


Зведений робочий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників 

за професією:  

5122 Кухар  

№ 

з/п 
Напрями підготовки 

Кількість годин 

Всього 
Загальнопрофесійний 

блок 
3-й розряд 4-й розряд 

1. Загальнопрофесійна підготовка 74 - 74 - 

2. Професійно-теоретична підготовка 623  269 354 

3. Професійно-практична підготовка 1230  559 671 

4. Державна кваліфікаційна атестація (або 

поетапна атестація при продовженні 

навчання) 

14  7 7 

5. Консультації     

6. Загальний обсяг навчального часу (без п.5)     2060  943 1117 

 

Професія5122 Кухар  

Кваліфікація: Кухар 3 розряду 

Одиниця модуля Предмет Кількість 

годин 

Зміст програми 

Загально-

професійний блок 

Інформаційні 

технології 

17 Тема 1. Використання інформаційних та комп’ютерних технологій для 

автоматизації ресторанного бізнесу. Система „Ресторан”. 

Ознайомлення учнів з автоматизацією роботи з документацією у 

ресторанному господарстві. 

 

Тема 2. Оформлення ділових паперів за допомогою текстових редакторів 

Текстовий редактор MS Word. 

Лабораторно-практична робота 1: текстовий редактор MS Word. 

Робота з меню “Таблиця”. Виконання індивідуального завдання, робота з 

документами, що містять таблиці (побудова таблиці, видалення та додавання 

рядків і стовпців, форматування інформації в таблицях). 



Лабораторно-практична робота 2: текстовий редактор MS Word. 

Знайомство з панеллю інструментів “Малювання”. Створення графічних 

елементів в документі (схем, графіків та ін.). 

 

Тема 3. Використання електронних таблиць 

Ознайомлення з програми, які використовуються в роботі з 

розрахунковими документами. Табличний процесор Microsoft Excel для 

Windows. 

Лабораторно-практична робота 3: форматування таблиць в Microsoft 

Excel. Створення та збереження книг. Редагування даних. 

Лабораторно-практична робота 4: виконання розрахунків. 

Використання майстра функцій, введення формул. 

Лабораторно-практична робота 5: побудова діаграм. Використання 

майстра діаграм. 

Лабораторно-практична робота 6: використання Microsoft Excel під 

час вирішення галузевих, професійних задач. 

 

 Правила дорожнього 

руху 

8 Тема 1. Загальні положення, терміни та визначення 

Закон України "Про дорожній рух". Правила дорожнього руху як 

правова основа дорожнього руху, що має за мету створення безпечних умов 

для його учасників. 

Закон України "Про дорожній рух" про порядок навчання різних груп 

населення Правил дорожнього руху. 

Аналіз дорожньо-транспортних пригод у населеному пункті, області та 

причини їх виникнення. 

Загальна структура і основні вимоги Правил дорожнього руху. 

Порядок введення обмежень у дорожньому русі, відповідність 

обмежень, інструкцій та інших нормативних актів вимогам Правил 

дорожнього руху. 

Терміни та визначення, що містять Правила дорожнього руху. 

 

Тема 2. Обов'язки та права пішоходів і пасажирів 

Порядок руху пішоходів у населених пунктах. 



Особливості руху пішоходів, які переносять громіздкі предмети, осіб, 

які пересуваються в інвалідних колясках без двигуна, ведуть велосипед, 

мопед чи мотоцикл, везуть санки, візок тощо. 

Порядок руху пішоходів за межами населених пунктів. 

Рух пішоходів у темну пору доби та в умовах недостатньої видимості. 

Рух дорогою організованих груп людей. 

Особливості руху організованих груп дітей. 

Пішохідний перехід. Порядок переходу проїжджої частини дороги. 

Дії пішоходів у разі наближення транспортного засобу з увімкненим 

проблисковим маячком і спеціальним звуковим сигналом. 

Дії пішоходів у разі причетності до дорожньо-транспортної пригоди. 

Поведінка пасажирів на зупинках маршрутного транспорту. 

Правила посадки і висадки. 

Правила й обов'язки пасажирів під час користування транспортними 

засобами. Дії пасажирів у разі дорожньо-транспортної пригоди. 

 

Тема 3. Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, осіб, які керують 

гужовим транспортом, і погоничів тварин 

Віковий ценз і вимоги до водіїв велосипедів, мопедів, гужового 

транспорту та погоничів тварин. Технічний стан і обладнання вказаних 

транспортних засобів. 

Розміщення транспортних засобів на проїзній частині. 

Правила користування велосипедною доріжкою. Випадки, коли рух 

зазначених транспортних засобів і прогін тварин забороняється. 

Небезпечні наслідки порушення вимог до руху велосипедів, мопедів, 

гужового транспорту і прогону тварин. 

 

Тема 4. Регулювання дорожнього руху 

Дорожні знаки та їх значення в загальній системі організації 

дорожнього руху, їх класифікація. 

Дорожня розмітка та її значення в загальній системі організації 

дорожнього руху, класифікація розмітки. 

Дорожнє обладнання як допоміжний засіб забезпечення регулювання 



дорожнього руху на небезпечних ділянках доріг. 

Типи світлофорів. Значення сигналів світлофора. Світлофори, що 

регулюють рух пішоходів. 

Значення сигналів регулювальника: 

- руки, що витягнуті в сторони, опущені або права рука зігнута перед 

грудьми; 

- права рука витягнута вперед; 

- рука піднята вгору; 

- інші сигнали регулювальника. 

Перевага сигналів регулювальника над сигналами світлофора, 

дорожніми знаками і розміткою. 

 

Тема 5. Рух транспорту й безпека пішоходів і пасажирів 

Правосторонній рух транспорту. Рух у декілька рядів. Взаємна увага - 

умова безпеки руху. 

Види та призначення попереджувальних сигналів. Правила подачі  

сигналів світловими покажчиками або рукою. Небезпечні наслідки порушення 

правил подавання попереджувальних сигналів. 

Швидкість руху, дистанція та інтервал. 

Поняття про гальмовий шлях. Фактори, які впливають на величину 

гальмового шляху. 

Види перехресть. Порядок руху на перехрестях. Зупинка і стоянка. 

 

Тема 6. Особливі умови руху 

Перевезення пасажирів під час буксирування транспортних засобів. 

Навчальна їзда. Умови, при яких дозволяється навчальна їзда. 

Початкове навчання керування транспортними засобами. Навчальна їзда на 

дорогах. 

Рух у житловій зоні. Переваги пішоходів під час руху в житловій зоні. 

Автомагістралі і дороги для автомобілів, їх основні ознаки. Рух по 

автомагістралях і дорогах для автомобілів. 

Основні ознаки гірських доріг і крутих спусків. Вимоги правил щодо 

руху на гірських дорогах і крутих спусках. 



 

Тема 7 Надання першої медичної допомоги під час дорожньо-транспортних 

пригод 

Визначення і термінове припинення дії травмуючого фактора, 

вивільнення потерпілого із транспортного засобу. Надання першої медичної 

допомоги. Правила і способи транспортування потерпілого на різних видах 

транспортних засобів. 

 

Тема 8 Відповідальність за порушення Правил дорожнього руху 

Соціально-економічні і правові наслідки дорожньо-транспортних 

пригод і порушень Правил дорожнього руху. 

Поняття і види адміністративних порушень. Кримінальна 

відповідальність. Відповідальність за нанесення матеріальної шкоди та 

шкоди природі. 

 

 Основи галузевої 

економіки і 

підприємництва 

17 Тема 1. Економічна наука та її роль у розвитку громадського харчування 

в Україні 

Предмет економічної науки. Виробництво та його фактори. Економічні 

потреби та ефективне використання обмежених виробничих ресурсів у сфері 

ресторанного господарства. 

 

Тема 2. Економічні системи 

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. 

 

Тема 3. Ринкова економіка та її функціонування 

Принципи, на яких базується ринкова економіка. Попит, пропозиція та 

чинники, що їх визначають. Ринкова ціна. Суть конкуренції, її види та методи. 

Види та інфраструктура ринку. 

 

Тема 4. 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. 

Професійно-теоретична підготовка 

 “Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства” 

 

105 Тема 1. Вступ. Хімічний склад продуктів харчування 
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: класифікація, коротка характеристика, значення 

для організму людини, вміст у продуктах. Поняття про зольність. 
Вуглеводи: класифікація, склад, коротка характеристика властивостей, 

значення для організму людини, вміст у продуктах. Пектинові речовини. 

Білки, жири: класифікація, фізико-хімічні властивості, значення для 

організму людини, вміст у продуктах. 

Вітаміни: класифікація, коротка характеристика, значення для 

організму людини, вміст у продуктах. 

Інші речовини, ферменти. Якість сировини, що використовується для 

приготування страв: визначення, фактори, що впливають на якість. Методи 

визначення якості. 

Консервування продуктів: суть, значення, методи. 

 

Тема 2. Овочі, гриби: обробка, продукти їх переробки 

Хімічний склад і харчова цінність овочів, їх класифікація. 

Бульбоплоди та коренеплоди: види, хімічний склад і харчова цінність, 

вимоги до якості, механічна кулінарна обробка, процент відходів, умови 

зберігання, використання. 

Капустяні, салатно-шпинатні овочі: види, хімічний склад і харчова 

цінність, вимоги до якості, механічна кулінарна обробка, процент відходів, 

умови зберігання, використання. 

Цибулеві, пряні (зелень), десертні овочі: види, хімічний склад і харчова 

цінність, вимоги до якості, механічна кулінарна обробка, процент відходів, 

умови зберігання, використання. 

Плодові овочі: види, хімічний склад і харчова цінність, вимоги до 



якості, механічна кулінарна обробка, процент відходів, умови зберігання, 

використання. 

Напівфабрикати з овочів, овочеві консерви. 

Нарізання овочів: значення, методи, прийоми, прості форми нарізки, 

використання. 

Гриби: види, хімічний склад і харчова цінність, вимоги до якості, 

механічна кулінарна обробка, процент відходів, умови зберігання, 

використання. 

Лабораторно-практична робота 1. Прості форми нарізання овочів. 

Відпрацювання методів і прийомів. 

 

Тема 3. Риба: обробка, технологія приготування напівфабрикатів 

Хімічний склад і харчова цінність риби. Класифікація риби. Вимоги до 

якості риби. 

Характеристика родин риб: коропових, оселедцевих, окуневих, з 

хрящовим скелетом (осетрових), лососевих, камбалових, скумбрієвих, 

тріскових та інших видів. 

Механічна кулінарна обробка риби з лускою. Розбирання риби з 

лускою. Особливості механічної кулінарної обробки інших видів риб. 

Особливості розбирання інших видів риб. Відсоток відходів. 

Види паніровок та їх призначення. Технологія приготування котлетної 

маси з риби та напівфабрикатів: котлети, биточки, тюфтельки, рулет та ін. 

Вихід напівфабрикатів, їх формування та панірування. 

Лабораторно-практична робота 2. Механічна кулінарна обробка 

риби. Розбирання риби з лускою. Технологія приготування котлетної маси та 

напівфабрикатів з неї. 

 

Тема 4. М’ясо, птиця, дичина, субпродукти: обробка, технологія 

приготування напівфабрикатів 

Хімічний склад і харчова цінність м'яса. Тканини м'яса. Класифікація 

м'яса за видами тварин, віком, вгодованістю, термічним станом. Вимоги до 

якості охолодженого та замороженого м'яса. 

Технологічний процес обробки м’яса. Кулінарне призначення частин. 



Технологія приготування котлетної маси та напівфабрикатів: котлети, 

биточки, тюфтельки, зрази, рулет та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до 

якості. 

Хімічний склад сільськогосподарської птиці, дичини, класифікація за 

видом, вгодованістю, термічним станом та обробкою, вимоги до якості. 

Технологічний процес обробки птиці, дичини. 

М'ясні субпродукти: види, харчова цінність, класифікація, коротка 

характеристика, механічна кулінарна обробка. 

Лабораторно-практична робота 3. Технологія приготування 

котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з неї. 

 

Тема 5. Теплова кулінарна обробка продуктів 

Значення теплової обробки продуктів. Класифікація. 

Характеристика способів теплової обробки: основних, комбінованих, 

допоміжних. 

Харчові жири: види, класифікація, характеристика, використання. 

 

Тема 7. Крупи, бобові, макаронні вироби: обробка, технологія 

приготування страв 

Будова та хімічний склад зерна злакових. 

Крупи: види, асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, механічна 

кулінарна обробка, умови зберігання, використання. 

Бобові: види, асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, 

механічна кулінарна обробка, умови зберігання, використання. 

Макаронні вироби: асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, 

механічна кулінарна обробка, умови зберігання, використання. 

Значення страв з круп. Способи варіння та відсоток приварку каш 

різної консистенції. Розрахунок води та круп. Процеси, що проходять в кашах 

при варінні. Відпуск каш, вимоги до якості, бракераж готових страв. 

Загальні правила варіння бобових та макаронних виробів, відсоток 

приварку. 

Приготування та відпуск макаронів відварених: з жиром, з сметаною, з 

сиром; бобових відварених - різні способи відпуску. Відсоток приварку. 



Лабораторно-практична робота 4. Технологія приготування страв з 

круп, бобових і макаронних виробів. Правила подачі. 

1. Каша розсипчаста 

2. Каша в’язка 

3. Каша рідка 

4. Макаронні вироби відварні 

5. Бобові відварні 

 

Тема 8. Технологія приготування супів 

Харчова цінність супів, класифікація, умови зберігання, порядок і 

норми відпускання. 

Технологія приготування овочевої пасеровки. 

Заправні супи, характеристика, класифікація, загальні правила 

приготування. 

Технологія приготування та відпуск супів картопляних з крупою, 

бобовими, макаронними виробами, супів з різних овочів та ін. Вимоги до 

якості супів. 

Хімічний склад, класифікація, асортимент та характеристика молока, 

вершків, молочних консервів (молоко згущене, сухе), молочнокислих 

продуктів. Вимоги до якості, використання. 

Технологія приготування, відпуск, вимоги до якості молочних супів: з 

крупою, макаронними виробами. 

Лабораторно-практична робота 5. Технологія приготування супів. 

1. Суп картопляний 

2. Суп з бобовими 

3. Суп з різних овочів 

4. Суп молочний з крупою 

 

Тема 9. Яйця, яєчні продукти: обробка, технологія приготування страв 

Будова та хімічний склад яйця. Види яєць за строками зберігання та 

категоріями. Яєчні продукти, їх асортимент. Механічна кулінарна обробка 

яєць, яєчних продуктів. 

Значення страв з яєць у харчуванні. 



Загальні правила теплової обробки яєць. Процеси, що відбуваються в 

яйцях під час теплової обробки. 

Технологія приготування та відпуск страв з яєць: яйця варені, яєчня 

(різновиди приготування та відпуску). Вимоги до якості. 

 

Тема 10. Технологія приготування страв з овочів 

Значення страв з овочів в харчуванні. Класифікація страв з овочів за 

способом теплової обробки. Процеси, що проходять в овочах під час теплової 

обробки. Заходи по збереженню вітаміну С. 

Загальні правила варіння та припускання овочів, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск картоплі відвареної, картопляного пюре, 

капусти відвареної, овочів припущених та ін. Вимоги до якості страв. 

Загальні правила смаження овочів, відпуск, вимоги до якості, відсоток 

втрат. Технологія приготування страв: картопля смажена основним способом з 

сирої та відвареної, картопля смажена в жирі (фрі), кабачки, баклажани, 

перець, помідори, гарбузи, цибуля смажені та ін. Відсоток втрат. 

Загальні правила запікання овочів, відпуск, вимоги до якості, відсоток 

втрат. 

Гарніри. Поняття про основний, додатковий, простий, комбінований, 

складний гарнір. 

Лабораторно-практична робота 6. Технологія приготування страв з 

овочів. 

1. Овочі відварені 

2. Овочі припущені 

3. Овочі смажені основним способом 

4. Овочі смажені в жирі 

5. Овочі запечені. 

 

Тема 11. Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього 

Види та сорти пшеничного борошна, вимоги до якості. Значення 

виробів з тіста. 

Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього: локшини, 

вареників з різними фаршами, чебуреків, галушок та ін. Вимоги до якості. 



Правила та умови теплової обробки виробів. Терміни та умови зберігання. 

Лабораторно-практична робота 7. Технологія приготування прісного 

тіста та виробів з нього. 

1. Вареники з різними фаршами 

2. Локшина домашня 

3. Галушки 

4. Пельмені. 
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70 Тема 1. Вступ. Знайомство з технікою підприємств харчування 

Ознайомлення з технікою підприємств харчування. 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. 

 

Тема 2. Загальні відомості про машини та механізми 

Поняття про машину. Класифікація машин, які використовуються на 

підприємствах харчування. Вимоги до машин та матеріалів для їх 

виготовлення. Основні частини та деталі машин, їх призначення та будова. 

Загальні відомості про передаточні механізми, їх призначення, основні види і 

застосування. Технічна документація машин, загальні правила експлуатації 

устаткування і основні вимоги техніки безпеки праці. 

 

Тема 3. Універсальні кухонні машини 

Універсальні кухонні машини: їх класифікація, призначення, будова, 

комплектація змінними механізмами, правила експлуатації та технічні вимоги 

безпеки праці. 

Лабораторно-практична робота 1: вивчення будови, принципу 

роботи універсальних кухонних машин, набуття експлуатаційних навичок за 

натуральними зразками. Ознайомлення з технічною характеристикою 

приводів (паспорти, інструкції). 

 

Тема 4. Ваговимірювальне устаткування. 



Класифікація ваг, їх призначення, будова. Вимоги до ваг, гир, правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. 

 

Тема 5. Машини та механізми для обробки овочів 

Характеристика машин для обробки овочів та картоплі на 

підприємствах харчування, їх класифікація. Машини та механізми для 

очищення овочів та картоплі, для нарізання сирих та варених овочів, для 

протирання продуктів та овочів. 

Призначення машин та механізмів, їх будова, принцип роботи, правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Можливі 

проблеми під час роботи машин. 

Лабораторно-практична робота 2: вивчення будови, принципу 

роботи машин для очищення овочів; апарати захисту та управління. 

Складання та розбирання машин, набуття експлуатаційних навичок з 

дотриманням технічних вимог безпеки праці. Ознайомлення з технічною 

документацією. 

Лабораторно-практична робота 3: вивчення будови, принципу 

роботи машин для нарізання та протирання овочів; апарати захисту та 

управління. Складання та розбирання машин, набуття експлуатаційних 

навичок з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Ознайомлення з 

технічною документацією. 

 

Тема 6. 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), фаршемішалки, машини та механізми для розпушування м'яса, для 

дозування та формування котлет і пельменів. 

Призначення машин та механізмів, їх будова, принцип роботи, правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці, складання та 

розбирання робочих деталей. Небезпечні зони машин та механізмів, можливі 

проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота 4: вивчення будови, принципу 

роботи машин і механізмів для подрібнення м'яса та формування 



напівфабрикатів; набуття експлуатаційних навичок з дотриманням технічних 

вимог безпеки праці. Складання та розбирання машин. Ознайомлення з 

технічною документацією. 

Лабораторно-практична робота 5: вивчення будови, принципу 

роботи машин і механізмів для розпушування м'яса, перемішування фаршу; 

набуття експлуатаційних навичок з дотриманням технічних вимог безпеки 

праці. Складання та розбирання машин. Ознайомлення з технічною 

документацією. 

 

Тема 7. Машини та механізми для приготування тіста 

Характеристика машин для приготування тіста, їх призначення та 

класифікація. Машини та механізми для просіювання борошна. Машини для 

замішування та розкачування тіста. 

Призначення даного устаткування, його будова, принцип роботи, 

регулювання швидкості, складання та розбирання робочих деталей. Правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог безпеки праці. 

Лабораторно-практична робота 6: вивчення будови, принципу 

роботи машин і механізмів для просіювання борошна, замішування тіста; 

набуття експлуатаційних навичок з дотриманням технічних вимог безпеки 

праці. Складання та розбирання машин. Ознайомлення з технічною 

документацією. 

 

Тема 8. Підйомно-транспортне устаткування 

Призначення, класифікація, будова, правила експлуатації та технічні 

вимоги безпеки праці під час роботи з ліфтами, підйомниками, 

транспортерами, візками. 

 

Тема 9. Загальні відомості про теплове устаткування 

Відомості про теплове устаткування. Класифікація теплового 

устаткування. Паливо, його види, склад. Загальні відомості про електричне 

устаткування. Електронагрівальні елементи: їх види, будова, принцип роботи, 

переваги та недоліки кожного виду, застосування. Загальні відомості про 

секційно-модульоване обладнання.  



Загальні відомості устаткування на газовому обігріві. Правила 

експлуатації та безпека праці з газовим обладнанням. 

Запобігання перевитрат палива. Характеристика та властивості 

горючих газів, переваги та недоліки газових апаратів, газові пальники, їх види, 

будова. Правила розпалювання пальників з дотриманням технічних вимог 

безпеки праці. 

 

Тема 10. 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. 

Лабораторно-практична робота 7: вивчення будови, підготовка до 

роботи електронагрівачів, електричних котлів, пароварильних шаф. Набуття 

експлуатаційних навичок з дотриманням технічних вимог безпеки праці. 

Ознайомлення з технічною документацією, приладами автоматики 

регулювання теплового режиму та безпеки. 

 

Тема 11. 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. 

Лабораторно-практична робота 8: вивчення будови, підготовки до 

роботи електричних і газових плит, пальників. Набуття експлуатаційних 

навичок з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Ознайомлення з 

приладами автоматики регулювання та безпеки, технічною документацією. 

Лабораторно-практична робота 9: вивчення будови, підготовки до 

роботи фритюрниць, сковорід, шаф для смаження. Набуття експлуатаційних 

навичок з дотриманням технічних вимог безпеки праці. Ознайомлення з 

приладами автоматики регулювання та безпеки, технічною документацією. 

 

Тема 12. Допоміжне устаткування 



Водонагрівачі, кип'ятильники безперервної дії, їх призначення, будова. 

Принцип роботи, автоматика, правила експлуатації та технічні вимоги безпеки 

праці. Марміти електричні для відпуску 1-х та 2-х страв, їх призначення, 

будова. Правила експлуатації та технічні вимоги безпеки праці. 

Лабораторно-практична робота 10: вивчення будови, підготовки до 

роботи кип'ятильників безперервної дії, мармітів, термостатів. Набуття 

експлуатаційних навичок з дотриманням технічних вимог безпеки праці. 

Ознайомлення з технічною документацією. 

 

 “Гігієна та санітарія 

виробництва” 

 

27 Вступ 

Значення вивчення предмету для робітників закладів ресторанного 

господарства. Поняття термінів “гігієна”, “гігієна харчування”, “санітарія”, 

“мікробіологія”, “фізіологія” та “фізіологія харчування”. Предмет, завдання 

фізіології та гігієни харчування. Поняття професійні захворювання та їх 

профілактика. 

 

Розділ I. Основи мікробіології. Харчові захворювання 

Тема 1. Основи мікробіології. Загальна характеристика мікроорганізмів 

Поняття про мікроорганізми, предмет і завдання мікробіології. 

Розвиток і розмноження мікроорганізмів у харчових продуктах, морфологія 

мікроорганізмів, фізіологія мікроорганізмів. Вплив факторів навколишнього 

середовища на мікроорганізми. Розповсюдження мікроорганізмів у природі. 

Тема 2. Харчові інфекції та їх профілактика 

Загальні поняття про інфекцію, харчові інфекції та імунітет. 

Класифікація харчових інфекцій. Гострі інфекції та їх профілактика. Занози та 

їх профілактика. 

 

Тема 3. Харчові отруєння та їх профілактика 

Поняття про харчові отруєння. Класифікація харчових отруєнь. Харчові 

отруєння мікробного походження (харчові токсикоінфекції та харчові 

інтоксикації та їх профілактика). Харчові отруєння не мікробного походження 

(харчові отруєння токсичні за своєю природою, отруєння харчовими 

продуктами за певних умов та харчові отруєння продуктами з отруйними 



домішками) та їх профілактика. 

 

Тема 4. Глистяні захворювання та їх профілактика 

Поняття про гельмінти та гельмінтози, геогельмінти та їх профілактика. 

Біогельмінти та їх профілактика. 

 

Розділ II. Основи гігієни та санітарії 

Тема 5.Особиста гігієна працівників харчування 

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. 

 

Тема 6. 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 хлорних розчинів. Боротьба з гризунами, мухами і 

тарганами. 

 

Тема 7. Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду, тари та 

пакувальних матеріалів 

Гігієнічні вимоги до матеріалу для виготовлення інвентарю посуду, 

тари. Вимоги до обладнання, інвентарю, посуду, тари. Вимоги до миття і 

знезаражування посуду, обладнання, інвентарю. Санітарна характеристика 

механічного обладнання. Санітарна характеристика не механічного 

обладнання, інвентарю. Гігієнічні вимоги до пакувальних матеріалів. 

 

Тема 8. Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому та зберігання 

харчових продуктів 

Вимоги до транспорту для 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. 

 

Тема 9. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів 

Санітарні гігієнічні вимоги до механічної обробки харчових продуктів 

(м’яса, м’ясних субпродуктів) сільськогосподарських птахів, риби, овочів, 

сипучих продуктів, молоко та молочних продуктів, яєць). Гігієнічні вимоги до 

теплової обробки продуктів та процесу приготування швидкопсувних страв та 

виробів. 

Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції. 

Умови, терміни зберігання особливо швидкопсувних продуктів. 

Вимоги до роздавання страв. 

 

 “Організація 

виробництва та 

обслуговування” 

 

27 Тема 1. Типи закладів ресторанного господарства та оперативне 

планування їх роботи 

Довідник кваліфікаційних характеристик професій працівника — 

основа присвоєння та визначення розряду працівників. Основні положення, 

порядок підготовки, перепідготовки та підвищення кваліфікації працівників. 

Кваліфікаційна характеристика кухаря 3 розряду, ознайомлення з 

характеристиками суміжних професій касира, буфетника. 

Загальна характеристика закладів ресторанного господарства. 

Поєднання виробничих та торговельних функцій та організація споживання 

їжі, як основна особливість підприємств харчування. Класифікація закладів 

ресторанного господарства за різними ознаками. 

Основи оперативного планування роботи закладу ресторанного 

господарства, значення та види меню. 

 

Тема 2. Організація виробництва на підприємствах ресторанного 

господарства 

Загальні вимоги до організації виробництва. 

Організація роботи овочевого цеху. Підбір інструменту, інвентарю, 



устаткування, посуду. Організація робочого місця кухаря під час обробки 

овочів. 

Організація роботи рибного цеху. Підбір інструменту, інвентарю, 

устаткування, посуду. Організація робочого місця кухаря під час обробки 

риби. 

Організація роботи м'ясного цеху. Підбір інструментів, інвентарю, 

устаткування для обробки м'яса, субпродуктів, птиці. Організація робочого 

місця кухаря з приготування напівфабрикатів. 

Організація роботи гарячого цеху. Інструмент, інвентар, посуд і 

устаткування гарячого цеху. Характеристика супового та соусного відділення 

гарячого цеху. 

Організація робочих місць, підбір інструментів, інвентарю, посуду, 

устаткування для приготування та відпуску страв з круп, бобових і 

макаронних виробів. 

Організація робочих місць для приготування страв з яєць. Підбір 

посуду, інструмента, інвентарю, устаткування для приготування та відпуску 

страв з яєць. 

Організація робочих місць, підбір інструменту, інвентарю, посуду, 

устаткування для приготування та відпуску страв з овочів. 

Організація робочого місця, підбір інструментів, інвентарю, посуду, 

устаткування для приготування виробів з прісного тіста. 

 

Тема 3. Посуд для закладів ресторанного господарства 

Види матеріалів, з яких виготовляється столовий посуд. 

Характеристика, призначення та види столового посуду. Вимоги до столового 

посуду. 

 

Тема 4. Торговельна частина закладів ресторанного господарства 

Характеристика приміщень для відвідувачів, склад торгівельних 

приміщень, їх розміщення. Вимоги до розташування устаткування та 

оформлення залів. Організація роботи роздавальні, її інвентар та обладнання. 

 

 “Облік, калькуляція 10 Тема 1. Господарський облік у закладах ресторанного господарства 



і звітність” 

 

Поняття про господарський облік. Завдання господарського обліку, 

вимоги до обліку. 

 

Тема 2. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, 

використання 

Збірник рецептур страв та кулінарних виробів: призначення, зміст, 

порядок користування. 

Збірник технологічних карток: призначення, зміст, порядок 

користування. 

Практична робота 1: ознайомлення із змістом збірника рецептур, 

збірника технологічних карток. 

Практична робота 2: розрахунок сировини на необхідну кількість 

порцій. Перерахунок овочів в залежності від місяця. 

 “Охорона праці” 

 

30 Тема 1. Правові та організаційні основи охорони праці 

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

праці. Мета і завдання предмета "Охорона праці", обсяг, зміст і порядок його 

вивчення. Додаткові вимоги щодо вивчення предмета при підготовці 

робітників для виконання робіт з підвищеною небезпекою.  

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. 

Державний нагляд за охороною праці. Органи державного нагляду за 

охороною праці. Громадський контроль за додержанням законодавства про 

охорону праці, повноваження і права профспілок та уповноважених найманими 

працівниками осіб з питань охорони праці. 

Навчання 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. 

Основні завдання системи стандартів безпеки праці: зниження і 

усунення небезпечних та шкідливих виробничих факторів, створення 

ефективних засобів захисту працівників. Порядок забезпечення працівників 

засобами індивідуального та колективного захисту. 

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. Соціальна і медична реабілітація працівників. 

Розслідування та облік нещасних випадків на виробництві, професійних 

захворювань і професійних отруєнь. 

 

Тема 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 небезпе-

кою, 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 професіями в галузі. 

Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці при 

експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, які відносяться 

до даної професії. 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. 

Мікроклімат виробничих приміщень. У Прилади контролю безпечних умов 

праці, порядок їх використання. Правила та заходи щодо попередження 

нещасних випадків і аварій. Вимоги безпеки у навчальних, навчально-

виробничих приміщеннях навчальних закладів. 

Фізіологічна та психологічна основа трудового процесу (безумовні та 

умовні рефлекси, їх вплив на безпеку праці). 

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 ро-

боти, виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх 

вплив на Безпеку праці. 

Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки ви-

робничих 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. Організація ведення робіт з підви-

щеною небезпекою або таких, де є потреба в професійному доборі. 

Запобігання виникненню аварій техногенного характеру. План евакуації з 

приміщень у разі аварії. 



Примітка: зміст теми 2 доповнюється і уточнюється відповідно до ви-

мог безпеки праці для конкретних виробництв і професій. 

 

Тема 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. Пожежонебезпечні 

властивості речовин. Організаційні та технічні протипожежні заходи. 

Пожежна сигналізація. Горіння речовин і способи його припинення. Умови 

горіння. Спалах, запалення, самозапалення, горіння, тління. Легкозаймисті і 

горючі рідини. Займисті, важкозаймисті і незаймисті речовини, матеріали та 

конструкції. Поняття вогнестійкості. 

Вогнегасильні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, 

пісок, покривала, їх вогнегасильні властивості. Пожежна техніка для захисту 

об'єктів: пожежні машини, автомобілі та мотопомпи, установки для 

пожежегасіння, вогнегасники, ручний пожежний інструмент, їх призначення, 

будова, використання на пожежі. Особливості гасіння пожежі на об'єктах 

галузі. 

Організація пожежної охорони в галузі. 

Стан та динаміка аварійності в світовій індустрії. Аналіз характерних, 

значних промислових аварій, пов'язаних з викидами, вибухами та пожежами 

хімічних речовин. Загальні закономірності залежності масштабів руйнувань і 

тяжкості наслідків аварій від кількості, фізико-хімічних властивостей і 

параметрів пальних речовин, що використовуються у технологічній системі. 

Теоретичні основи механізму горіння та вибуху. Особливості горіння 

та вибуху в апаратурі, виробничому приміщенні, неорганізованих газових 

викидів в незамкнутому просторі. Механізм горіння аерозолів. Параметри і 

властивості, що характеризують вибухонебезпеку середовища. 

Основні характеристики вибухонебезпеки; показники рівня руйнування 

промислових аварій. 



Вимоги щодо професійного відбору та навчання персоналу для вироб-

ництв підвищеної вибухонебезпеки. 

Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та нас-

лідки. Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і 

здоров'я людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх 

наслідки. 

 

Тема 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. 

Загальні відомості про 4-провідну електричну мережу живлення. 

Фазова та лінійна напруга. Електричний потенціал Землі. Електрична напруга 

доторкання. 

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження 

працюючих електричним струмом. 

Допуск до роботи з електрикою і електрифікованими машинами. 

Колективні та індивідуальні засоби захисту в електроустановках. 

Попереджувальні надписи, плакати та пристрої, ізолюючі прилади. Занулення 

та захисне заземлення, їх призначення. Робота з переносними електро-

світильниками. 

Правила безпечної експлуатації електроустановок споживачів. 

Правила роботи на електронно-обчислювальних машинах і персональних 

комп'ютерах. 

Захист від статичної електрики. Захист будівель та споруд від 

блискавки. Правила поведінки під час грози. 

 

Тема 5. Основи гігієни праці. Медичні огляди 

Поняття про гігієну праці 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. 

Лікувально-профілактичне харчування. 

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. Санітарно-побутове забезпечення 

працівників. 

Щорічні медичні огляди працюючих неповнолітніх, осіб віком до 21 

року. 

 

Тема 6. Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках 

Основи анатомії людини. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. Основні 

принципи надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, 

швидкість, рішучість, спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом 

під час надання першої допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з 

ран, носа, вуха тощо. 

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. Непря-

мий масаж серця. Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного 

дихання. 

Види електротравм. Правила надання першої допомоги при ураженні 

електричним струмом. 



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 знепритомленні (втраті свідомості), шоку, тепловому 

та сонячному ударі, обмороженні. 

Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних і термічних 

опіках, 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. Вимоги до 

транспортних засобів. 
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Інструктажі з безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві (в кухні-

лабораторії) 

Ознайомлення з виробничими приміщеннями закладу ресторанного 

господарства. Взаємозв’язок між цехами та підсобними приміщеннями. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до них. Особиста гігієна кухаря. Правила 

використання спецодягу. Інструктаж з безпеки праці на підприємстві. 

 

Тема 2. Робота в цеху для миття посуду 

Ознайомлення з цехом для миття посуду. Інструктаж за змістом занять, 

організації робочого місця, безпеки праці. 

Організація миття столового та кухонного посуду. Миючі та 

дезінфікуючі засоби. Правила їх використання. 

Зберігання чистого посуду. Санітарні вимоги до столового посуду. 

 

Тема 3. Механічна кулінарна обробка овочів, грибів 

Ознайомлення з овочевим цехом: устаткування, інструмент, інвентар, 

посуд. Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки 

праці. 

Робота із Збірником рецептур. Нарізка овочів: значення, методи, 

прийоми, прості форми нарізки, використання. 



Обробка бульбоплодів, форми нарізання та кулінарне використання. 

Обробка коренеплодів, форми нарізання та кулінарне використання. 

Обробка капустяних, салатних, пряних, десертних овочів, їх 

використання. 

Обробка цибулевих, плодових, зернобобових овочів, грибів, форми 

нарізання та кулінарне використання. Закріплення навичок з теми. 

 

Тема 4. Механічна кулінарна обробка риби, приготування 

напівфабрикатів 

Ознайомлення з м'ясо - рибним цехом: устаткування цеху, інструмент, 

інвентар, посуд. Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, 

безпеки праці. Робота із Збірником рецептур. 

Ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб з 

лускою, без луски. 

Механічна кулінарна обробка риби з лускою, без луски. Розбирання 

риби з лускою. Особливості механічної кулінарної обробки інших видів риб. 

Особливості розбирання інших видів риб. Визначення відсотку відходів. 

Види панірувань та їх призначення. Приготування котлетної маси з 

риби та напівфабрикатів з неї: котлети, биточки, тюфтельки, рулет та ін. Вихід 

напівфабрикатів. Освоєння прийомів формування та панірування 

напівфабрикатів з риби. Вимоги до якості. Закріплення навичок з теми. 

 

Тема 5. Механічна кулінарна обробка м'яса, м'ясопродуктів, 

сільськогосподарської птиці, субпродуктів, приготування 

напівфабрикатів 

Ознайомлення з м'ясним цехом: устаткування м'ясного цеху, 

інструмент, інвентар, посуд. Інструктаж за змістом занять, організації 

робочого місця, безпеки праці. Робота із Збірником рецептур. 

Механічна кулінарна обробка м’яса. 

Приготування котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з неї: котлети, 

биточки, тюфтельки, рулет та ін. Вихід напівфабрикатів. Освоєння прийомів 

порціонування та панірування напівфабрикатів. Вимоги до якості. 

Механічна кулінарна обробка субпродуктів, кісток. 



Механічна кулінарна обробка птиці. Закріплення навичок з теми. 

 

Тема 6. Приготування страв з круп, макаронних виробів і бобових 

Ознайомлення з гарячим цехом: устаткування, інструмент, інвентар, 

посуд для приготування страв. Інструктаж за змістом занять, організації 

робочого місця, безпеки праці. Робота із Збірником рецептур. 

Приготування каш різної консистенції: розсипчасті, в’язкі, рідкі. 

Вимоги до якості каш. Відпуск. 

Приготування страв з макаронних виробів: макарони відварні з жиром, 

з сметаною, сиром. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування страв з бобових: квасоля відварна з томатом і цибулею. 

Вимоги до якості. Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

 

Тема 7. Приготування супів 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки 

праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування та 

відпуску перших страв. Робота із Збірником рецептур з перерахунку сировини 

на задану кількість порцій. 

Приготування овочевої пасеровки. 

Приготування супів картопляних з крупами, бобовими, макаронними 

виробами, супів з різних овочів та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування супів молочних з крупою, макаронними виробами. 

Вимоги до якості. Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

 

Тема 8. Приготування страв з яєць 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки 

праці. Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування та 

відпуску страв з яєць. Робота із Збірником рецептур. 

Обробка яєць та яєчних продуктів. Варіння яєць у шкаралупі. Вимоги 

до якості. Відпуск. 

Приготування яєць смажених. Вимоги до якості. Відпуск. 

Закріплення навичок з теми. 

 



Тема 9. Приготування страв і гарнірів з овочів 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки 

праці. Організація роботи в соусному відділенні, інструмент, інвентар, посуд. 

Робота із Збірником рецептур. Визначення проценту відходів, втрат. 

Страви та гарніри з варених та припущених овочів: картопля  відварна, 

картопляне пюре, капуста відварна та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Страви та гарніри з смажених і запечених овочів: картопля смажена 

основним способом з сирої та відвареної, картопля смажена у фритюрі, 

картопля запечена та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Закріплення навичок з теми. 

 

Тема 10. Приготування прісного тіста та виробів з нього 

Ознайомлення з борошняним цехом. Інструктаж за змістом занять, 

організації робочого місця, безпеки праці. Організація роботи в борошняному 

цеху для приготування тіста та виробів з нього: підбір посуду, інструменту, 

інвентарю, підготовка устаткування до роботи. Робота із Збірником рецептур. 

Перерахунок сировини. 

Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: локшини 

та галушок, вареників з різними фаршами, пельменів та ін. Вимоги до якості. 

Відпуск. Закріплення навичок з теми. 
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праці на підприємстві 

Ознайомлення з правилами ведення інструктажів з питань охорони 

праці, журналів реєстрації вступних, повторних, поточних, позапланових 

інструктажів. Ознайомлення з нормативними актами виробітку робочого часу, 

правилами оформлення актів про нещасні випадки на виробництві. 

Ознайомлення з документацією протипожежної безпеки, планами евакуації 

підприємства. 

Проведення та документальне оформлення вступного інструктажу та 

інструктажу на робочому місці, поточного, повторного та позапланового. 

 

Тема 2. Самостійна робота кухаря 3 розряду 


