	4.1
	Основи комп’ютерної грамотності
	50
	
	8
	7
	7
	7
	7
	   7
	     7

	4.2
	Українське ділове мовлення
	50
	
	8
	7
	7
	7
	7
	    7
	    7

	4.3
	Основи медичних знань
	54
	
	
	9
	9
	9
	9
	9
	 9

	4.4.
	Саморегуляція і психічне здоров`я
	50
	
	8
	7
	7
	7
	7
	    7
	    7

	4.5
	Валеологія
	40
	
	7
	7
	7
	7
	6
	    6
	

	V.
	Кваліфікаційна пробна робота
	14
	
	
	
	
	
	
	
	

	VІ.
	Державна кваліфікаційна атестація, поетапна  кваліфікаційна атестація
	14
	
	
	
	
	
	
	
	7

	VІІ.
	Загальний обсяг навчального часу
	1275
	
	
	
	
	
	
	
	


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Основи трудового законодавства
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 4
	1
	Система трудового права в Україні. Основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність
	4
	

	
	2
	Основні трудові права і обов’язки працівників та їх захист
	4
	

	
	3
	Положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору (контракту), підстави його припинення
	4
	

	
	4
	Соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві Види та порядок надання відпусток.
	4
	

	
	5
	Способи вирішення трудових спорів.
Основи законодавства про захист прав споживачів.
	4
	

	Всього
	20
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 4
	1
	Система трудового права в Україні. Основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність.
Система трудового права в Україні. Конституція України, що визначає принципи правового регулювання трудових
відносин. Основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність.

	
	2
	Основні трудові права ті обов’язки працівників та їх захист.
Положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору. Підстави припинення трудового договору. Основні трудові права та обов’язки працівників, соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві. Умови та порядок застосування у трудовому праві дисциплінарної та матеріальної відповідальності.


	
	3
	Положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору (контракту), підстави його припинення
Положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору (контракту), підстави припинення трудового договору.

	
	4
	Соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві. Види та порядок надання відпусток
Соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві. Види та порядок надання відпусток. Порядок оплати лікарняних листів.

	
	5
	Способи вирішення трудових спорів. Основи законодавства про захист прав споживачів.
Порядок розгляду та способи вирішення індивідуальних та колективних трудових спорів. Основи законодавства про захист прав споживачів.


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

       РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Основи галузевої економіки і підприємництва
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 5
	1
	Економічна наука та її роль у ресторанному господарстві України
	2
	

	
	2
	Економічні системи
	3
	

	
	3
	Господарський облік на виробництві
	4
	

	
	4
	Порядок створення приватного підприємства
	5
	

	
	5
	Поняття «конкуренція» у сфері громадського харчування
	3
	

	Всього
	17
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 5
	1
	Економічна наука та її роль у ресторанному господарстві України
Предмет економічної науки. Виробництво та його фактори. Економічні потреби та ефективне використання обмежених виробничих ресурсів у сфері ресторанного господарства. Поняття «ринкова економіка» та принципи, на яких вона базується

	
	2
	Сутність та основні компоненти економічної системи. Права власності в економіці. Порівняльна характеристика ринкової та адміністративно-командної економіки. Вплив зміни економічної системи на розвиток ресторанного господарства в Україні.

Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі
Підприємництво у сфері ресторанного господарства на сучасному етапі
Сутність підприємництва, його функції та умови розвитку в Україні. Мета підприємницької діяльності. Види підприємництва у сфері ресторанного господарства: виробнича, торговельна та посередницька діяльність.
Положення основних документів, що регламентують підприємницьку діяльність. Процедури відкриття власної справи. Поняття «Бізнес-план»

	
	3
	Господарський облік на виробництві
Основні поняття про господарський облік. Види та порядок ціноутворення. Види заробітної плати. Види стимулювання праці персоналу підприємств


	
	4
	Порядок створення приватного підприємства
Порядок створення приватного підприємства. Порядок створення та заповнення нормативної документації (книга «доходів та витрат», баланс підприємства). Порядок ведення обліково-фінансової документації підприємства. Порядок проведення інвентаризації. Порядок ліквідації підприємства.
ЛПР 1. Порядок проведення інвентаризації

	
	5
	Поняття «конкуренція» у сфері громадського харчування
Поняття «конкуренція», її види та прояви у сфері громадського харчування. Основні фактори впливу держави на економічні процеси (податки, пільги, дотації).


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Інформаційні технології
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 7
	1
	Інформаційно-комунікаційні технології для автоматизації ресторанного бізнесу. Система
«Ресторан»
	3
	

	
	2
	Програмні засоби ПК
	6
	

	
	3
	Використання електронних таблиць
	8
	

	Всього
	17
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 7
	1
	Використання інформаційно-комунікаційних технологій для автоматизації ресторанного бізнесу
Поняття про інформацію та інформаційні технології. Використання інформаційних технологій та їх складових в галузі. Система «Ресторан»

	
	2
	Програмні засоби ПК
Програмне забезпечення ПК. Текстовий редактор MS Word. Робота з меню «Таблиця». Види і типи презентацій. Створення презентацій за допомогою MS Power Point або Google Презентацій

	
	3
	Використання електронних таблиць
Програми, які використовуються в роботі з розрахунковими документами. Табличний процесор MS Excel для Windows.



РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Іноземна мова за професійним спрямуванням
Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 1
	1
	Вступ. Мета і завдання курсу. Форми привітання, діалоги при працевлаштуванні
	8
	

	
	2
	Характеристика кухонного обладнання та інвентарю
	10
	

	
	3
	Характеристика напоїв, страв і виробів
	12
	

	Всього
	30
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 1
	1
	Вступ. Мета і завдання курсу. Форми привітання, діалоги при працевлаштуванні
Вступ. Форми привітання, знайомства, запрошення, подяка, прощання; заповнення анкети, складання резюме при прийомі на роботу; тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості.

	
	2
	Характеристика кухонного обладнання та інвентарю
Назви технологічних процесів; загальновживані слова: назви обладнання; інвентар, посуд; класифікація меблів ресторанного господарства.

	
	3
	Характеристика напоїв, страв і виробів
Назви овочів, фруктів, ягід та грибів; характеристика напоїв; спеції та прянощі; назви страв; назви борошняних і
кондитерських виробів; види тіста та начинок; технологічні операції з приготування страв та виробів; переклад рецептів; складання технологічних карток.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Охорона праці
Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 4
	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
	6
	

	РН 3–12
	2
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
	17
	

	
	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
	6
	

	
	4
	Основи електробезпеки
	5
	

	
	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії
	8
	

	
	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
	8
	

	Всього
	50
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 4
	1
	Правові та організаційні основи охорони праці
Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України "Про охорону праці", Кодекс законів про працю України, Закон України «Про загальнообов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності», Основи законодавства України про охорону здоров'я, Закон України «Про пожежну безпеку», Закон України «Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку». Закон України "Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення", Закон України «Про колективні договори і угоди».
Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право громадян на охорону праці при укладанні трудового договору. Правила внутрішнього трудового розпорядку. Тривалість робочого дня працівників. Колективний договір, його укладання і виконання. Права працівників на охорону праці під час роботи на підприємстві, на пільги і компенсації за важкі та


	
	
	шкідливі умови праці. Охорона праці жінок і неповнолітніх. Відповідальність за порушення законодавства про працю, охорону праці, нормативно-правових актів з охорони праці.
Державне управління охороною праці. Соціальна політика щодо атестації робочих місць за умовами праці невідповідність вимогам нормативно-правових актів з охорони праці.
Навчання - інструктування з питань охорони праці. Типове положення про порядок навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників і посадових осіб.
Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, пов'язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння.
Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від нещасних випадків і професійних захворювань. Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь.

	РН 3–12
	2
	Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці
Загальні питання безпеки праці. Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для проведення яких потрібне спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони праці.
Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення робіт за професією «Кухар». Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, які використовуються в ресторанному господарстві. Технічні вимоги безпеки праці при експлуатації вантажно-розвантажувального, механічного, теплового та холодильного устаткування. Захист від дії хімічних і
біологічних чинників. Зони безпеки та їх огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні фарбування. Знаки безпеки. Засоби колективного та індивідуального захисту від небезпечних і шкідливих виробничих факторів у галузі. Спецодяг, спецвзуття та інші засоби індивідуального захисту. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, несприятливих метеорологічних умов. Психологія безпеки праці. Пристосування людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, сприймання, увага, пам'ять, уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці.
Психофізичні фактори умов праці (промислова естетика, ритм і темп роботи, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх вплив на Безпеку праці.
Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих процесів, обладнання, будівель і споруд. Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами та правилами. Прилади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки. Організація роботи з охорони праці. Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії.


	
	3
	Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист
Характерні причини виникнення пожеж: порушення правил використання відкритого вогню і електричної енергії, використання непідготовленої техніки в пожежонебезпечних місцях; порушення правил використання опалюваних систем, електронагрівальних прикладів, відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі.
Вогнегасні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх вогнегасні властивості. Пожежна техніка для захисту об'єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об'єктах галузі. Організація пожежної охорони в галузі.
Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки.
Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров'я людей.

	
	4
	Основи електробезпеки
Електрика промислова, статична і атмосферна. Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на організм людини. Фактори, які впливають на ступінь ураження людини електрикою: величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного струму.
Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих електричним струмом. Правила безпечної експлуатації технологічного устаткування.
Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від блискавки. Правила поведінки під час грози.

	
	5
	Основи гігієни праці та виробничої санітарії
Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно-технічних заходів. Шкідливі виробничі
фактори (шум, вібрація, іонізуючі випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні рідини і спричиняють порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні захворювання.
Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. Додержання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і жінками.
Основні гігієнічні особливості праці за даною професією. Вимоги до опалення, вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції.
Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та аварійне. Правила експлуатації освітлення.


	
	6
	Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках
Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила користування. Способи реанімації. Штучне дихання способом «з рота в рот» чи «з носа в ніс».
Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу. Непрямий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання.
Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв'язок. Припинення кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо.
Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов'язок, їх типи.
Надання першої допомоги при знепритомнінні (втраті свідомості), шоку, тепловому та сонячному ударі, обмороженні. Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних і термічних опічках, опіку очей.
Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання очей.
Ознаки отруєння і перша допомога потерпілому. Способи надання допомоги при отруєнні чадним газом, алкоголем, нікотином.
Транспортування потерпілого. Підготовка потерпілого до транспортування.


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Основи екології та енергоефективності
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 6
	1
	Основи раціонального використання енергоресурсів та матеріалозбереження в професійній діяльності.
	8
	

	РН 1-6
	2
	Принципи раціональної роботи відповідних видів торговельно-технологічного обладнання та
електрообладнання
	12
	

	
	3
	Перспективи застосування новітніх технологій в енергозбереженні
	10
	

	Всього
	30
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 6
РН 1-6
	1
	Основи раціонального використання енергоресурсів та матеріалозбереження в професійній діяльності
Основи енергоефективності. Нормативно-правові акти у сфері енергоефективності та екології. Поняття енергозбереження та збереження природних ресурсів. Екологічні норми у професійній діяльності та в побуті.

	
	2
	Принципи раціональної роботи відповідних видів торговельно-технологічного обладнання та електрообладнання Енергоефективна компетентність в професійній діяльності кухара під час приготування страв та виробів. Аналіз енергетичних ресурсів в галузі. Принципи використання раціональної роботи електрообладнання в галузі. Шляхи економії енергії в галузі. Раціональна робота торговельно-технологічного обладнання.
Раціональна робота електрообладнання. Правила сортування сміття, утилізації відходів після обробки сировини та
приготування страв та виробів в галузі.

	
	3
	Перспективи застосування новітніх технологій в енергозбереженні
Застосування інформаційних технологій для вирішення проблем енергоефективності.
Впровадження новітніх технологій в енергозбереженні. Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та енергозберігаючого обладнання у професійній діяльності та в побуті.


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Основи професійної етики та психології
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	КК 3
	1
	Індивідуальні психологічні властивості особистості
	6
	

	РН 8-12
	2
	Особливості спілкування в сфері послуг
	8
	

	
	3
	Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі
	6
	

	
	4
	Причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у колективі
	10
	

	Всього
	30
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	КК 3
РН 8-12
	1
	Індивідуальні психологічні властивості особистості
Індивідуальні психологічні особливості людини (самодіагностика). Риси характеру людини. Поняття темпераменту та його типів. Вплив темпераменту на поведінку людини. Визначення індивідуальних психологічних особливостей людини. Будова спілкування, обирання тактики поведінки з оточуючими, спираючись на отримані знання. Особливості роботи в команді, співпраця з командами підприємства.

	
	2
	Особливості спілкування в сфері послуг
Основні психологічні та моральні вимоги до кухара. Правила спілкування в колективі. Вербальне та невербальне спілкування. Принципи професійної етики та етикету. Планування трудової діяльності.

	
	3
	Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в колективі
Правила володіння технікою ведення ділових індивідуальних бесід. Причини несприятливого мікроклімату. Методи налагодження сприятливих відносин з колегами.

	
	4
	Причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у колективі
Види конфліктів. Причини конфліктів. Способи вирішення та виходи з конфліктних ситуацій. Основні психологічні та моральні вимоги до роботи кухара. Стрес в роботі кухара. Способи саморегуляції психічних станів.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Технологія приготування їжі з основами товарознавства
Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	РН 1.1
	1
	Хімічний склад продуктів харчування
	8
	

	РН 1.2
	2
	Теплова кулінарна обробка продуктів
	8
	

	РН 1.3
	3
	Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування напівфабрикатів з них
	14
	

	РН 2
	4
	Приготування страв та гарнірів з овочів, грибів
	20
	

	РН 3
	5
	Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів
	15
	

	РН 4
	6
	Обробка різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них
	30
	

	РН 5
	7
	Обробка м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування напівфабрикатів з них
	40
	

	РН 6.1
	8
	Приготування бульйонів, супів
	40
	

	РН 6.2
	9
	Приготування соусів
	12
	

	РН 7
	10
	Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів
	22
	

	Разом
	209
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1.1
	1
	Хімічний склад продуктів харчування
Ознайомлення з предметом. Поняття про сировину, напівфабрикати, готову страву. Вода значення її для організму людини. Вимоги до питної води, поняття про м'яку та жорстку воду. Мінеральні речовини: значення для організму,
класифікація, коротка характеристика. Білки: класифікація, фізико-хімічні властивості, значення для організму людини, вміст в продуктах. Жири, вуглеводи: класифікація, склад, коротка характеристика властивостей, вміст в продуктах.
Вітаміни: класифікація, коротка характеристика, інші речовини, ферменти, органічні кислоти. Якість продуктів харчування, сировини, що використовується для приготування страв: визначення, фактори, що впливають на якість. Методи визначення якості.

	РН 1.2
	2
	Теплова кулінарна обробка продуктів
Значення теплової кулінарної обробки продуктів. Класифікація способів теплової кулінарної обробки продуктів. Характеристика основних способів теплової обробки: варка, припускання, смаження. Характеристика комбінованих та допоміжних способів теплової обробки продуктів. Харчові жири: види, класифікація характеристика, кулінарне використання. Змінювання білків, жирів, вуглеводів, вітамінів при теплової обробці. Поняття про консервування
продуктів.

	РН 1.3
	3
	Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та виготовлення напівфабрикатів з них
Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних, їх харчова цінність та вимоги до якості. Правила зберігання овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних. Методи обробки овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних, норми виходу після механічної кулінарної обробки. Способи мінімізації кількості відходів під час обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. Прийоми та способи нарізання овочів і фруктів простими та
складними формами нарізання, їх кулінарне використання. Прийоми та способи підготовки овочів та грибів до
фарширування. Правила охолодження та заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів. Правила зберігання нарізаних овочів, грибів, фруктів, ягід в свіжому, охолодженому, замороженому вигляді.
Поняття системи ХАССП. Аналіз критичних точок при обробці овочів, грибів, фруктів, ягід та виготовлення напівфабрикатів з них.

	РН 2
	4
	Приготування страв та гарнірів з овочів, грибів
Способи та послідовність виконання теплової обробки овочів та грибів. Рецептури, послідовність виконання
технологічних операцій приготування страв і гарнірів з овочів і грибів. Правила порціонування, відпуску страв і гарнірів з овочів та грибів. Способи оформлення, температура подавання страв. Органолептичні показники якості страв з овочів та грибів. Умови та терміни зберігання страв та гарнірів з овочів та грибів.


	
	
	Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів.

	РН 3
	5
	Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів
Вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності яєць, молока та молочних продуктів. Особливості та послідовність обробки яєць, молока та молочних продуктів. Правила підготовки яєць, молока та молочних продуктів до теплової обробки. Рецептури, послідовність виконання технологічних операцій приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів. Приготування супу молочного. Правила порціонування, відпуску, дотримання температури подачі страв з яєць, молока та молочних продуктів. Органолептичні показники якості страв з яєць, молока та молочних продуктів. Умови і терміни зберігання страв з яєць, молока та молочних продуктів.
Елементи та головні завдання системи ХАССП при приготуванні страв з яєць, молока та молочних продуктів

	РН 4
	6
	Обробка різних видів риб, продуктів  моря та приготування напівфабрикатів з них
Класифікація та характеристика риби з кістковим і хрящовим скелетом. Харчова цінність риби. Кулінарне призначення родин риб. Вимоги до якості живої, охолодженої, мороженої риби. Способи кулінарної механічної обробки риби з
кістковим та хрящовим скелетом. Норми виходу обробленої риби. Органолептичні показники якості обробленої риби. Послідовність, правила обробки різних видів риб для приготування : риби обробленої в цілому (з розрізанням черевця і без розрізання) і пластованому вигляді. Прийоми виготовлення різних видів філе. Обробка дрібної риби. Прийоми, що
використовують при приготуванні напівфабрикатів з риби. Підбирати рибу для приготування котлетної та січеної маси та н/ф з них. Дотримуватися рецептури та послідовності виконання технологічних операцій під час приготування н/ф з котлетної, січеної мас. Фарширування риби, визначення якості та правила зберігання фаршированої риби. Перевіряти
якість різних видів морепродуктів з урахуванням вимог до харчової безпеки. Здійснювати механічну обробку морепродуктів. Мінімізувати кількість відходів під час обробки риби та продукції моря. Правила охолодження і заморожування обробленої риби. Правила зберігання оброблених видів риби в охолодженому та замороженому вигляді. 

	РН 5
	7
	Обробка м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування напівфабрикатів з них
Хімічній склад і харчова цінність м’яса забійних тварин. Тканини м’яса. Класифікація м’яса.
Види м’яса. Морфологічний склад м’яса. Основні характеристики м’яса домашніх тварин. Харчова цінність різних видів м’яса. Вимоги до якості баранячих, яловичих, телячих, свинячих туш в охолодженому, замороженому вигляді.
Технологічні схеми та послідовність обробки баранячих, яловичих, телячих, свинячих туш для приготування
напівфабрикатів: розморожування, обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилкування, зачистка, охолодження, заморожування. Правила відбору м’яса за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог


	
	
	приготування напівфабрикатів з м’яса різної складності. Прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з м’яса: відбивання, маринування, шпигування. Послідовність і правила приготування великошматкових,
порційних натуральних та панірованих, дрібношматкових напівфабрикатів. Норми виходу напівфабрикатів з м’яса, вимоги до їх якості. Правила охолодження та заморожування підготовлених напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання м’ясних напівфабрикатів.
Характеристика, харчова цінність, кулінарне призначення різних видів субпродуктів. Прийоми, що використовують при приготування напівфабрикатів із субпродуктів, норми виходу, вимоги до їх якості. Правила охолодження та заморожування підготовлених напівфабрикатів із субпродуктів. Умови і терміни зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів із субпродуктів.
Правила підбору частин яловичої, свинячої туші та телятини для приготування натуральної січеної та котлетної маси. Рецептура та послідовність виконання технологічного процесу приготування натуральної січеної та котлетної маси.
Правила розрахунку необхідної кількості сировини при приготуванні натуральної січеної та котлетної маси та
напівфабрикатів з неї. Зміст та порядок користування Збірником рецептур і кулінарних виробів. Кулінарне використання напівфабрикатів з натуральної січеної та котлетної маси. Органолептичні показники якості натуральної січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї. Норми виходу напівфабрикатів, вимоги до їх якості. Правила охолодження та заморожування підготовлених напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання напівфабрикатів.
Види птиці. Основні характеристики м’яса птиці. Харчова цінність різних видів м’яса птиці. Вимоги до якості птиці в охолодженому та замороженому вигляді. Способи обробки птиці та приготування основних напівфабрикатів: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка різними способами. Приготування напівфабрикатів з птиці різної складності. Прийоми, які використовують при приготуванні
напівфабрикатів з птиці: відбивання, маринування, шпигування. Послідовність та правила приготування напівфабрикатів з птиці. Норми виходу та вимоги до якості напівфабрикатів. Правила охолодження та заморожування підготовлених
напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання напівфабрикатів. Виготовлення напівфабрикатів з субпродуктів, птиці. Приготування котлетної маси з м’яса птиці та напівфабрикатів з неї. Види спецій та паніровок.

	РН 6.1
	8
	Приготування бульйонів, супів
Правила підбору інгридієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування бульйонів, супів. Рецептури та послідовність виконання технологічних операцій приготування бульйонів, відварів, пасеровок, супів.
Органолептичні показники якості приготовлених бульйонів, супів. Методи виправлення недоліків, що можуть виникнути під час приготування бульйонів, супів. Способи мінімізації кількості відходів при приготуванні бульйонів, супів. Правила подавання страв, вимоги до їх якості, правила та умови зберігання бульйонів, супів.



	РН 6.2
	9
	Приготування соусів
Значення соусів у харчуванні, їх класифікація. Сировина і н/ф для приготування соусів. Класифікація та асортимент
соусів. Соуси білі м’ясні і рибні . Соуси червоні м’ясні і рибні . Соуси грибні, молочні і сметанні. Вимоги до якості соусів. Соуси холодні. Вимоги до якості соусів. Солодкі соуси. Вимоги до якості соусів. Правила відбору інгредієнтів для приготування соусів. Методи виправлення недоліків, які можуть виникнути при приготуванні соусів. Правила
порціонування, подавання соусів, температури подачі, рекомендація їх до страв.

	РН 7
	10
	Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів
Будова та хімічний склад зерна злаків. Асортимент круп. Асортимент бобових, макаронних виробів. Види, властивості, кулінарне призначення та особливості підготовки круп, макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів для приготування страв. Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно то технологічних вимог приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів. Загальні правила варіння каш, макаронних виробів, бобових. Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів. Способи мінімізації відходів під час приготування страв. Правила порціонування, відпуску . Температура подачі страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів. Органолептичні показники якості страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів. Умови і терміни зберігання страв.
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	Універсальні кухонні машини
	8
	

	РН 1.4-2
	4
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	Кухар 3 розряду

	РН 1.1
	1
	Ознайомлення з технікою підприємств ресторанного господарства
Значення ефективного та раціонального використання техніки і дотримання технічних вимог безпеки праці, підвищення її продуктивності, поліпшення якості продукції. Роль технічних знань для раціонального, безпечного та ефективного використання устаткування. Зв'язок з іншими предметами.
Поняття про машину. Класифікація машин, які використовуються на підприємствах ресторанного господарства . Вимоги до машин та матеріалів для їх виготовлення. Основні частини та деталі машин, їх призначення та будова. Загальні відомості про передаточні механізми, їх призначення, основні види і застосування. Технічна документація машин, загальні правила експлуатації устаткування і основні вимоги техніки безпеки праці. Елементи та головні завдання системи ХАССП. Аналіз
критичних точок при експлуатації механічного технологічного обладнання.

	РН 1.2
	2
	Сучасна електронна ваговимірювальна техніка
  Класифікація ваг, їх призначення, будова. Вимоги до ваг,   правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки 
  праці.

	РН 1.3
	3
	Універсальні кухонні машини
Універсальні кухонні машини: їх класифікація, призначення, будова. Універсальні кухонні машини: комплектація змінними механізмами, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці.

	РН 1.4-2
	4
	Машини та механізми для обробки овочів
Характеристика машин для обробки овочів та картоплі на підприємства харчування, їх класифікація. Машини та механізми для очищення овочів та картоплі, Призначення, їх будова, принцип роботи. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Можливі проблеми під час роботи. Машини та механізми для нарізання сирих овочів. Призначення, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Можливі проблеми під час роботи. Машини та механізми для нарізання варених овочів та протирання продуктів та овочів. Призначення, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Можливі проблеми під час роботи.



	РН 4-5
	5
	Машини та механізми для обробки м'яса та риби
Загальна характеристика машин та механізмів для обробки м'яса та риби. Машини та механізми для подрібнення м'яса та риби (м’ясорубки, кутери). Призначення, їх будова, принцип роботи. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, складання та розбирання робочих деталей. Небезпечні зони, можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. Фаршмішалки. Машини та механізми для розпушування м'яса. Призначення, їх будова, принцип роботи. Правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, складання та розбирання робочих деталей.
Небезпечні зони, можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. Машини та механізми для
дозування та формування котлет і пельменів. Призначення, їх будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, складання та розбирання робочих деталей. Небезпечні зони машин та механізмів, можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення.

	РН 2,
РН 6-7
	6
	Загальні відомості про теплове устаткування
Відомості про теплове устаткування. Класифікація теплового устаткування. Загальні відомості про секційно-модульоване обладнання. Загальні відомості про електричне теплове устаткування, переваги та недоліки. Електронагрівальні елементи: їх види, будова, принцип роботи, застосування. Правила експлуатації та безпека праці електричного теплового устаткування. Запобігання перевитрат енергії. Загальні відомості про устаткування на газовому обігріві, переваги та
недоліки. Правила експлуатації та безпека праці з газовим обладнанням. Запобігання перевитрат газу. Елементи та головні
завдання системи ХАССП. Аналіз критичних точок при експлуатації теплового технологічного обладнання.

	РН 2,
    РН 6-7
	6.1
	Устаткування для варіння їжі.

Котли секційно-модульовані для варіння їжі, пароварильні шафи, сосисковарки, їх призначення, будова. Принцип роботи, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці, автоматика електричних котлів.

	РН 2,
РН 6-7
	6.2
	Устаткування для смаження їжі.

Електричні та газові плити, сковороди, шафи для випікання та смаження продуктів, фритюрниці - їх призначення, будова. Принцип дії, регулювання температурного режиму, правила раціональної та безпечної експлуатації теплових апаратів. Заходи щодо економії паливно-енергетичних ресурсів.

	РН 2,
РН 6-7
	7
	Універсальне теплове устаткування
Електричні плити, їх призначення, будова. Принцип дії, регулювання температурного режиму. Правила раціональної та
безпечної експлуатації. Газові плити, їх призначення, будова. Принцип дії, регулювання температурного режиму. Правила раціональної та безпечної експлуатації.

	РН 2,
РН 6-7
	8
	Допоміжне устаткування
Водонагрівачі та кип'ятильники безперервної дії, їх призначення, будова. Принцип роботи, автоматика, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці. Марміти електричні для відпуску 1-х та 2-х страв, їх призначення, будова. Правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці.


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Організація виробництва та обслуговування
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	РН 1.1
	1
	Типи закладів ресторанного господарства та оперативне планування їх роботи
	10
	

	РН 1.2
	2
	Організація постачання і складське господарство підприємств РГ
	8
	

	РН 1.3
	3
	Оперативне планування роботи виробництва
	10
	

	РН 1.4
	4
	Організація праці у заготівельних цехах
	12
	

	РН 2-3
РН 6-12
	5
	Посуд, столові прибори та столова білизна для закладів ресторанного господарства
	10
	

	РН 2-3
РН 6-7
	6
	Організація праці у доготівельних цехах
	13
	

	Разом
	63
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1.1
	1
	Типи закладів ресторанного господарства та оперативне планування їх роботи
Класифікація закладів ресторанного господарства за різними ознаками. Загальна характеристика типів підприємств. Поєднання виробничих та торговельних функцій й організація споживання їжі, як основна особливість підприємств харчування. Характеристика послуг закладів ресторанного господарства. Шляхи підвищення ефективності виробництва.
Основи планування роботи закладу.


	РН 1.2
	2
	Організація постачання і складське господарство підприємств РГ
Джерела постачання сировини, продуктів, товарів до підприємств РГ. Характеристика складського господарства. Основи організації тарного та вагового господарства. Правила приймання, зберігання та відпуск сировини.

	РН 1.3
	3
	Оперативне планування роботи виробництва
Характеристика та види меню. Основи меню. Значення правильного та чіткого оформлення меню. Порядок запису страв в меню. Збірник рецептур страв і кулінарних виробів: види, зміст, порядок користування. Збірник технологічних карток: призначення, зміст, порядок користування. Технологічна документація виробництва. Оперативне планування роботи виробництва. Характеристика плану-меню.

	РН 1.4
	4
	Організація праці у заготівельних цехах
Кваліфікаційна характеристика кухара 3 розряду. Структура виробництва. Характеристика цехів. Поняття про
технологічний процес. Поняття про систему ХАССП, принципи системи ХАССП, пов’язані з організацією виробництва на підприємствах ресторанного господарства. Вимоги до організації робочих місць кухара. Складання схеми робочого місця. Організація роботи овочевого цеху. Характеристика робочих місць. Організація роботи м’ясо-рибного цеху.
Характеристика робочих місць по обробці риби, м’яса, птиці та приготуванню н/ф з них, приготуванні січеної та котлетної маси з м’яса, риби. Підбір інструменту, пристосувань, кухонного приладдя, посуду, обладнання для приготування різних видів напівфабрикатів з м’яса, риби, птиці, субпродуктів, фаршів. Організація окремих робочих місць у технологічних
лініях м’ясо-рибного цеху в залежності від плану-меню.

	РН 2-3
РН 6-12
	5
	Посуд, столові прибори та столова білизна для закладів ресторанного господарства
Класифікація столового посуду за призначенням. Види матеріалу, з якого виготовляється столовий посуд (в т.ч.
фірмовий). Характеристика порцелянового та фаянсового посуду. Характеристика металевого, скляного посуду та іншого посуду. Підбір посуду для подавання окремих та бенкетних страв. Види столових приборів. Призначення. Столова
білизна: характеристика, призначення. Серветка – як елемент оформлення столу. Вимоги до столового посуду, приборів та білизни, його отримання.


	РН 2-3
РН 6-7
	6
	Організація праці доготівельних цехів
Організація праці в гарячому цеху. Організація супового відділення гарячого цеху. Організація соусного відділення гарячого цеху. Робоче місце кухара-соусника. Організація робочого місця по приготуванню страв та гарнірів з овочів, грибів. Організація робочих місць для приготування соусів, підбір посуду, устаткування, інструменту. Організація робочих місць для приготування страв з сиру. Підбір посуду, інструмента, устаткування. Особливості робочого місця для обробки яєць. Організація робочих місць для приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів. Організація робочих місць для приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів. Принципи системи ХАССП, щодо праці в
гарячому цеху.


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Облік, калькуляція та звітність
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	РН 1-2
	1
	Господарський облік у закладах ресторанного господарства
	10
	

	РН 3-4
	2
	Нормативно-технологічні документи ЗРГ: види, призначення, використання
	14
	

	РН 5-7
	3
	Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: призначення, зміст, порядок користування
	20
	

	Разом
	44
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1-2
	1
	Господарський облік у закладах ресторанного господарства
Загальні відомості про господарський облік. Поняття про господарський облік. Завдання господарського обліку, вимоги до обліку.

	РН 3-4
	2
	Нормативно-технологічні документи ЗРГ: види, призначення, використання

Загальні відомості про нормативно-технологічні документи. Види, призначення документів. 

	РН 5-7
	3
	Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: призначення, зміст, порядок користування

Ознайомлення із змістом Збірника рецептур. Робота зі Збірником рецептур.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Гігієна та санітарія виробництва
Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	
	
	Розділ І. Основи мікробіології. Харчові захворювання
	20
	

	РН 1.1
	1
	Основи гігієни та санітарії на виробництві. Основи мікробіології
	4
	

	РН 1.2
	2
	  Харчові захворювання, інфекції, отруєння та їх профілактика
	12
	

	РН 1.3
	3
	Глистяні захворювання та їх профілактика
	4
	

	
	
	Розділ ІІ. Основи гігієни та санітарії
	20
	

	РН 1-12
	4
	Особиста гігієна працівників підприємств харчування за системою ХАССП
	4
	

	РН 1.4
	5
	Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування
	6
	

	РН 1-12
	6
	Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального матеріалу згідно вимогам
системи ХACCП
	6
	

	РН 1-12
	7
	Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання харчових продуктів
	4
	

	Разом
	40
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1.1
	1
	Основи гігієни та санітарії на виробництві. Основи мікробіології
Значення предмету для робітників закладів ресторанного господарства. Поняття термінів «гігієна», «гігієна харчування»,
«санітарія», «мікробіологія». Поняття про мікроорганізми. Розвиток і розмноження мікроорганізмів у харчових продуктах. Вплив факторів навколишнього середовища на мікроорганізми. Розповсюдження мікроорганізмів у природі. Основи гігієни та санітарії на виробництві, гігієнічні вимоги, санітарні вимоги до утримання підприємств ресторанного господарства. Вимоги до виробничої санітарії та особистої гігієни працівників галузі, санітарні вимоги до кулінарної
обробки харчових продуктів.

	РН 1.2
	2
	Харчові інфекції, отруєння та їх профілактика
Загальні поняття про інфекцію, харчові інфекції та імунітет. Класифікація харчових інфекцій. Гострі інфекції та їх профілактика. Загоєння та їх профілактика. Поняття про харчові отруєння. Класифікація харчових отруєнь. Харчові отруєння мікробного походження (харчові токсикоінфекції і харчові інтоксикації та їх профілактика). Харчові отруєння немікробного походження (харчові отруєння токсичні за своєю природою).  Отруєння харчовими продуктами за певних
умов та харчові отруєння продуктами з отруйними домішками. Харчові інфекції та їх профілактика, харчові отруєння та їх профілактика, глистяні захворювання та їх профілактика.

	РН 1.3
	3
	Глистяні захворювання та їх профілактика
Поняття про гельмінти та гельмінтози, геогельмінти та їх профілактика.  Біогельмінти та їх профілактика.

	РН 1-12
	4
	Особиста гігієна працівників підприємств харчування за системою ХАССП
Поняття про особисту гігієну. Правила особистої гігієни. Гігієнічні вимоги до шкіри тіла та рук, санітарного одягу,
медичні огляди та їх значення. Вимоги до режиму праці. Обов’язки та відповідальність за дотримання санітарних правил. Елементи та головні завдання системи ХАССП щодо особистої гігієни працівників РГ. Медичні огляди та їх значення.
Вимоги до режиму праці. Обов′язки та відповідальність за дотримання санітарних правил.

	РН 1.4
	5
	Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування
Гігієнічні вимоги до вибору земельної ділянки підприємств харчування. Вимоги до водопостачання, опалення, вентиляції, каналізації та освітлення. Вимоги до санітарного стану підприємств. Дезінфекція та дезінфікуючі засоби. Виготовлення знезаражуючих розчинників. Боротьба з гризунами і тарганами сучасними засобами.

	РН 1-12
	6
	Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального матеріалу
Гігієнічні вимоги до матеріалу для виготовлення інвентарю посуду, тари. Вимоги до обладнання, інвентарю, посуду, тари. Вимоги до миття та знезараження посуду, обладнання, інвентарю. Санітарна характеристика механічного обладнання.
Санітарна характеристика не механічного обладнання, інвентарю. Гігієнічні вимоги до пакувальних матеріалів. Критичні точки, щодо інвентарю, обладнанню по системі ХАССП.


	РН 1-12
	7
	Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання харчових продуктів
Вимоги до транспорту та перевезення харчових продуктів. Вимоги до складських приміщень для зберігання харчових продуктів. Вимоги до прийому харчових продуктів. Санітарні вимоги до зберігання швидкопсувних харчових продуктів.
Гігієнічні вимоги до зберігання та транспортування харчових продуктів. Програми передумови та критичні точки при транспортуванні харчових продуктів за системою ХАССП.


Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ
Основи фізіології харчування
Тематичний план
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	РН 2-3
	1
	Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
	10
	

	РН 6-12
	2
	Основи раціонального харчування. Постанова 305 від 24.03.21 р.
	6
	

	
	3
	Харчування різних вікових та професійних груп населення
	7
	

	
	4
	Основи дієтичного та лікувально-профілактичного харчування
	7
	

	Всього
	30
	


Зміст
	Код
модуля
	№
теми
	Назва теми (компетентності)
Зміст навчального матеріалу

	РН 2-3
РН 6-12
	1
	Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини
Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини. Вплив харчування на стан здоров`я населення.
Функції їжі. Нормування білків, вуглеводів, жирів, вітамінів, мінеральних речовин у раціонах харчування, фізичне значення, джерела постачання та добова потреба. Фізіологічна характеристика основних продуктів харчування.

	
	2
	Основи раціонального харчування
Поняття про закони раціонального харчування. Вимоги до раціонального харчування. Постанова 305 від 24.03.21 р. Основні вимоги до харчування та до раціонального харчування. Структура харчового раціону. Фізіологічні вимоги до режиму харчування.

	
	3
	Харчування різних вікових та професійних груп населення
Раціональне харчування дітей, підлітків, студентів. Раціональне харчування людей розумової праці, робітників легкої, середньої та важкої праці. Особливості раціонального харчування людей похилого віку, спортсменів.

	
	4
	Основи дієтичного та лікувально-профілактичного харчування
Поняття про дієтичне харчування, дієтичні продукти, специфічна дія продуктів та страв. Характеристика основних дієт. Основи лікувально - профілактичного харчування. Лікувально–профілактичне харчування для профілактики основних захворювань у людини.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТІВ, ЯКІ СПРИЯЮТЬ ПРОФЕСІЙНІЙ РЕАБІЛІТАЦІЇ
РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

Основи комп’ютерної грамотності
Професія: Кухар

Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

Тематичний план

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	РН 1-РН 7
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	
	1
	Вступ. Інформаційна система
	1
	

	
	2
	Операційна система
	4
	

	
	3
	Графічний редактор
	4
	

	
	4
	Текстовий редактор
	16
	

	
	5
	Електроні таблиці
	10
	

	
	6
	Комп’ютерні телекомунікації та комп’ютерні мережі 
	5
	

	
	7
	Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва
	5
	

	
	8
	Системи управління на основі комп’ютерних технологій
	5
	

	Разом
	50
	


Зміст

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)

Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1 – РН 7
	1
	 Вступ. Інформаційна система

 Правила техніки безпеки під час роботи у комп’ютерному класі. Історична довідка про розвиток інформатики і 
 комп’ютерної техніки. Галузі використання ПК. Будова комп’ютера. Клавіатура. Алфавітно-цифрова група клавіш. 
 Принципи зберігання інформації на накопичувачах. Диски. Види дисків та їх будова. Підготовка диска до роботи.

 Форматування диска.

	
	2
	 Операційна система

 Поняття файлу та папки. Принципи роботи користувача операційною системою. Поняття операційної системи. Інтерфейс

 Windows. Вікна додатків. Діалогові вікна. Інформаційні вікна. Основні елементи вікна. Робота з вікнами Windows. Робочий

 стіл. Панель задач. Головне меню. Програма провідник. Робота з довідкою. Запуск програм на виконання.

	
	3
	 Графічний редактор

 Завантаження графічного редактора. Інтерфейс програми Paint. Робота з графічними файлами. Панель інструментів. 
 Використання палітри. Зміна масштабу малюнка. Встановлення розмірів малюнку. Створення зображень та їх

 перетворення. Побудова геометричних фігур.

	
	4
	 Текстовий редактор

 Завантаження текстового процесора. Інтерфейс програми Word. Одержання довідки. Режим відображення документа. Робота

 з помічником. Створення нового текстового документа. Прийоми переміщення по документі. Редагування тексту. Робота з

 фрагментом тексту. Форматування тексту. Створення списків. Форматування сторінок. Прийоми створення та обробки

 графічних об’єктів. Створення художнього тексту. Таблиці в текстовому редакторі. Робота з таблицями. Додавання,

 знищення рядків, стовпців. Введення даних у таблицю. Форматування таблиці. Графічні об’єкти у текстовому документі.

	
	5
	 Електроні таблиці

 Програма Excel. Завантаження та інтерфейс програми. Головне вікно програми. Структура робочої книги і запис адрес

 комірок. Робота з аркушами. Введення, редагування і зберігання даних. Виділення фрагментів таблиці. Форматування ЕТ.

 Форматування змісту комірок. Застосування найпростіших формул розв’язування задач. Побудова діаграм та графіків.

 Підготовка документа до друку. Друкування документів.

	
	6
	 Комп’ютерні телекомунікації та комп’ютерні мережі

 Комп’ютерні мережі. Локальна та глобальна мережі. Основні послуги глобальної мережі. Апаратне та програмне забезпечення. Мультимедіа: компоненти і засоби мультимедіа, сценарій мультимедіа: компоненти і засоби мультимедіа, сценарій Пошук інформації в Інтернеті. Електронна пошта в Інтернеті. Створення електронної скриньки. Відправка та отримання листів.

	
	7
	 Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для автоматизації виробництва

 Поняття про систему управління автоматизованим обладнанням. Вимоги техніки безпеки під час роботи на автоматизованому обладнанні. Поняття програми, команди даних. Кодування програми та запис кодів у пам’яті МікроЄОМ. Логічні операції та операції переходу.

	
	8
	 Системи управління на основі комп’ютерних технологій

 Поняття про мікропроцесори. Елементарна база сучасних комп’ютерів. Система числення. Арифметичні та логічні дії. Реалізація логічних функцій на базі цифрових схем


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

Українське ділове мовлення
Професія: Кухар

Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

Тематичний план

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	РН 1-РН 7
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	
	1. 
	Вступ
	1
	

	
	2. 
	Документація щодо особового складу
	8
	

	
	3. 
	Довідково-інформаційні документи
	10
	

	
	4. 
	Етикет ділового листування
	8
	

	
	5. 
	Документи господарсько-договірної діяльності
	6
	

	
	6. 
	Організаційні документи
	6
	

	
	7. 
	Розпорядчі документи
	6
	

	
	8. 
	Усне ділове мовлення
	5
	

	Разом
	50  
	


Зміст

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)

Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1 – РН 7
	1
	 Вступ

 Поняття літературної мови. Мовна норма. Стильові різновиди української літературної мови. Риси офіційно-ділового стилю.

 Стиль сучасного ділового письма. Класифікація ділових паперів.

	
	2
	Документація щодо особового складу

Призначення автобіографії та вимоги до її складання. Характеристика та реквізити. Особливості складання резюме. 

Заява. Типи заяв. Правила оформлення заяв та їх реквізитів. Основні види наказів (про прийняття на роботу, про переведення на іншу роботу, про надання відпустки, про звільнення). Реквізити наказу та вимоги до викладу тексту. Пропозиції. Віза. Ідентифікаційна картка.

	
	3
	Довідково-інформаційні документи

Призначення, ознаки та правила оформлення довідково-інформаційних документів. Адреса та нові вимоги щодо її оформлення. Складання телеграми, телефонограми, повідомлення електронної поштою. Факс. Ділова лексика. Особливості оформлення доповідної та пояснювальної записок. Структура оголошення, запрошення, повідомлення про захід та вимоги до викладу тексту. Довідка та її реквізити. Типові мовні звороти в офіційно-діловому стилі.

Протокол та витяг з протоколу. Групи протоколів (стислі, повні, стенографічні). Вимоги до тексту протоколів. Реквізити витягу з протоколу. Призначення та особливості складання, оформлення анотації, висновку.

Складання рецензії, відгуку. Звіти та їх різновиди (статистичні, текстові).

	
	4
	Етикет ділового листування

Поняття про етикет ділового листування. Службові листи, їх види. Лист-запит, лист-відповідь. Типові мовні звороти та фразу, що вживаються в листах. Реквізити листа та їх оформлення. Оформлення службових листів. Лист-пропозиція. Лист-підтвердження, як відповідь на нього. Супровідний лист. Типові мовні звороти та фрази, що зустрічаються в листах-проханнях та рекомендаційних листах.

	
	5
	 Документи господарсько-договірної діяльності

 Призначення та особливості документів господарсько-договірної діяльності. Договір. Типи договорів. Договір постачання,

 підряду, купівлі-продажу. Договір про спільну діяльність та договорів оренди. Трудовий договір, особливості складання

 трудового договору. Трудова угода. Особливості її складання. Контракт, порядок укладання контракту. Структура тексту

 контракту. Укладання та оформлення контракту. Різниця між трудовим договором та контрактом. Синтактичні особливості

 речень в документах. Ваучер.

	
	6
	Організаційні документи

Типи документів за призначення. Особливості структури типових та індивідуальних положень. Види інструкцій (посадова, з техніки безпеки, з експлуатації обладнання). Статути. Безсполучникові речення в документах.

	
	7
	Розпорядчі документи

Ознаки і призначення розпорядчих документів. Постанова. Ухвала. Речення багатокомпонентної структури в документації. Розпорядження. Правила. Розділові знаки в складному реченні.

	
	8
	Усне ділове мовлення

Особливості усного ділового мовлення. Мовний етикет. Вимоги до організації та методики проведення заходів: прийом відвідувачів. Візитна картка як одна з форм протокольних контактів. Телефонна розмова. Бесіда. Ділові наради. Жести та міміка як невербальні засоби спілкування. Розвиток зв’язного мовлення (РЗМ). Особливості публічних виступів (доповідь, промова, лекція). Культура споживання. Стійкі вислови, що вживаються в усному спілкуванні.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

Основи медичних знань
Професія: Кухар

Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

Тематичний план

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	РН 1-РН 7
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	
	1
	Нормативно – правова база, щодо захисту життя та здоров’я населення
	1
	

	
	2
	Основні вчення про здоров’я людини та його охорону
	4
	

	
	3
	Основні уявлення про загальний фізичний та статевий розвиток підлітка
	5
	

	
	4
	Фізіологічні основи статевих відносин. Перші ознаки настання вагітності
	5
	

	
	5
	Ознаки клінічної та біологічної смерті. Методи оживлення потерпілих
	3
	

	
	6
	Кровотечі. Їх класифікація. Перша допомога при кровотечах
	3
	

	
	7
	Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок 
	5
	

	
	8
	Перша допомога при переломах та вивихах
	3
	

	
	9
	Опіки, відмороження, враження електричним струмом
	4
	

	
	10
	Перша допомога при патологічних станах
	3
	

	
	11
	Отруєння та його профілактика
	4
	

	
	12
	Профілактика інфекційних захворювань
	8
	

	
	13
	Перша допомога та догляд за хворими
	6
	

	Разом
	54  
	


Зміст

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)

Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1 – РН 7
	1
	Нормативно – правова база, щодо захисту життя та здоров’я населення.

Закон України « Основи законодавства України про охорону здоров’я» від 19.11.1992 №2801-ХІІ, Конституція України як основний гарант захисту життя та здоров’я громадян; Закон України « Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення»; Закон України «Про захист населення від інфекційних хвороб». Постанови Кабінету Міністрів України та розпорядчі документи Міністерства охорони здоров’я, щодо захисту та охорони життя та здоров’я населення України.

	
	2
	Основні вчення про здоров’я людини та його охорону. 

Визначення поняття «здоров’я людини», процеси, що визначають стан здоров’я у населення, показники здоров’я населення. Екологічна та соціальна ситуація в Україні: джерела забруднення навколишнього середовища. Аналіз стану здоров’я у дітей та дорослих: взаємозв’язок між станом здоров’я населення та екологічною ситуацією в Україні, основні причини захворюваності та смертності у населення. Профілактика дитячих хвороб: найпоширеніші дитячі хвороби (ГРВЗ, ангіна, бронхіт, алергічні хвороби), причини їх виникнення, профілактика. Основи здорового способу життя: поняття «здоровий спосіб життя» та його важливість, режим дня, режим харчування, загартовування (повітряні ванни, загартовування сонцем, загартовування водою, купання), профілактика шкідливих звичок. Гігієнічні норми, що регулюють охорону праці молоді: Закон України «Про охорону праці», його основні положення.

	
	3
	Основні уявлення про загальний фізичний та статевий розвиток підлітка.

Критерії загального фізичного та статевого розвитку підлітків. Оцінка індивідуального фізичного розвитку: оцінка фізичного розвитку за індексом Брока, поняття про шкалу регресії, антропометрія. Визначення поняття «Статевий розвиток»: ступінь розвитку волосяного покриву (на обличчі, на лобку та під пахвами), зміна тембру голосу у хлопців, поява менструацій на ступінь розвитку молочних залоз у дівчат. Анатомо – фізіологічні особливості організму підлітка: період статевого дозрівання. Оцінка розвитку статевих органів. Поняття про особисту гігієну дівчини та юнака від народження до зрілого віку: догляд за порожниною рота і зубами, догляд за шкірою і тілом, гігієна статевих органів. Визначення фізично – емоційного навантаження на організм підлітка.

	
	4
	Фізіологічні основи статевих відносин. Перші ознаки настання вагітності.

Фізіологічні основи статевих сексуальних відносин, поняття біологічної, юридичної та соціальної зрілості. Фізіологічні зміни в організмі жінки в період вагітності: вірогідні та достовірні ознаки настання вагітності, фізіологічні зміни в період вагітності,  гігієна вагітної жінки. Штучне переривання вагітності, його наслідки. Засоби запобігання вагітності. Вплив куріння, алкоголю та наркотиків на організм підлітка. Підготовка юнака та дівчини до сімейного життя, поняття про розвиток дитини.

	
	5
	Ознаки клінічної та біологічної смерті. Методи оживлення потерпілих.

Основні ознаки клінічної і біологічної смерті. Оживлення потерпілих: штучне дихання, його різновиди.

	
	6
	Кровотечі. Їх класифікація. Перша допомога при кровотечах.

Основні види кровотеч (зовнішня, внутрішня та паренхіматозна; артеріальна, венозна та капілярна). Перша допомога при внутрішній та зовнішній кровотечах. Техніка накладання джгута.

	
	7
	Перша допомога при пораненнях. Правила накладання пов’язок: поняття про рану, класифікація ран (вогнепальні, різані, колоті, вдарені, рубані, рвані, роздавлені, вкушені рани). Поняття про ранову інфекцію. Накладання пов’язок: на голову та груди (пов’язка «чепець», хрестоподібна пов’язка на потилицю), накладання пов’язок на суглоби. Практичне заняття (вправи для накладання пов’язок). 

	
	8
	Перша допомога при переломах та вивихах. 

Перша допомога при переломах. Накладання шин. Поняття про травматичний шок. Практичне заняття (накладання шин).

	
	9
	Опіки, відмороження, враження електричним струмом. 

Класифікація опіків (термічні та хімічні опіки, класифікація за ступенем тяжкості), поняття опікового шоку. Перша допомога при опіковому шоці. Тепловий та сонячний удар, відмороження (ступені відмороження), переохолодження, враження електричним струмом та променевою енергією. Перша допомога при відморожені та переохолоджені. Надання першої допомоги при вражені електричним струмом та променевою енергією. Правила накладання стерильних пов’язок при відморожені та опіках.

	
	10
	Перша допомога при патологічних станах. 

Утоплення (ознаки утоплення), перша допомога при утопленнях. Удушення та тривале здавлювання частин тіла, перша допомога. Головний біль, його причини. Перша допомога при головних болях різної етіології. Біль у животі, його ймовірні причини. Перша допомога при болях в животі.

	
	11
	Отруєння та його профілактика. 

Поняття про отруту та отруєння. Загальні ознаки отруєння, профілактика отруєнь. Укуси отруйних змій та комах (ознаки отруєння, надання першої допомоги). Отруєння хімічними речовинами (окисом вуглецю, бензином, парами хлору, метиловим спиртом, кислотами та лугами): ознаки отруєння надання першої медичної допомоги. Отруєння продуктами рослинного і тваринного походження: харчові отруєння, отруєння грибами, ягодами ( ознаки отруєнь, перша допомога при них). Алергічна реакція при отруєннях. 

	
	12
	Профілактика інфекційних захворювань. 

Поняття про інфекційні хвороби. Дезінфекція, дератизація, їх значення, види, методи. Профілактика інфекційних хвороб. Імунітет. СНІД, шляхи зараження, перебіг хвороби, профілактика. Дитячі інфекційні хвороби (вітряна віспа, дифтерія, коклюш, кір, скарлатина), їх симптоми та профілактика. Шкірно – венеричні захворювання (урогенітальний хламідіоз, статевий герпес, трихоманоз, сифіліс), шляхи їх передачі, симптоми, профілактика. Туберкульоз, шляхи зараження туберкульозом, профілактика.

	
	13
	Перша допомога та догляд за хворими.

Надання першої допомоги хворим при різних патологічних станах (при високій температурі, при головному болі, при болях в животі, при отруєннях, при опіках). Догляд за хворими (за після операційними хворими, за опіковими хворими, за хворими дітьми). Особиста гігієна хворого ( зміна постільної і натільної білизни, приготування постелі хворого, догляд за шкірою, за порожниною рота та зубами, за волоссям і нігтями, годування і напування хворих). Особиста профілактика під час догляду за інфекційними хворими.




РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

Саморегуляція і психічне здоров’я
Професія: Кухар

Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

Тематичний план

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	РН 1-РН 7
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	
	1. 
	Вступ
	4
	

	
	2. 
	Етапи формування саморегуляції
	9
	

	
	3. 
	Поєднання психічного і фізичного аспектів здоров’я
	3
	

	
	4. 
	Людина і особистість
	10
	

	
	5. 
	Афективна сфера у свідомості особистості
	15
	

	
	6. 
	Психічні процеси і стани
	9
	

	Разом
	50  
	


Зміст

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)

Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1 – РН 7
	1
	Вступ
Мета  та структура курсу «Саморегуляція і психічне здоров’я», суть предмета та основні його поняття:  саморегуляція, психічне здоров’я, самоаналіз, самооцінка, самоствердження тощо

	
	2
	Етапи формування саморегуляції
Самоспостереження – початковий етап формування саморегуляції. Від самоспостереження до самопізнання. Самоаналіз та самооцінка. Саморегуляція, як уміння керувати собою. Дослідження рівня самооцінки у учнів, практичні рекомендації, щодо його нормалізації.

	
	3
	Поєднання психічного і фізичного аспектів здоров’я

Різниця між психічним та фізичним аспектами здоров’я, їх поєднання.

	
	4
	Людина і особистість 
Людина як біологічна та соціальна істота. Ознаки особистості. поєднання біологічного та соціального в особистості. Роздум на тему: «Різниця між людиною та твариною».

	
	5
	Афективна сфера у свідомості особистості 
Поняття і склад афективної сфери. Потреби і потяги, активізація. Емоції, класифікація емоцій, природа емоцій, характеристика емоцій, переживання. Виразні рухи як органічні прояви емоцій. Почуття, види почуттів. Воля, загальна характеристика волі. Оцінка та спонукання. Значення емоцій та волі у само створенні особистості. визначення типу темпераменту особистості. 

	
	6
	Психічні процеси і стани 
Поняття і види психічних процесів. Поняття і види психічних станів. Стрес, як вид психічного стану.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ

Валеологія
Професія: Кухар

Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду

Тематичний план

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Всього
	з них ЛПР

	РН 1-РН 7
	
	Кухар 3 розряду
	
	

	
	1
	Bcтyп
	1
	

	
	2
	Проблема здоров'я в життi людини 
	2
	

	
	3
	Організм людини - біоенергетична система 
	3
	

	
	4
	Земне випромінювання і здоров’я людини 
	3
	

	
	5
	Лазня та здоров'я 
	2
	

	
	6
	Моржування
	3
	

	
	7
	Дихальна гімнастика 
	3
	

	
	8
	Масаж 
	3
	

	
	9
	Піст і голодування як фактори оздоровлення
	2
	

	
	10
	Наркоманія i здоров'я 
	2
	

	
	11
	Основи родинно-шлюбних взаємин
	2
	

	
	12
	Здоров'я майбутніх батьків i дитини 
	2
	

	
	13
	Методика словесно-образного емоційно-вольового управління станом людини 
	4
	

	
	14
	Духовні основи здоров'я
	4
	

	
	15
	Розробка індивідуальної оздоровчої системи
	4
	

	Разом
	40  
	


Зміст

	Код

модуля
	№

теми
	Назва теми (компетентності)

Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	РН 1 – РН 7
	1
	Вступ: Розкрити значення предмет «валеологія», йогo завдання та основні поняття «здоров'я» (духовний аспект, психологiчний аспект, фiзичний та соціальний аспекти), «хвороба» (причини виникнення хвороб, передхворобні стани), «здоровий спосіб життя», «культура здоров'я»

	
	2
	Проблема здоров'я в життi людини

Постановка проблеми, причини її актуальності для українців, шляхи усунення проблеми, вплив науково-технічного та соцiaльного розвитку суспiльcтва на стан здоров'я людини, поняття «гіпокінезії» та причини її виникнення, вплив шкiдливих вiдходiв виробництва на здоров'я особистості, проблема шкiдливих звичок та її значення для здоров'я населення. Визначити основні групи факторiв здоров'я людини.

	
	3
	Організм людини - бioeнергетична система

Біополе, його поняття та значення для здоров'я людини. Біоенергія,її роль. Вплив Космосу на здоров'я особистості зокрема та суспiльства в цiлому. Iнформaцiйно-енергeтичнi контакти людини, зв'язок мiж живими організмами. Аура, як прояв бiополя. Чакри, їx види та значення для руху енергії в орraнiзмi людини. Динaмiка енергії в орraнiзмi людини, поняття «меридiани», їх piзновиди та роль.

	
	4
	Земне випромінювання та здоров'я людини
Поняття про гепатогеннi зони. Наука reoпатiя - наука про вплив гепатогенних зон на органiзм людини. Негативний вплив ГЗ на людину, симптоми та реакції організму, при довготривалій дії ГЗ. Методика виявлення ГЗ у приміщенні.

	
	5
	Лазня та здоров'я. 
Лазня як фактор оздоровлення. Реакція орraнiзму на тепловi та холодовi навантаження. Методика вiдвiдyвання парильні, використання настоїв, віників, водний режим.

	
	6
	Моржування.

Визначення поняття «моржування» та його значення для органiзму людини. Зимове плавання, йоro методика, розтирання снігом. Методика купання в снігу. Методика моржування

	
	7
	Дихальна гімнаcтика.

Поняття «дихання», склад дихального апарату, визначення поняття «дихальна гімнастика». Три рiзновиди дихання йоriв: верхне дихання, середне та нижне. Характеристика основ повного диxaння. Оздоровче дихання та диxaння за системою ЦИГУН: природне дихання, дихання iз затримкою, вдих через ніс, видих через рот.

	
	8
	Масаж.

Визначення поняття «масаж», «гiriєнiчний масаж» та самомасаж. Основні вимоги до проведення масажу та самомасажу. Основні прийоми масажу. Методика проведення масажу та самомасажу гoлови та шиї. Правила проведення самомасажу. Масаж та самомасаж дiлянки голови, що вкрита волоссям. Масаж та самомасаж шиї.

	
	9
	Пiст i голодування як фактори оздоровлення.

Пiст, його рiзновиди (найсуворіший піст, вживання сухої  їжi. вживання вареної їжi, пiст iз вживанням рослинної їжi, пiст iз вживанням рослинноi iжiта риби). Поняття «голодування», рiзниця мiж постом та roлодуванням, термiни roлодування. Різновиди та стадії roлодування. Фізіологічні меxaнiзми roлодування: та методика проведення: голодування.

	
	10
	Наркоманiя та здоров'я.

Наркотики, їxнi властивості та вплив на органiзм. Збуджувальнi наркoтичнi речовини, заспокiйливі наркотичнi речовини, знеболювальні, гaлюциногени, інгалянти. Механiзм дiї наркотиків на органiзм людини. Поняття наркотичного roлоду. Соцiальна деградація особиcтocтi наркомана.

	
	11
	Основи родинно-шлюбних взаємин. 

Сім’я – основа здорового суспільства. Визначення поняття «шлюб» та «сім’я». Функції сім’ї (створення позитивного емоційного фону; сексуальні взаємини; дітородна функція; виховання дітей та ін..).

	
	12
	Здоров’я майбутніх батьків та дитини. 
Що треба знати майбутнім батькам. Фізіологічно зріла та незріла дитина. Методика компенсації фізіологічної незрілості.

	
	13
	Методика словесно-образного емоційно-вольового управління станом людини. 
Психофізіологічні механізми дії настанов. Метод СОВЕУС. Методика засвоєння настанов. Оздоровчі настанови.

	
	14
	Духовні основи здоров’я. 
Самопізнання – складова частина духовного здоров’я особистості. Методика самопізнання. Самоспостереження, прийоми самоспостереження (само запитування, спогад, само анкетування, зіставлення, повторення того що сталося). Самокритика, самоаналіз, самооцінка. Рекомендації до самопізнання.

	
	15
	Розробка індивідуальної оздоровчої системи. 
Принципи побудови ІОС (індивідуальності, системності, цілеспрямованості, науковості тощо). Загальні вимоги до ІОС. Поради, щодо розробки та виконання ІОС. Приблизний варіант ІОС.


РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРОФЕСІЙНО-ПРАКТИЧНОЇ ПІДГОТОВКИ
Виробниче навчання та виробнича практика
Професія: Кухар
Професійні кваліфікації: кухар 3-го розряду
Тематичний план
	Код модуля
	№ теми
	Назва теми (компетентності)
	Кількість годин

	
	
	
	Практичне виконання
робіт

	
	
	Кухар 3 розряду
	

	
	
	Виробниче навчання
	

	РН 1.1
	1
	Ознайомлення з закладом ресторанного господарства (кухнею-лабораторією закладу освіти). Інструктажі з охорони праці, електро- та пожежної безпеки на виробництві (кухні-лабораторії). Ознайомлення з
режимом та умовами виробництва; виробничими, торгівельним та побутовими приміщеннями, учбовою кімнатою. Знайомство з працівниками і обслуговуючим персоналом бази практики. Ознайомлення з загальними устаткуванням, засобами та предметами, які використовуються для здійснення процесу навчання
	6

	РН 1.2
	2
	Обробляти овочів, гриби, фрукти, ягіди, горіхи та готувати  напівфабрикатів з них
	42

	РН 2
	3
	Готувати страви та гарнірів з овочів, грибів
	42

	РН 3
	4
	Готувати страви з яєць молока та молочних продуктів
	36

	РН 4
	5
	Обробляти різні види риб, продукти моря та готувати напівфабрикати з них
	60

	РН 5
	6
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	66

	РН 6
	7
	Готувати бульйони, супи та соуси
	72

	РН 7
	8
	Готувати страви і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів
	36

	
	
	Всього виробниче навчання кухар 3 розряду
	360


	
	
	Виробнича практика
	

	РН 1.1
	9
	Ознайомлення із закладами ресторанного господарства. Ознайомлення з правилами ведення
інструктажів з питань охорони праці, журналів реєстрації вступних, повторних, поточних, позапланових інструктажів. Проведення інструктажів з охорони праці. Ознайомлення з нормативними актами виробітку робочого часу, правилами оформлення актів про нещасні випадки на виробництві.
Ознайомлення з документацією протипожежної безпеки, планами евакуації підприємства. Складання графіку роботи, графіку переміщення по цехам.
	6

	РН 1.2
	10
	Обробляти овочів, гриби, фрукти, ягіди, горіхи та готувати  напівфабрикатів з них
	54

	РН 2
	11
	Готувати страви та гарнірів з овочів, грибів
	48

	РН 3
	12
	Готувати страви з яєць молока та молочних продуктів
	48

	РН 4
	13
	Обробляти різні види риб, продукти моря та готувати напівфабрикати з них
	66

	РН 5
	14
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	72

	РН 6
	15
	Готувати бульйони, супи та соуси
	78

	РН 7
	16
	Готувати страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів Кваліфікаційна пробна робота
	48

	
	
	Всього виробнича практика кухар 3 розряду
	420

	
	
	Державна кваліфікаційна атестація
	7
	

	
	
	Всього
	787
	

	Зміст

	Код модуля
	№ теми
	Назва теми (компетентності) Зміст навчального матеріалу

	
	
	Кухар 3 розряду

	
	
	Виробниче навчання

	РН 1.1
	1
	Ознайомлення з закладом ресторанного господарства (кухнею-лабораторією закладу освіти). Інструктажі з охорони праці, електро- та пожежної безпеки на виробництві (кухні-лабораторії). Ознайомлення з режимом та умовами виробництва; виробничими, торгівельним та побутовими приміщеннями, учбовою кімнатою. Знайомство з працівниками і обслуговуючим персоналом бази практики. Ознайомлення з загальними устаткуванням, засобами та предметами, які використовуються для здійснення процесу навчання

	РН 1.2
	2
	Обробляти овочів, гриби, фрукти, ягіди, горіхи та готувати напівфабрикати з них
Інструктаж за місцем занять. Підготовка до обробки овочів, грибів, ягід. Організація робочого місця . Види інструменту, обладнання, посуду для готування овочів, грибів, ягід. Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних .Вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. Правила підбору овочів та грибів,
фруктів, ягід, горіхоплідних . Охорона праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, що використовують для обробки та нарізання овочів, грибів, ягід.

	РН 2
	3
	Готувати страви та гарнірів з овочів, грибів
Інструктаж за змістом занять. Підготовка до робочого процесу. Підібрати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування та відпуску страв і гарнірів з овочів та грибів. Правила охорони праці при приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів. Правила порціонування, відпуску страв і гарнірів з овочів та грибів, рівень готовності страв. Способи оформлення та температуру подачі страв і гарнірів з овочів та грибів. Органолептичні показники якості страв і гарнірів з овочів та грибів умови і терміни зберігання страв і гарнірів з овочів та грибів. Дотримання правил відпуску, температури подачі, норма виходу приготовлених страв і гарнірів з овочів та грибів.

	РН 3
	4
	Готувати страви з яєць молока та молочних продуктів

Інструктаж за змістом занять. Підготовка до приготування яєць молока та молочних продуктів . Організація робочого місця. Види технологічного обладнання, інвентарю та інструменту, при приготуванні страв з яєць молока та молочних

продуктів. Підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місця для приготування та страв з яєць молока та молочних продуктів, супу молочного. Охорона праці при експлуатації обладнання та устаткування, що використовують під час приготування страв. Правила порціонування, відпуску страв. Температура подачі страв з яєць молока та молочних продуктів. Органолептичні показники якості страв з яєць молока та молочних продуктів, супу молочного. Умови і терміни зберігання страв з яєць та молочних продуктів, супу молочного.

	РН 4
	5
	Обробляти різні види риб, продукти моря та готувати напівфабрикати з них

Інструктаж за змістом занять. Здатність підготуватись до робочого процесу оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, організувати робоче місце. Здатність проводити механічну кулінарну обробку

риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб. Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикати з неї. Здатність обробляти морепродукти. Дотримання правил безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням. Готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикати з неї. Вимоги до якості котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них. Умови і терміни зберігання котлетної та січеної маси з риби та

напівфабрикатів з них. Мінімізувати кількість відходів під час приготування п/ф з риби та продуктів моря. Перевіряти за органолептичними показниками якість н/ф. Забезпечувати температурний режим і термін зберігання н/ф з риби в охолодженому, замороженому стані. Вміти забезпечувати належні умови щодо зберігання н/ф всіх видів.


	РН 5
	6
	Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичини та готувати напівфабрикати з них
Інструктаж за змістом занять. Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикатів з м’яса, організувати робоче місце. Здатність проводити механічну кулінарну обробку яловичини, телятини, свинини, баранини та підготовку окремих частин м’яса. Здатність готувати напівфабрикати з м’яса різної складності: великошматкові, порційні, дрібношматкові, натуральних панірованих і без паніровки. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та
підготовку субпродуктів м’яса. Здатність готувати натуральну січену та котлетну маси з різних видів м’яса та
напівфабрикати з них. Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці. Здатність готувати напівфабрикати з птиці різної складності. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів птиці. Здатність готувати січену та котлетну масу з птиці та напівфабрикати з них. Мінімізувати кількість відходів під час приготування п/ф з м’яса, птиці, субпродуктів. Перевіряти за органолептичними показниками якість н/ф. Забезпечувати температурний режим і термін зберігання н/ф з м’яса, птиці в охолодженому, замороженому стані. Вміти забезпечувати належні умови щодо зберігання н/ф всіх видів.

	РН 6
	7
	Готувати бульйони, супи та соуси

Інструктаж за змістом занять. Здатність підготуватись до робочого процесу приготування бульйонів, супів та соусів, організувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та соусів. Підготовка до робочого процесу. Підбирати

інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та соусів. Правила відбору інгредієнтів відповідно до технологічних вимог. Приготування бульйонів, супів та соусів. Підбір посуду для відпуску та правила оформлення , відпускання юшок, різних заправних супів, соусів. Органолептичні показники якості приготовлених бульйонів, супів та соусів. Умови і термінів зберігання бульйонів, супів та соусів.

	РН 7
	8
	Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів

Інструктаж за змістом занять. Здатність підготуватись до приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце. Підготовка до приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. Організувати робоче місце підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв. Вимоги охорони праці при експлуатації обладнання та устаткування, що використовують під час приготування каш, макаронних виробів, бобових. Готувати, дотримуючись технологічних вимог страви з круп, бобових, макаронних виробів та гарнірів з них. Дотримувати температуру подачі страв з круп, макаронних виробів, бобових. Застосовувати органолептичні показники якості страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів при відпуску страв до роздавальні. Дотримуватися умов і термінів зберігання страв з круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів з них.


	
	
	Виробнича практика

	РН 1.1
	9
	Ознайомлення з закладом ресторанного господарства. Організація охорони праці на підприємстві. Обробка овочів, грибів, ягід.
Ознайомлення з закладом ресторанного господарства. Організація охорони праці на підприємстві. Особиста гігієна кухара, використання спецодягу. Організація робочого місця.
Механічна, кулінарна обробка овочів, грибів, ягід, фруктів.

	РН 1.2
	10
	Приготування страв та гарнірів з овочів та грибів
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в соусному відділенні гарячого цеху, підбір інструменту, інвентарю, посуду. Приготування страв і гарнірів з варених та припущених овочів. Приготування страв і гарнірів зі смажених та запечених овочів, грибів. Приготування страв з тушкованих овочів, грибів. Відпуск страв та гарнірів з овочів, грибів згідно з вимогами до якості.

	РН 2
	11
	Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів
Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Обробка яєць. Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів, супу молочного. Відпуск страв з яєць, молока, молочних продуктів, супу молочного на
роздавальню.

	РН 3
	12
	Обробка різних видів риб та продуктів моря. Приготування напівфабрикатів з них

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в м’ясо-рибному відділенні, інструмент, інвентар, посуд. Механічна кулінарна обробка риби та морепродуктів. Приготування н/ф різних видів з риби, котлетної та січеної мас з риби та напівфабрикатів з неї. Фарширування риби. Відправка напівфабрикатів з риби та морепродуктів згідно з вимогами.

	РН 4
	13
	Обробка м’яса, субпродуктів, птиці та дичини. Приготування напівфабрикатів з них

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в м’ясо-рибному відділенні, м’ясному цеху, інструмент, інвентар, посуд. Механічна кулінарна обробка м’яса, субпродуктів, птиці та дичини.

Приготування н/ф різних видів з м’яса та м’ясної продукції, січеної, котлетної мас з м’яса та напівфабрикатів з неї. Відправка напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці та дичини згідно з вимогами.

	РН 5
	14
	Приготування бульйонів, супів та соусів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в суповому відділенні гарячого цеху, підбір інструменту, інвентарю, посуду. Приготування бульйонів. Приготування різних видів юшок, супів заправних. Приготування пюреподібних супів. Приготування холодних супів. Приготування солодких супів.

Приготування соусів різних видів. Відпуск супів та соусів на роздавальню.

	РН 6
	15
	Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в соусному відділенні,

інструмент, інвентар, посуд. Приготування страв і гарнірів з круп та бобових. Приготування страв та гарнірів з макаронних виробів (паст). Відпуск страв на роздавальню згідно вимогам до якості страв та гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів.

	РН 7
	16
	Ознайомлення з закладом ресторанного господарства. Організація охорони праці на підприємстві

Обробка овочів, грибів, ягід.

Ознайомлення з закладом ресторанного господарства. Організація охорони праці на підприємстві. Особиста гігієна кухара, використання спецодягу. Організація робочого місця. Механічна, кулінарна обробка овочів, грибів, ягід, фруктів.


Поетапна кваліфікаційна атестація «Кухар» 3 розряду Приклади робіт:
1. Технологія механічної кулінарної обробки овочів: нарізання овочів складним методом.
2. Технологія карвінгу овочів
3. Технологія приготування страв і гарнірів з варених та припущених овочів
4. Технологія приготування страв та гарнірів зі смажених овочів та грибів
5. Технологія приготування страв та гарнірів з запечених овочів і грибів
6. Технологія приготування страв та гарнірів з тушкованих овочів і грибів
7. Технологія приготування страв з яєць та яєчно-молочної суміші: смажених, запечених
8. Технологія приготування страв з сиру: сирники, бабка з сиру
9. Технологія приготування напівфабрикатів з риби вареної
10. Технологія приготування напівфабрикату: риба фарширована
11. Технологія приготування напівфабрикатів з риби смаженої
12. Технологія приготування напівфабрикатів з риби тушкованої
13. Технологія приготування напівфабрикатів з риби запеченої
14. Технологія приготування напівфабрикатів з рибної натуральної січеної маси
15. Технологія приготування напівфабрикатів з рибної котлетної маси
16. Технологія приготування напівфабрикатів з морепродуктів
17. Технологія приготування напівфабрикатів з м’яса вареного
18. Технологія приготування напівфабрикатів з м’яса смаженого
19. Технологія приготування напівфабрикатів з м’яса тушкованого
20. Технологія приготування напівфабрикатів з м’яса запеченого
21. Технологія приготування напівфабрикатів з м’ясної натуральної січеної маси
22. Технологія приготування напівфабрикатів з м’ясної котлетної маси
23. Технологія приготування напівфабрикатів з м’ясних субпродуктів
24. Технологія розрубу птиці на порційні шматки, відокремлення філе
25. Технологія приготування напівфабрикатів з птиці та дичини смаженої
26. Технологія приготування напівфабрикатів з птиці та дичини тушкованої
27. Технологія приготування напівфабрикатів з птиці запеченої
28. Технологія приготування напівфабрикатів з натуральної січеної маси з птиці
29. Технологія приготування юшок: овочевих, з домашньою лапшою, селянської
30. Технологія приготування супів заправних: борщу, капусняку, розсольнику, супу горохового, солянки, окрошки
31. Технологія приготування юшок: овочевих, з домашньою лапшою, селянської
32. Технологія приготування страв і гарнірів з круп
33. Технологія приготування страв і гарнірів з бобових
34. Технологія приготування страв і гарнірів з макаронних виробів
35. Технологія приготування різних соусів.
Державна кваліфікаційна атестація «Кухар» 3 розряду Приклади робіт:
       Перші страви 
1. Технологія приготування юшок: овочевих, з домашньою лапшою, селянської
2. Технологія приготування супів заправних: борщу, капусняку, розсольнику, супу горохового, солянки, окрошки
3. Технологія приготування юшок: овочевих, з домашньою лапшою, селянської

        Соуси 

1. Технологія приготування різних соусів.
Страви та гарніри з круп, макаронних виробів, бобових

1. Технологія приготування страв і гарнірів з круп

2. Технологія приготування страв і гарнірів з бобових
3. Технологія приготування страв і гарнірів з макаронних виробів

VІ. Контроль за освітнім процесом та форми атестації
За результатами здобуття кожної професійної кваліфікації проводиться державна та/або проміжна (поетапна) кваліфікаційна атестація, що передбачає оцінювання набутих компетентностей й визначається параметрами: «знає – не знає»; «уміє – не вміє». Поточне оцінювання проводиться відповідно до чинних нормативно — правових актів.
Педагогічними працівниками закладу освіти організовується та здійснюється поточний, тематичний, проміжний і вихідний контроль знань, умінь та навичок здобувачів освіти, їх кваліфікаційна атестація. Представники роботодавців, їх організацій та об’єднань долучаються до тематичного, вихідного контролю знань, умінь та навичок здобувачів освіти та безпосередньо беруть участь у кваліфікаційній атестації.
Після завершення навчання кожен здобувач освіти вміє самостійно виконувати всі роботи, передбачені професійним стандартом, технологічними умовами i нормами, встановленими у галузі.
Навчання з охорони праці проводиться відповідно до вимог чинних нормативно-правових актів з питань охорони праці.
Додаткові теми з охорони праці, що стосуються технологічного виконання робіт, застосування матеріалів, обладнання чи інструментів включаються до робочих навчальних програм.
До самостійного виконання робіт здобувачі освіти допускаються лише після навчання й перевірки знань з охорони праці.
Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється педагогічними працівниками, представниками підприємств, установ та організацій відповідно до вимог цього професійного стандарту, потреб роботодавців галузі, сучасних технологій та новітніх матеріалів та затверджується адміністрацією училища.
Критерії кваліфікаційної атестації випускників розробляються педагогічними працівниками училища разом з роботодавцями і ґрунтуються на компетентнісному підході відповідно до вимог цього професійного стандарту, потреб роботодавців, сучасних технологій та новітніх матеріалів і погоджуються з регіональними органами освіти.
Порядок проведення кваліфікаційної атестації здобувачів освіти та присвоєння їм кваліфікації визначається центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування державної політики у сфері трудових відносин, за погодженням із центральним органом виконавчої влади, що забезпечує формування та реалізує державну політику у сфері освіти i науки.
Здобувачу освіти, який при первинній професійній підготовці опанував відповідну освітню програму й ycпiшнo пройшов кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» та видається диплом кваліфікованого робітника державного зразка.
Особі, яка при перепідготовці a6o професійному (професійно - технічному) навчанні опанувала відповідну освітню програму та успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, видасться свідоцтво про присвоєння професійної кваліфікації.
Заклад професійної (професійно-технічної) освіти може видавати документи (сертифікати) власного зразка на кожен окремий результат навчання.
VІІ. Вимоги стандартів професійної (професійно-технічної) освіти
Стандарт професійної (професійно-технічної) освіти СП(ПТ)О 5122.І.56.10-2021, код – 5122, професія – «Кухар», кваліфікація – кухар 3, 4, 5, 6 - го розряду, затверджений наказом Міністерства освіти і науки України «Про затвердження стандарту професійної (професійно-технічної) освіти з професії «Кухар».
Стандарт професійної (професійно-технічної) освіти містить вимоги до результатів навчання: перелік та опис ключових компетентностей за професією, загальні знання та вміння за професією, перелік результатів навчання для професійного (професійно-технічного) навчання a6o перепідготовки, перелік результатів навчання для первинної професійної підготовки, зміст (опис) результатів навчання.
Структурування змісту CП(ПT)O базується на компетентнісному підході, що передбачає формування i розвиток у здобувача освіти ключових та професійних компетентностей.
Ключові компетентності дають змогу особі розуміти ситуацію, досягати ycпixy в особистісному i професійному житті, набувати соціальної самостійності та забезпечують ефективну професійну й міжособистісну взаємодію.
Ключові компетентності набуваються впродовж строку освітньої програми та можуть розвиватися у процесі навчання протягом усього життя шляхом формального, неформального та інформального навчання.
Ключові компетентності корелюються з загальними компетентностями, що визначені професійним стандартом.
Професійні компетентності визначають здатність особи в межах повноважень застосовувати спеціальні знання, уміння та навички, виявляти відповідні моральні та ділові якості для належного виконання встановлених завдань i обов’язків, навчання, професійного та особистісного розвитку.
Результати навчання орієнтовані на трудові функції як відносно автономні одиниці трудової діяльності, формуються на основі переліку ключових i професійних компетентностей та ïx опису.
Підготовка кваліфікованих робітників за професією 5122 «Kyxap» може проводитися за такими видами: первинна професійна підготовка, професійне (професійно-технічне) навчання, перепідготовка, підвищення кваліфікації.
Освітній рівень вступника: базова або повна загальна середня освіта.
Первинна професійна підготовка передбачає здобуття особою всіх 12 результатів навчання, що визначені CП(ПT)O.
CП(ПT)O визначено загальні знання та вміння для професії, що в повному обсязі включаються до змісту першого результату навчання при первинній професійній підготовці.
До перового результату навчання при первинній професійній підготовці включаються такі ключові компетентності як
«Особистісна, соціальна й навчальна компетентність», «Громадянсько-правова компетентність»,«Цифрова компетентність».
Підприємницька компетентність формується на завершальному етапі освітньої програми.
Математична, екологічна та енергоефективна компетентності формуються впродовж освітньої програми в залежності від результатів навчання.
CП(ПT)O встановлює максимально допустиму кількість годин при первинній професійній підготовці для досягнення результатів навчання. Кількість годин для кожного окремого результату навчання визначається цією освітньою програмою.
Професійне (професійно-технічне) навчання або перепідготовка передбачає здобуття особою результатів навчання 1-7, що визначені для первинної професійної підготовки.
Загальні знання та вміння, перелік та зміст ключових компетентностей при проведенні професійного (професійно- технічного) навчання або перепідготовки визначається освітньою програмою в залежності від наявності в особи документів про освіту чи присвоєння кваліфікації, набутого досвіду (неформальна чи інформальна освіта).
При організації перепідготовки, професійного (професійно-технічного) навчання або навчанні на виробництві строк професійного навчання може бути скороченим за результатами вхідного контролю. Вхідний контроль знань, умінь та навичок здійснюється відповідно до законодавства.
Навчальний час здобувача освіти визначається обліковими одиницями часу, передбаченого для виконання навчальних програм закладів професійної (професійно-технічної) освіти.
Обліковими одиницями навчального часу є:
академічна година тривалістю 45 хвилин;
урок виробничого навчання, тривалість якого не перевищує 6 академічних годин; навчальний день, тривалість якого не перевищує 8 академічних годин;
навчальний тиждень, тривалість якого не перевищує 36 академічних годин.
Навчальний (робочий) час здобувача освіти в період проходження виробничої практики встановлюється залежно від режиму роботи підприємства, установи, організації відповідно до законодавства.
Професійно-практична підготовка здійснюється в навчальних майстернях, лабораторіях, на навчальних полігонах, навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях підприємств.
Тривалість професійної підготовки встановлюється відповідно до освітньої програми в залежності від виду підготовки та визначається робочим навчальним планом.
Підвищення кваліфікації на 5-6 розряди проводиться відповідно до пункту 2.2. професійного стандарту.
Освітня програма включає додаткові компетентності, регіональний компонент, предмети за вибором здобувача освіти.
Розподіл навчального навантаження визначається робочим навчальним планом залежно від освітньої програми та включає теоретичну та практичну підготовку, консультації, кваліфікаційну атестацію.
Робочі навчальні плани розробляються самостійно закладом освіти, підприємствами, установами та організаціями, погоджуються із роботодавцями, навчально — методичним кабінетом професійно-технічної освіти та затверджуються органами управління освітою.
Перелік необхідного обладнання, устаткування, матеріалів, інструментів визначено професійним стандартом та використовуються закладом освіти в залежності від освітньої програми. Додатково заклад освіти формує перелік навчального обладнання для досягнення відповідних результатів навчання.
Відповідальний за розробку освітньої програми
Лариса СТЕПАНОВА
Код�
Ключові компетентності�
Знати�
Уміти�
Назва предмета�
К-ть годин�
в т.ч


на ЛПР�
�
Загальнопрофесійна підготовка�
�
�
�
КК 1�
Комунікативна компетентність�
професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою за професійним спрямуванням;


правила професійної етики та етикету;


види документів у професійній діяльності та правила їх створення та оформлення.�
використовувати професійну лексику та термінологію за професійним спрямуванням, у тому числі


іноземною мовою, при спілкуванні з керівництвом, колегами, клієнтами та постачальниками;


слухати та доносити власну думку;


презентувати себе та результати професійної діяльності;


користуватися документами у


професійній діяльності, створювати та оформляти їх.�
Іноземна мова за професійним спрямуванням�
30�
�
�
КК 2�
Математична компетентність�
правила математичних розрахунків у професійній діяльності, у тому числі розрахунок кількості необхідної сировини та інгредієнтів у залежності від результату навчання;


порядок користування таблицями Збірника рецептур.�
застосовувати математичні розрахунки у професійній діяльності;


користуватись таблицями Збірника рецептур.�
Облік, калькуляція і звітність�
44�
�
�
КК 3�
Особистісна, соціальна й навчальна компетентність�
особливості роботи в команді, співпраці з іншими командами підприємства;


поняття особистості, риси характеру, темперамент;


індивідуальні психологічні властивості особистості та її поведінки;�
працювати в команді;


відповідально ставитися до професійної діяльності;


самостійно приймати рішення;


діяти в нестандартних ситуаціях;


планувати трудову діяльність;�
Основи професійної етики та психології�
30�
�
�









