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Загальні положення 
 

Державний стандарт професійно-технічної освіти для підготовки 

(підвищення кваліфікації) робітників з професії „Кухар” 3-6 розрядів 

розроблено відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 17 серпня 

2002 р. №1135 та ст. 32 Закону України „Про професійно-технічну освіту” 

(103/98 - ВР) і є обов’язковим для виконання усіма професійно-технічними 

навчальними закладами, підприємствами, установами та організаціями, що 

здійснюють підготовку (підвищення кваліфікації) кваліфікованих робітників, 

незалежно від їх підпорядкування та форми власності. 

Державний стандарт професійно-технічної освіти містить: 

- освітньо-кваліфікаційну характеристику випускника професійно-

технічного навчального закладу; 

- типовий навчальний план підготовки кваліфікованих робітників; 

- типові навчальні програми з навчальних предметів, виробничого 

навчання, передбачених типовим навчальним планом; 

- критерії кваліфікаційної атестації випускників; 

- перелік основних обов’язкових засобів навчання; 

- список рекомендованої літератури. 

У професійно-технічних навчальних закладах першого атестаційного 

рівня тривалість професійної підготовки складає: на 3 розряд - 914 годин, на 4 

розряд – 1105 годин, 5 розряд – 720 годин, 6 розряд – 465 годин. 

У професійно-технічних навчальних закладах другого та третього 

атестаційних рівнів тривалість первинної професійної підготовки 

встановлюється відповідно до рівня кваліфікації, яку набуває учень, що 

визначається робочим навчальним планом. 

Нормативні терміни навчання на другому ступені професійно-технічної 

освіти не повинні перевищувати: 

- для осіб, які мають повну загальну середню освіту, - 1,5 року; 

- для осіб, які мають базову загальну середню освіту і здобувають повну 

загальну середню освіту, - 4 роки; 

- для осіб, які мають базову загальну середню освіту або, як виняток, не 

мають її і поки не здобувають повної загальної середньої освіти, - 2 роки. 

При організації перепідготовки за робітничими професіями термін 

професійного навчання встановлюється на основі термінів, передбачених для 

первинної професійної підготовки робітників з відповідної професії, при цьому 

навчальна програма перепідготовки може бути скорочена до 50% за рахунок 

виключення раніше вивченого матеріалу за наявності у слухача документа про 

присвоєння робітничої професії. 

У разі необхідності зазначені терміни навчання можуть бути подовжені за 

рахунок включення додаткового навчального матеріалу відповідно до вимог 

сучасного виробництва, конкретного робочого місця, замовників робітничих 

кадрів тощо. 
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Типовим навчальним планом передбачено резерв часу для вивчення 

предметів за потребою ринку праці (“Техніка пошуку роботи”, “Ділова етика і 

культура спілкування”, “Дизайн виробництва” та інші). 

Освітньо-кваліфікаційні характеристики випускника складені на основі 

кваліфікаційної характеристики Довідника кваліфікаційних характеристик 

професій працівників (ДКХП „Торгівля та громадське харчування”, випуск 65, 

2001 р.), досягнень науки і техніки, впровадження сучасних технологічних 

процесів, передових методів праці, врахування регіональних особливостей 

галузі, потреб роботодавців і містять вимоги до рівня знань, умінь та навичок 

кухаря. Крім основних вимог до рівня знань, умінь та навичок до освітньо-

кваліфікаційних характеристик випускника включено вимоги, передбачені 

Довідником кваліфікаційних характеристик професій працівників, „Загальні 

положення”, роз.2, Краматорськ, 2005 р. 

Професійно-практична підготовка здійснюється у лабораторіях, 

навчально-виробничих дільницях та безпосередньо на робочих місцях закладів 

ресторанного господарства. 

Професійно-технічний навчальний заклад, підприємство, установа, 

організація мають право відповідно до змін у техніці, технологіях, організації 

праці тощо самостійно визначати варіативний компонент змісту професійно-

технічної освіти у робочих навчальних планах (до 20 відсотків у межах 

загального часу) та робочих навчальних програмах (до 20 відсотків навчального 

предмета і виробничого навчання). Зміни затверджуються згідно діючої 

нормативної бази. 

Навчальний час учня, слухача визначається обліковими одиницями часу, 

передбаченого для виконання навчальних програм професійно-технічної освіти. 
Обліковими одиницями навчального часу є: 

академічна  година тривалість 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 семестр, тривалість якого визначається навчальним планом; 

навчальний рік, тривалість якого не перевищує 40 навчальних тижнів. 

Навчальний (робочий) час учня, слухача в період проходження виробничої та 

передвипускної (переддипломної) практики встановлюється залежно від режиму 

роботи підприємства, установи, організації згідно з законодавством. 

Після завершення навчання кожний учень/слухач повинен уміти 

самостійно виконувати всі роботи, передбачені освітньо-кваліфікаційною 

характеристикою, технологічними умовами і нормами, встановленими у 

відповідній галузі. 

До самостійного виконання робіт учні/слухачі допускаються лише після 

навчання і перевірки знань з охорони праці. 

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного 

на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється 

професійно-технічними навчальними закладами, підприємствами, установами 

та організаціями  відповідно до вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик. 

Критерії кваліфікаційної атестації випускників визначаються 12-ти 

бальною системою оцінювання навчальних досягнень учнів/слухачів. 

Присвоєння освітньо-кваліфікаційного рівня „кваліфікований робітник” 
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відповідного розряду можливе за умови отримання учнем/слухачем не менше 

чотирьох балів за критеріями кваліфікаційної атестації. 

Особі, яка опанувала курс професійно-технічного навчання і успішно 

пройшла кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний 

рівень „кваліфікований робітник” з набутої професії відповідного розряду та 

видається свідоцтво про присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації, 

зразок якого затверджується Кабінетом Міністрів України. 

Випускнику професійно-технічного навчального закладу другого та 

третього атестаційних рівнів, якому присвоєно освітньо-кваліфікаційний рівень 

„кваліфікований робітник”, видається диплом, зразок якого затверджується 

Кабінетом Міністрів України. 

Особам, які достроково випускаються  з   професійно-технічного 

навчального закладу та за  результатами  проміжної кваліфікаційної атестації їм 

присвоєна відповідна робітнича кваліфікація, видається свідоцтво про 

присвоєння (підвищення) робітничої кваліфікації державного зразка. 
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Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника 

професійно-технічного навчального закладу 
(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих 

робітників) 

 

1. Професія - 5122 Кухар 
      (код, назва професії) 

 

2. Кваліфікація - __3 розряд______________________________                        
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія) 

 

3. Кваліфікаційні вимоги 
Повинен знати: види, властивості, кулінарне призначення та 

особливості обробки картоплі, овочів, грибів, м'яса, риби, птиці, дичини, 

круп, макаронних виробів і бобових, сиру, яєць, тіста, консервів, 

концентратів та інших продуктів, ознаки та органолептичні методи визначення 

їх доброякісності, терміни та умови їх зберігання; способи, методи та форми 

нарізання овочів і зелені; технологію виготовлення котлетної маси з м'яса, 

риби та напівфабрикатів з неї; прийоми, способи та послідовність виконання 

теплового оброблення продуктів; правила реалізації, відпуску (комплектації) 

готової продукції, терміни та умови зберігання страв; рецептури, технологію 

виготовлення, вимоги до якості варених, смажених, запечених овочів, страв 

з круп, макаронних виробів і бобових, нескладних супів, страв з яєць, 

прісного тіста, страв з концентратів; організацію робочих місць під час 

виконання робіт; правила експлуатації відповідних видів технологічного 

обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних 

приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; 

правила роботи підприємств харчування; санітарні правила для підприємств 

харчування; правила санітарної обробки столового та кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та використання; технічні вимоги 

безпеки праці; правила та норми протипожежного захисту, виробничої 

санітарії та особистої гігієни; призначення, зміст та порядок користування 

нормативно–технологічними документами: Збірником рецептур страв і 

кулінарних виробів, технологічними картками. 

 

Повинен уміти: проводити процеси первинної кулінарної обробки 

сировини. Здійснювати допоміжні роботи з виготовляння страв та кулінарних 

виробів. Формувати та панірувати напівфабрикати. Готувати страви та 

кулінарні вироби, які потребують нескладної кулінарної обробки: варить, 

смажить, запікає та випікає вироби. Виготовляти страви з концентратів. 

Порціонувати (комплектувати), роздавати страви масового попиту. 

 

4. Загальнопрофесійні вимоги 
Повинен: 

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці; 

б) дотримуватись норм технологічного процесу; 

в) не допускати браку в роботі; 
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г) знати та виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й 

навколишнього середовища, додержуватись норм, методів і прийомів 

безпечного ведення робіт; 

д) використовувати в разі необхідності засоби попередження та усунення 

природних і небезпечних негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо); 

є) знати інформаційні технології. 

 

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі 

професійно-технічної освіти 
Повна загальна середня освіта (по закінченні навчання). Без вимог до 

стажу роботи. 

 

6. Сфера професійного використання випускника 
Діяльність: ресторанів, барів, їдалень та послуги з постачання готової їжі. 

 

7. Специфічні вимоги: 
7.1. Вік: по закінченні терміну навчання -  не менше 16 років. 

7.2. Стать: чоловіча, жіноча. 

7.3. Медичні обмеження. 
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Типовий навчальний план 

підготовки кваліфікованих робітників  

Професія -  5122 Кухар 
        (код, назва професії) 
Кваліфікація - 3 розряд                      

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія) 

Загальний фонд навчального часу – 914 годин 
 

 
№№ 

з/п 

 

 

Навчальні предмети 

 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

2. Загально-професійна підготовка 74 14 

2.1. Інформаційні технології 17 12 

2.2. Основи правових знань 17 2 

2.3. Правила дорожнього руху 8  

2.4. Основи галузевої економіки і підприємництва 17  

2.5. Резерв часу 15  

3. Професійно-теоретична підготовка 266 54 

3.1. Технологія приготування їжі з основами 

товарознавства 

102 28 

3.2. Устаткування підприємств харчування 70 20 

3.3. Гігієна та санітарія виробництва 27  

3.4. Організація виробництва та обслуговування 27  

3.5 Облік, калькуляція і звітність 10 6 

3.6 Охорона праці 30  

4.  Професійно-практична підготовка 547  

4.1. Виробниче навчання 204  

4.2. Виробнича практика 343  

5. Консультації 20  

6. Державна кваліфікаційна атестація (або 

поетапна атестація при продовженні 

навчання) 

7  

7. Загальний обсяг навчального часу (без п.5) 894 68 
 

Перелік кабінетів і лабораторій для підготовки  

кваліфікованих робітників за професією 5122 “Кухар” 

1.Кабінети: 2. Лабораторії: 

 Технології приготування їжі *  Кухня-лабораторія з  

 Устаткування підприємств харчування дегустаційним залом 

 Організації обслуговування (навчальною аудиторією) 

 Гігієни та санітарії  Інформаційних 

 Охорони праці *       технологій * 

 Інформатики та комп’ютерної техніки  

Примітка: для підприємств, організацій, установ, що здійснюють 

професійне навчання кваліфікованих робітників навчальний процес може 

здійснюватись при наявності кабінетів, лабораторій, майстерень позначених - *. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Інформаційні технології” 

 

№ 

з/п 

 

Тема 

 

Кількість годин 

Всього 

 

З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Використання інформаційних та комп’ютерних 

технологій для автоматизації ресторанного 

бізнесу. Система “Ресторан” 

2 

 

 

2 Оформлення ділових паперів за допомогою 

текстових редакторів 

5 4 

3 Використання електронних таблиць 10 8 

 Всього годин: 

 

17 

 

12 

 

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. 



 14 

Типова навчальна програма з предмета 

“Основи правових знань” 

 

№  

з/п 

 

Тема 

 

Кількість годин 

Всього 

 

З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Право – соціальна цінність, складова частина 

загальнолюдської культури. Поняття та ознаки 

правової держави 

2  

2 Конституційні основи України 10 2 

3 Правові основи професійно – технічної освіти 2  

4 Цивільне право та відносини, що ним 

регулюються 

2  

5 Господарство і право 1  

 Всього годин: 17 2 

 

Тема 1. Право - соціальна цінність, складова частина загальнолюдської 

культури. Поняття та ознаки правової держави 

Право у житті кожного з нас. Право - цінність - одна з засад державного 

та суспільного життя. Принципи права, його провідні основоположні ідеї. 

Морально-етична природа права. Той, хто порушує юридичні закони, порушує і 

закони совісті. Правомірна поведінка та правопорушення. Юридична 

відповідальність. 

Поняття правосвідомості як регулятора правомірної поведінки, чинника 

зміцнення правопорядку і законності. 

Загальна характеристика держави. Держава і громадянське суспільство. 

Засади правової держави: повне народовладдя; верховенство права; політичний, 

економічний та ідеологічний плюралізм; розподіл державної влади на 

законодавчу, виконавчу і судову; забезпечення прав людини. Значення 

правосвідомості і правової культури у побудові правової держави. 

 

Тема 2. Конституційні основи України 

Визначення державного (конституційного) права. Поняття Конституції як 

Основного Закону держави. Загальні засади Основного Закону України. 

Україна – суверенна і незалежна, демократична, соціальна, правова держава. 

Державні символи України. 

Громадянин і держава. Поняття громадянства в Україні. Правове 

становище громадян України, їхня рівноправність. Права осіб, які належать до 

національних меншин – невід’ємна частина загальновизнаних прав людини. 

Гарантування громадянам України права на національно-культурні надбання та 

мову. 

Основні особисті, соціально-економічні, культурні та політичні права 

свободи громадян України. 
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Особисті права і свободи громадян: право кожної людини на життя, на 

повагу до гідності, на свободу та особисту недоторканість; недоторканість 

житла кожного; таємниця листування, телефонних розмов, телеграфної та іншої 

кореспонденції, право на захист від втручання в особисте і сімейні життя тощо. 

Соціально-економічні та культурні права і свободи громадян: право приватної 

власності; право на підприємницьку діяльність; право користуватися об’єктами 

права державної та комунальної власності; право на освіту; право на працю; 

право на соціальний захист у разі повної, частково або тимчасової втрати 

працездатності, втрати годувальника, безробіття з не залежних від них 

обставин, а також у старості та в інших випадках, передбачених законом та ін. 

Політичні права і свободи громадян: право брати участь в управлінні 

державними справами; право на свободу об’єднання у політичні партії та 

громадські організації тощо. Єдність прав і обов’язків громадян. Вільність і 

рівність усіх людей у своїй гідності і правах. Невідчужуваність і невід’ємність 

прав і свобод людини. 

Вибори, референдум в Україні. Здійснення волевиявлення народу через 

вибори, референдум та інші форми безпосередньої демократії в Україні. 

Основні засади виборів народних депутатів України. Поняття про референдум, 

їх види. Проголошення та призначення Всеукраїнського референдуму. 

Верховна Рада України (парламент). Верховна Рада - представницький 

орган державної влади в Україні. Її склад, структура, повноваження і порядок 

роботи. Народний депутат України – повноважний представник народу України 

у Верховній Раді України та відповідальний перед ним. 

Президент України. Президент України – глава держави. Обрання Пре-

зидента України та його повноваження. Припинення повноважень Президента 

України. 

Кабінет Міністрів України та інші органи виконавчої влади. Кабінет 

Міністрів України — вищий орган у системі органів виконавчої влади. Відно-

сини між виконавчою владою – Кабінетом Міністрів України і Президентом та 

Верховною Радою України. Місцеві державні адміністрації – складові системи 

органів державної виконавчої влади. 

Прокуратура. 

Правосуддя. Конституційний Суд України. Здійснення правосуддя в 

Україні винятково судами. Система судів в Україні. Основні засади судочин-

ства. Статус суддів, їх незалежність та недоторканність. Вища рада юстиції. 

Конституційний Суд України — єдиний орган конституційної юрисдикції в 

Україні. Склад Конституційного Суду України. Порядок призначення та строк 

повноважень його суддів. Повноваження Конституційного Суду України. 

Територіальний устрій України. Автономна Республіка Крим. 

Місцеве самоврядування. Поняття місцевого самоврядування в Україні, 

його система та повноваження. 

Практична робота: особисті (громадянські) права та свободи громадян 

України. Конституційні основи України. 

 

Тема 3. Правові основи професійно-технічної освіти 

Законодавство України про освіту та його завдання. 
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Закон України “Про освіту”. Право громадян на освіту. Основні 

принципи освіти. Державна політика в галузі освіти. 

Професійно-технічна освіта — невід’ємна складова частина освіти 

України. 

Закон України “Про професійно-технічну освіту”. Його завдання. Мета 

професійно-технічної освіти. Права, обов’язки та відповідальність учнів, 

слухачів професійно-технічного навчального закладу. 

Особливий соціальний захист учнів, слухачів професійно-технічних 

навчальних закладів. Документи про професійно-технічну освіту. 

 

Тема 4. Цивільне право та відносини, що ним регулюються 

Поняття цивільного права України. Цивільне законодавство. Цивільні 

правовідносини та їх регулювання. Суб’єкти цивільних правовідносин. 

Юридичні особи. Об’єкти цивільних правовідносин. Право власності. Захист 

права власності. 

Цивільно-правова відповідальність. Поняття та мета цивільно-правової 

відповідальності. Зобов’язання, що виникають у разі заподіяння шкоди. 

Цивільно-правова відповідальність неповнолітніх. 

Спадкове право. Підстави спадкоємства. Спадкоємство за законом. 

Спадкоємство за заповітом. 

 

Тема 5. Господарство і право 

Поняття господарського права та його роль у регулюванні господарських 

відносин. Система господарського права. Господарське законодавство, 

господарські правовідносини.  

Відповідальність у господарських відносинах. Види відповідальності за 

порушення господарського законодавства. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Правила дорожнього руху” 

 

 
№ 

з/п 

 

 

Тема 

 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Загальні положення, терміни та визначення 1  

2 Обов’язки та права пішоходів і пасажирів 1  

3 Вимоги до водіїв мопедів, велосипедів, осіб, 

які керують гужовим транспортом, і 

погоничів тварин 

1  

4 Регулювання дорожнього руху 1  

5 Рух транспорту та безпека пішоходів і 

пасажирів 

1  

6 Особливі умови руху 1  

7 Надання першої медичної допомоги під час 

дорожньо-транспортних пригод 

1  

8 Відповідальність за порушення правил 

дорожнього руху 

1  

 Всього годин: 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. 
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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 до-

рожнього 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. 
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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. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Основи галузевої економіки і підприємництва” 

 

 
№ 

з/п 

 

 

Тема 

 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Економічна наука та її роль у розвитку 

громадського харчування в Україні 

4  

2 Економічні системи 2  

3 Ринкова економіка та її функціонування 6  

4 Підприємництво у сфері ресторанного 

господарства на сучасному етапі 

5  

 Всього годин: 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. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Технологія приготування їжі з основами товарознавства” 

 

№ 

з/п 

 

 

 

Тема 

 

Кількість годин 

 Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Вступ. Хімічний склад продуктів харчування 10  

2 Овочі, гриби: обробка, продукти їх переробки 14 4 

3 Риба: обробка, технологія приготування 

напівфабрикатів 

12 4 

4 М’ясо, птиця, дичина, субпродукти: обробка, 

технологія приготування напівфабрикатів 

16 4 

5 Теплова кулінарна обробка продуктів 6  

6 Крупи, бобові, макаронні вироби: обробка, 

технологія приготування страв 

10 4 

7 Технологія приготування супів 14 4 

8 Яйця, яєчні продукти: обробка, технологія 

приготування страв 

4  

9 Технологія приготування страв з овочів 8 4 

10 Технологія приготування прісного тіста та 

виробів з нього 

8 4 

 Всього годин: 

 

102 28 

 
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. 



 22 

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. 
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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. 
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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. 
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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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Типова навчальна програма з предмета 

“Устаткування підприємств харчування” 

 

№ 

з/п 

 

 

 

Тема 

 

 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Вступ. Знайомство з технікою підприємств 

харчування 

2  

2 Загальні відомості про машини та механізми 4  

3 Універсальні кухонні машини 4 2 

4 Ваговимірювальне устаткування 2  

5 Машини та механізми для обробки овочів 10 4 

6 Машини та механізми для обробки м’яса та 

риби 

12 4 

7 Машини та механізми для приготування тіста 6 2 

8 Підйомно-транспортне устаткування 2  

9 Загальні відомості про теплове устаткування 4  

10 Устаткування для варіння їжі 6 2 

11 Устаткування для смаження їжі 12 4 

12 Допоміжне устаткування 6 2 

Всього годин: 70 20 

 

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. 
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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. 
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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 
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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. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Гігієна та санітарія виробництва” 

 

 

№ 

з/п 

 

 

 

Тема 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

 Вступ 2  

 Розділ I. Основи мікробіології. Харчові 

захворювання 

10  

1 Основи мікробіології. Загальна характеристика 

мікроорганізмів 

2  

2 Харчові інфекції та їх профілактика 2  

3 Харчові отруєння та їх профілактика 4  

4 Глистяні захворювання та їх профілактика 2  

 Розділ II. Основи гігієни та санітарії 14  

5 Особиста гігієна працівників підприємств 

харчування 

2  

6 Гігієнічні вимоги до утримання підприємств 

харчування 

2  

7 Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, 

посуду, та пакувальних матеріалів 

4  

8 Гігієнічні вимоги до транспортування 

прийому, зберігання харчових продуктів 

2  

9 Санітарні вимоги до кулінарної обробки 

харчових продуктів 

5  

Всього годин: 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. 
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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. 
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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. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Організація виробництва та обслуговування” 

 

№ 

з/п 

 

 

 

Тема 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Типи закладів ресторанного господарства та 

оперативне планування їх роботи 

4  

2 Організація виробництва на підприємствах 

ресторанного господарства 

15  

3 Посуд для закладів ресторанного господарства 3  

4 Торговельна частина закладів ресторанного 

господарства 

5  

Всього годин: 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. 
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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. 

 

 



 35 

Типова навчальна програма з предмета 

“Облік, калькуляція і звітність” 

 

№ 

з/п 

 

 

 

Тема 

Кількість годин 

Всього З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Господарський облік у закладах ресторанного 

господарства 

1  

2 Нормативно-технологічні документи: види, 

призначення, використання 

9 6 

Всього годин: 10 6 

 

Тема 1. Господарський облік у закладах ресторанного господарства 

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. 
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Типова навчальна програма з предмета 

“Охорона праці” 

 

№  

з/п 

 

Тема 

 

Кількість годин 

Всього 

 

З них на 

лабораторно

-практичні 

роботи 

1 Правові та організаційні основи охорони праці 4  

2 Основи безпеки праці у галузі. Загальні 

відомості про потенціал небезпек. Психологія 

безпеки праці. Організація роботи з охорони 

праці 

10  

3 Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека 

виробництва і вибухозахист 

3  

4 Основи електробезпеки 3  

5 Основи гігієни праці та виробничої санітарії. 

Медичні огляди 

4  

6 Надання першої допомоги потерпілим при 

нещасних випадках 

6  

 Всього годин: 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. 
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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). 
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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 сигналіза-

ція. Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки. Організація 

роботи з охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною 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 вимог 

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. 
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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. 
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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, призначен-

ня, 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. 

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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Типова навчальна програма з виробничого навчання 

Професія -  5122 Кухар 
        (код, назва професії) 
Кваліфікація - 3 розряд                      

(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія) 

Загальний фонд навчального часу – 547 годин 

 

№ 

з/п 

Тема Кількість 

годин 

 І. Виробниче навчання  

1.  Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. 
Інструктажі з безпеки праці та пожежної безпеки на 
виробництві (в кухні-лабораторії) 

6 

2.  Робота в цеху для миття посуду 6 

3.  Механічна кулінарна обробка овочів, грибів 24 

4.  Механічна кулінарна обробка риби, приготування 

напівфабрикатів 

24 

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

сільськогосподарської птиці, субпродуктів, 

приготування напівфабрикатів 

30 

6.  Приготування страв з круп, макаронних виробів і 

бобових 

18 

7.  Приготування супів 18 

8.  Приготування страв з яєць 12 

9.  Приготування страв і гарнірів з овочів 36 

10.  Приготування прісного тіста та виробів з нього 30 

 Всього годин: 204 

 ІІ. Виробнича практика  

1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. 

Організація охорони праці на підприємстві 

7 

2. Самостійна робота кухаря 3 розряду 336 

 Кваліфікаційна пробна робота  

 Всього годин: 343 

 Разом: 547 

 

Виробниче навчання 

Тема 1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. 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. 
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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. 
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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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Виробнича практика 

Тема 1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Охорона 

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 

Самостійне виконання робіт на робочому місці кухаря 3 розряду у 

відповідності до вимог кваліфікаційної характеристики із дотриманням 

технічних вимог безпеки праці, використанням новітніх технологій, 

устаткування, сучасних методів праці. 

Примітка. Детальна програма виробничої практики розробляється 

кожним навчальним закладом окремо з врахуванням сучасних технологій, 

новітніх устаткувань та матеріалів, умов виробництва, за погодженням з 

підприємствами-замовниками кадрів та затверджується в установленому 

порядку. 

 

Кваліфікаційна пробна робота 

Приклади робіт. Варіння картоплі та інших овочів, бобових, макаронних 

виробів, каш; приготування нескладних супів; приготування котлетної маси та 

напівфабрикатів з неї; смаження картоплі, овочів, виробів з котлетної маси; 

запікання овочевих та круп’яних виробів; приготування страв з яєць, прісного 

тіста та формування виробів з нього, їх підсмаження та випікання; промивання, 

зачищання, нарізування овочів та зелені; розморожування м'яса, риби; 

потрошіння дичини, птиці, риби. 
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 Критерії кваліфікаційної атестації випускників 

Професія -  5122 Кухар 
                           (код, назва професії) 
Кваліфікація - 3 розряд  
         (рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія) 

 

Бали Знає Бали Уміє 

1 Учень (слухач) з допомогою 
викладача відтворює теоре-
тичний матеріал на рівні 
розпізнання окремих етапів 
технологічного процесу 
обробки овочів, риби, м’яса, 
підготовки круп, борошна 
для приготування страв. Під 
час відповідей і практичних 
завдань допускає суттєві 
помилки, які не може 
виправити самостійно. 

1 Учень (слухач) з постійною 
допомогою майстра виконує 
окремі елементи навчально-
виробничих завдань – етапів 
технологічного процесу обробки 
овочів, риби, м’яса, підготовки 
круп, борошна для приготування 
страв. Під час виконання роботи 
допускає помилки в організації 
робочого місця, плануванні 
виробничих дій, в прийомах 
праці та технологічних операцій. 
Результат виконаної роботи 
повністю не відповідає діючим 
якісним та кількісним показ-
никам. Потребує допомоги і 
контролю в дотриманні правил 
безпеки праці. Без присвоєння 
кваліфікації. 

2 Учень (слухач) безсистемно, 
неповно відтворює на рівні 
розпізнання окремі фраг-
менти навчального мате-
ріалу, пов’язаного з хіміч-
ним складом харчових 
продуктів, етапи техноло-
гічного процесу обробки 
овочів, риби, м’яса, підго-
товки круп, борошна для 
приготування страв. 
Неусвідомлено виконує 
окремі фрагменти прак-
тичних завдань. Під час 
відповідей допускає суттєві 
помилки, які не може 
виправити. 

2 Зі значними труднощами учень 
(слухач) виконує окремі частини 
практичних завдань з обробки 
овочів, риби, м’яса, підготовки 
круп, борошна для приготування 
страв; приготуванні напів-
фабрикатів для соусів та супів. 
Під час виконання робіт 
допускає суттєві помилки в 
організації робочого місця, 
плануванні виробничих дій, в 
прийомах праці та технологічних 
операцій. Результат виконаної 
роботи повністю не відповідає 
діючим якісним та кількісним 
показникам. Потребує допомоги 
та контролю в дотриманні 
правил безпеки праці. Без 
присвоєння кваліфікації. 

3 Учень (слухач) з допомогою 
викладача відтворює фраг-
менти навчального мате-
ріалу, пов’язаного з хіміч-

3 Учень (слухач) з допомогою 
майстра планує виробничі дії та 
виконує частину навчально-
виробничого завдання з обробки 
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ним складом харчових 
продуктів, етапи технологіч-
ного процесу обробки ово-
чів, риби, м’яса, підготовки 
круп, борошна для приго-
тування страв, окремі етапи 
технологічного процесу 
приготування напівфабри-
катів для виготовлення 
страв. Під час відповідей 
допускає суттєві помилки, 
які не може виправити, 
проявляє пасивно-спосте-
режний інтерес до нової 
технології. Неусвідомлено 
виконує частину практичних 
завдань. 

овочів, риби, м’яса, підготовки 
круп, борошна для приготування 
страв; приготування напів-
фабрикатів для соусів та супів у 
відповідності з технологічною 
карткою та вказівками майстра. 
Під час виконання робіт 
допускає помилки в організації 
робочого місця, плануванні 
виробничих дій, у прийомах 
праці та технологічних опера-
ціях, які не може виправити 
самостійно. Результат виконаної 
роботи не відповідає діючим 
якісним та кількісним показни-
кам нижчого кваліфікаційного 
рівня. Потребує допомоги та 
контролю у дотриманні правил 
безпеки праці. Без присвоєння 
кваліфікації. 

4 Учень (слухач) без розуміння 
відтворює навчальний ма-
теріал. Під час відповіді 
допускає значну кількість 
помилок з технології при-
готування простих страв з 
овочів, крупів, нескладних 
супів, прісного тіста та 
формування виробів з нього, 
які самостійно не в змозі 
виправити. 

4 Учень (слухач) з частковою 
допомогою майстра планує 
виробничі дії та виконує навчаль-
но-виробничі завдання з вико-
ристанням технологічної докумен-
тації, пов’язані з приготування 
напівфабрикатів, простих страв, 
складання інструктивно-техноло-
гічних карток. Під час виконання 
робіт допускає значну кількість 
помилок, які не може виправити 
самостійно. Результат виконаної 
роботи відповідає мінімальним 
діючим якісним показникам. В 
окремих випадках потребує до-
помоги та контролю в дотри-
манні правил безпеки праці. 
Недостатньо усвідомлено ко-
ристується збірником рецептур. 

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

5 Учень (слухач) розуміє   
основний навчальний ма-
теріал з технології приготу-
вання простих страв з овочів, 
круп, бобових, нескладних 
супів, прісного тіста та 

5 Учень (слухач) виконує пере-
важну більшість прийомів і 
технологічних операцій щодо 
приготування напівфабрикатів, 
простих страв, їх порціонуванню 
та відпуску, допускаючи помилки. 
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виробів з нього. Розповідає 
правила відпуску страв, та дає 
їм якісну оцінку. Під час 
відповіді допускає помилки 
при визначенні основних 
понять теми. Може частково 
обґрунтувати та проаналізу-
вати свою відповідь, знає 
основні правила відпуску 
простих страв з овочів, круп, 
бобових, супів, виробів з 
тіста. Користується деякими 
видами нескладного устат-
кування. Орієнтується в 
підборі посуду під час 
відпуску страв. 

Намагається складати інструк-
тивно-технологічні картки. 

Недостатньо усвідомлено 
користується збірником рецептур, 
не вміє робити перерахунок сиро-
вини. Потребує консультації 
майстра з прийомів контролю. 

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

6 Учень (слухач) у цілому 
самостійно відтворює основ-
ний навчальний матеріал. 
Дає товарознавчу характер-
ристику сировини для 
приготування страв, розпо-
відає загальні правила 
приготування простих страв 
з овочів, круп, бобових, супів, 
прісного тіста, виробів з 
котлетної маси, тіста. Під час 
відповіді допускає окремі 
помилки при поясненні 
технологічного процесу при-
готування окремих страв, які 
не може частково виправити. 
Орієнтується в підборі по-
суду для відпуску страв. 
Може частково обґрунтувати 
навчальний матеріал під час 
оцінювання інших учнів, 
порівнювати та робити 
висновки. 

6 Учень (слухач) з консульта-
тивною допомогою майстра 
організовує робоче місце, 
самостійно готує напівфабрикати 
та прості страви з овочів, круп, 
бобових, супи, прісне тісто, 
котлетну масу, формує вироби з 
них. Під час виконання роботи 
допускає значну кількість 
помилок, які частково може 
виправити з допомогою майстра. 

3 епізодичною допомогою 
майстра вирішує нескладні 
проблемні виробничі ситуації, 
складає інструктивно-технологіч-
ні картки з використанням 
нормативно-технологічної доку-
ментації. 

Відпускає страви, допускаючи 
помилки, не дотримується темпе-
ратури подачі. Може визначити 
якість нескладної страви. 
Результат виконаної роботи 
відповідає мінімальним діючим 
якісним показникам. 

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

7 Учень (слухач) самостійно з 
розумінням відтворює суть 
основних положень навчаль-
ного матеріалу, а саме: 

7 Учень (слухач) вміло 
застосовує теоретичні знання під 
час підготовки устаткування до 
роботи, приготування нескладних 
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технологію приготування не-
складних страв з овочів, круп, 
бобових, супів, котлетної 
маси, прісного тіста, виробів з 
них. Дає визначення основних 
понять технології приготу-
вання страв. Частково 
аналізує навчальний матеріал, 
порівнює кулінарну харак-
теристику простих страв, 
робить висновки. Відповідь 
учня у цілому правильна, 
але містить неточності та 
недостатньо обґрунтована, 
допускає несуттєві помилки, 
які може частково виправити. 
Знає як користуватися довід-
ковою літературою з тех-
нології приготування страв. 

страв з овочів, круп, бобових, 
супів, котлетної маси, прісного 
тіста, виробів з котлетної маси та 
тіста, правильно виконує прийоми 
та технологічні операції, пов’язані 
з приготуванням страв. Виконує 
правила санітарії та гігієни. Вміло 
та правильно підбирає  інструмент, 
інвентар, посуд для відпуску страв. 
Робить необхідні розрахунки 
сировини, користуючись норма-
тивною документацією, складає 
технологічні картки, допускаючи 
незначні помилки. Дає якісну 
оцінку нескладним стравам. 
Допускає несуттєві помилки, які 
частково може виправити. 
Дотримується правил безпеки 
праці. 

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

8 Учень (слухач) самостійно з 

розумінням відтворює основ-

ний навчальний матеріал з 

технології приготування прос-

тих страв з овочів, круп, 

бобових, супів; котлетної 

маси, прісного тіста та 

виробів з них. Дає визначення 

основних процесів, що 

відбуваються в продуктах під 

час теплової обробки. Знає 

будову та принцип роботи 

механічного та теплового 

устаткування. За допомогою 

викладача аналізує, порів-

нює, робить висновки, 

встановлює зв'язок з 

професією кухаря. У цілому 

дає логічну, достатньо 

обґрунтовану відповідь. Під 

час відповіді допускає не-

суттєві помилки, які частково 

виправляє. 

8 Учень (слухач) вміло застосовує 

теоретичні знання під час сані-

тарної обробки продуктів, облад-

нання. Вміло підбирає устатку-

вання для виконання технологічних 

операцій, організовує робоче місце, 

підбирає посуд. Готує нескладні 

страви з дотриманням послідовності 

технологічного процесу, допус-

каючи несуттєві помилки. 

Дотримується правил техніки 

безпеки. За консультацією викла-

дача виконує алгоритмічні 

завдання з приготування простих 

страв, перерахунку сировини. 

Усвідомлено користується до-

відковою літературою. Прагне 

виконувати більш складні завдання, 

але епізодично. 

Результат виконаної роботи 

відповідає достатнім діючим 

якісним і кількісним показникам 

запланованого рівня кваліфікації. 

9 Учень (слухач) володіє 

основним навчальним мате-

9 Учень (слухач) впевнено за-

стосовує теоретичні знання під 
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ріалом з приготування кот-

летної маси, простих страв з 

овочів, круп, бобових, супів,  

прісного тіста, виробів з 

котлетної маси та тіста в 

усній та письмовій формі. 

Дає визначення основних 

технологічних понять, аналі-

зує, порівнює, систематизує 

інформацію, робить виснов-

ки та встановлює зв'язок з 

виробничим навчанням. Його 

відповідь у цілому правиль-

на, логічна та достатньо 

обґрунтована. Під час 

відповіді та під час вико-

нання практичних завдань з 

технології приготування 

страв допускає несуттєві 

помилки, які може само-

стійно виправити. 

час виконання практичних 

завдань: організації робочого 

місця, приготуванні нескладних 

страв, експлуатації устаткування, 

перерахунку сировини на задану 

кількість порцій. Вміє пояснити 

процеси, що відбуваються в 

овочах, крупах, бобових, виробах 

з тіста під час теплової обробки, 

виконує алгоритмічні завдання з 

приготування простих страв. 

Усвідомлено користується довід-

ковою інформацією технічної та 

нормативно-технологічної 

документації. 

Результат виконаної роботи 

відповідає достатнім діючим 

якісним і кількісним показникам 

запланованого рівня кваліфікації. 

10 Учень (слухач) усвідом-

млено засвоює нову ін фор-

мацію в ширшому обсязі, 

ніж передбачено програмою. 

Має значні конкретні, 

практичні й теоретичні 

знання та навички, спеціаль-

ні знання, навички та 

компетенції вирішувати 

проблеми самостійно. Воло-

діє глибокими професійними 

знаннями навчального мате-

ріалу з приготування не 

складаних страв, правилами 

відпуску, та визначенню 

якості страв. Відповідь повна, 

правильна, логічна, системна, 

містить аналіз. Під час 

відповіді допускає окремі 

неточності, які може випра-

вити самостійно. Виявляє 

творчий інтерес до обраної 

професії, нової техніки 

(устаткування) та новітньої 

технології, може рецензувати 

відповіді інших учнів. 

10 Учень (слухач) вміє готувати 

прості страви для різних закладів 

ресторанного господарства. Раціо-

нально організовує робоче місце та 

дотримується правил безпеки 

праці. 

Встановлює причинно-наслід-

кові та міжпредметні зв'язки, 

робить аргументовані висновки з 

незначною консультацією викла-

дача. Вміє самостійно користу-

ватися інформаційними джерела-

ми. Практичні завдання з пере-

рахунку сировини, приготування 

страв, складання технологічних 

схем виконує у цілому правильно, 

у повному обсязі, як з 

використанням типового алго-

ритму, так і в дещо змінних 

умовах. 

Здатен до самокерування під 

час навчання і має практичний 

досвід у роботі як у простих, так 

і у виняткових ситуаціях. 
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11 Учень (слухач) має значні 

конкретні, практичні й 

теоретичні знання та навич-

ки, має  здатність застосо-

вувати спеціальні знання, 

навички та компетенції вирі-

шувати проблеми неза-

лежно. Володіє узагальне-

ними системними знаннями 

навчального матеріалу у 

повному обсязі (з вико-

ристанням технологічної 

термінології), пов’язаного з 

будовою устаткування, спе-

цифікою обробки харчових 

продуктів; усвідомлено за-

своює нову інформацію в 

ширшому обсязі, ніж перед-

бачено програмою. Володіє 

глибокими професійними 

знаннями навчального мате-

ріалу з приготування простих 

страв, правилами відпуску та 

визначенню якості страв. 

Відповідь повна, правильна, 

логічна, містить аналіз і 

систематизацію. 

Виказує творчий інтерес до 

обраної професії, нової 

техніки (устаткування) та 

новітньої технології. 

11 Учень (слухач) здатний пра-

вильно використовувати теоре-

тичні знання під час відповідей і на 

практичних заняттях. Самостійно 

та у повному обсязі виконує 

навчально-виробничі завдання, 

пов’язані із зборкою устаткування, 

підготовкою його до роботи, 

організацією робочого місця та 

приготуванням страв. Дотримуєть-

ся правил безпеки праці. 

Порівнює асортимент і технологію 

приготування простих страв у 

різних закладах ресторанного 

господарства. Встановлює причин-

но-наслідкові та міжпредметні 

зв'язки, робить аргументовані 

висновки. Вміє самостійно корис-

туватися інформаційними джерела-

ми. Практичні завдання з 

перерахунку сировини, складання 

технологічних схем виконує 

правильно, у повному обсязі. Вміє 

вирішувати проблемні ситуації. 

Результат виконаної роботи 

повністю відповідає діючим 

якісним і кількісним показникам 

запланованого рівня кваліфікації. 

Здатен до самокерування під 

час навчання і має практичний 

досвід у роботі як у простих, так 

і у виняткових ситуаціях. 

Учень є учасником і пере-

можцем загально-училищних кон-

курсів професійної майстерності. 

12 Учень (слухач) має значні 

конкретні, практичні і тео-

ретичні знання та навички, 

має здатність застосовувати 

спеціальні знання, навички у 

вирішенні проблем неза-

лежно. Володіє повними, 

системними знаннями нав-

чального матеріалу у 

повному обсязі, усвідомлено 

засвоює нову інформацію в 

ширшому обсязі, ніж 

12 Учень (слухач) вміє користу-

ватися інформаційними джере-

лами. Самостійно і у повному 

обсязі виконує навчально-

виробничі завдання, пов’язані з 

підготовкою до роботи устаткуван-

ня, організацією робочого місця, 

приготуванням страв з овочів, 

круп, бобових, супів, котлетної 

маси, прісного тіста, виробів з тіста 

та котлетної маси. Порівнює асор-

тимент та технологію приготу-
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передбачено програмою. 

Володіє глибокими професій-

ними знаннями навчального 

матеріалу з приготування 

нескладних страв, правилами 

відпуску та визначенню 

якості страв; здатний їх 

правильно використати під 

час відповідей. Відповідь 

повна, правильна, логічна, 

містить аналіз і системати-

зацію. Встановлює причинно-

наслідкові та міжпредметні 

зв'язки, робить аргументо-

вані висновки. 

Виказує творчий інтерес 

до обраної професії, нової 

техніки (устаткування) та 

новітньої технології. 

Рецензує відповіді інших 

учнів, складає питання для 

взаємоконтролю. 

вання простих страв у різних 

закладах ресторанного госпо-

дарства. Практичні завдання з 

перерахунку сировини, складання 

технологічних схем та приготуван-

ня простих страв виконує 

правильно, у повному обсязі, як з 

використанням типового алго-

ритмму, так і в дещо змінних 

умовах. Забезпечує високий 

рівень організації праці, зразково 

дотримується правил безпеки 

праці. Результат виконаної роботи 

повністю відповідає діючим 

якісним і кількісним показникам 

запланованого рівня кваліфікації 

або може бути кращим від них. 

Здатен до самокерування під 

час навчання і має практичний 

досвід у роботі як у простих, так 

і у виняткових ситуаціях 

Виконує дослідницьку роботу, 

робить висновки та узагальнення. 

Учень є учасником і пере-

можцем міських конкурсів 

професійної майстерності. 
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Перелік основних обов’язкових засобів навчання 

 

Перелік нормативного оснащення кабінету “Устаткування підприємств 

харчування” для підготовки кваліфікованого робітника 

 

 

 

№№

з/п 

 

 

Найменування 

Кількість на групу з 

15 осіб, шт. 

П
р

и
м

іт
к

а
 

Для 

індиві-

дуального 

користуван-

ня 

Для 

групово-

го 

користу-

вання 

1 2 3 4 5 

 Обладнання    

1.  Універсальна кухонна машина 

сучасної моделі, що відповідає 

європейським та світовим стандартам з 

основних вимог безпеки та надійності, 

з комплектом змінних механізмів для: 

перемішування, помелу, протирання, 

просіювання, збивання, нарізання. 

 1  

2.  Настільні циферблатні ваги  1  

3.  Картоплеочисна машина  1  

4.  Універсальна дискова овочерізка  1  

5.  Машина для протирання овочів та 

продуктів 

 1 Або 

куттер 

6.  М’ясорубка для подрібнення сирого 

м’яса та риби 

 1  

7.  Тістомісильна машина малогабаритна  1  

8.  Електричний котел  1  

9.  Електрична плита  1 Або 

газова 

плита 

10.  Електрична сковорода  1  

11.  Електрична фритюрниця  1  

12.  Електричний кип’ятильник 

безперервної дії 

 1 Або 

водо-

нагрівач 

13.  Жарова шафа  1  

 

Рекомендується використовувати сучасні новітні технології навчання: 

1. Комп’ютерне програмне забезпечення 

2. Мультимедійна дошка 

3. Мультимедійний проектор 

4. Відеосупроводження 
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Норми оснащення лабораторно-практичних робіт з предмета 

“Технологія приготування їжі з основами товарознавства” 

 

 

 

№№ 

з/п 

 

 

Найменування 

Кількість на 

групу з 15 осіб, 

шт. 

 

П
р

и
м

іт
к

а
 

Для 

індивіду-

ального 

користу-

вання 

Для 

групово-

го 

користу-

вання 

1 2 3 4 5 

 Обладнання    

1 Столи виробничі  8  

2 Універсальна кухонна машина з 

комплектом змінних механізмів для: 

перемішування, помелу, протирання, 

просіювання, збивання, подрібнення, 

нарізання. 

 1  

3 Плита електрична 1 комф. 16 комф.  

4 Шафа пекарна  1  

5 Ваги  1  

6 Шафа холодильна   1  

7 Електрофритюрниця  1  

 Інструмент    

1 Виїмка для тіста  1 комплект  

2 Мусат  2  

3 Ножиці  2  

4 Ножі  корінчасті  1 15  

5 Ножі кухарської трійки 1 15  

6 Подрібнювач часнику  2  

7 Рибочистки (скребки) різної 

конструкції 

 5  

8 Різець для тіста  2  

9 Тертка  2  

 Інвентар    

1 Дошки розробні з відповідним 

маркуванням 

3 45  

2 Друшляк  2  

3 Качалка  8  

4 Лоток глибокий  8  

5 Лоток мілкий 1 15  

6 Лопатка металева 1 15  

7 Лопатка дерев’яна (копистка)  5  

8 Ложка гарнірна  2  

9 Ложки мірні  1 
комплект 
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10 Сито волосяне  4  

11 Сито металеве  4  

12 Ступка з товкачиком  1  

13 Черпак 0,25 л  8  

14 Шумівка  2  

15 Щипці для відпуску страв  2  

 Кухонний посуд    

1 Каструлі різної ємності та матеріалу, 

який не вступає в реакцію з 

продуктами 

2 30  

2 Миска глибока 1 15  

3 Протвені для запікання страв  5  

4 Сковорідка Д=150-200мм  8  

5 Сковорідки Д=250 мм  8  

7 Чайник  1  

 Столовий посуд    

1 Баранчики  5  

2 Підноси 1 15  

3 Склянка чайна 1 15  

4 Сковорідка порційна  8  

5 Тарілка мілка столова 1 20  

6 Тарілка глибока столова 1 20  

 Столові прибори, білизна    

1 Виделки 1 20  

2 Графин  1  

3 Ложки столові 1 20  

4 Ножі 1 15  

5 Рушники  3  
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Перелік нормативного оснащення кабінету “Організації обслуговування” 

для підготовки кваліфікованого робітника. 

 

Фарфоровий та фаянсовий посуд 

 

Назва / кількість Призначення  Місткість Розмір Примітки 

Тарілка 

пиріжкова  

6 штук 

Подача хліба, 

тостів, розтягаїв, 

ватрушок, грінок та 

інших булочних 

виробів; як 

підставна тарілка 

 Ǿ175 мм  

Тарілка столова 

мілка 

6 штук 

Подача других 

гарячих страв; як 

підставна тарілка 

 Ǿ240 мм Можуть бути 

інших 

розмірів 

Тарілка столова 

глибока 

6 штук 

Подача перших 

страв порціями 

500 м
3 

Ǿ240 мм Можуть бути 

інших 

розмірів 

Тарілка столова 

глибока напівпор-

ційна 

6 штук 

Подача перших 

страв невеликими 

порціями 

250 м
3 

Ǿ200 мм Можуть бути 

інших 

розмірів 

Прибор для 

спецій: солянка, 

перечниця, 

гірчичниця  

2 штуки 

Подача солі, перцю, 

гірчиці 

  Мають різну 

форму та 

розміри. 

 

 


