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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА 
 

 
 

Повна назва закладу 
Відокремлений структурний підрозділ 

«Любешівський технічний фаховий коледж 

Луцького національного технічного університету» 

 

Назва професії 
 

Кухар 

 

Кваліфікація Кухар 4-го розряду 

 
Рівень освіти 

Другий (базовий) рівень професійної (професійно- 

технічної) освіти 

 

Вид професійної підготовки Первинна професійна підготовка 

 
Форма навчання денна 

 

Загальний фонд навчального часу Первинна професійна підготовка – 1398 год. 

Відповідність вимогам державного 

стандарту професійної (професійно- 

технічної) освіти або професійного 

стандарту (в разі наявності) 

Розроблена на основі стандарту професійної 

(професійно-технічної) освіти) СП(ПТ)О 

5122.I.56.10-2021 затвердженого наказом МОН 

України від 26.10.2021 р. № 1133 

Вимоги до рівня освіти осіб, які 

можуть розпочати навчання, та віку 

особи, в разі досягнення якого може 

бути присвоєна відповідна 

кваліфікація 

 

 
Повна або базова загальна середня освіта 

Форми вихідного контролю Державна кваліфікаційна атестація 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2145-19?find=1&text=%D1%80%D1%96%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D1%8C&w1_5


ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

     Структурування змісту СП(ПТ)О базується на компетентнісному підході, що передбачає 

формування і розвиток у здобувача освіти ключових та професійних компетентностей. 

Ключові компетентності дають змогу особі розуміти ситуацію, досягати успіху в 

особистісному і професійному житті, набувати соціальної самостійності та забезпечують 

ефективну професійну й міжособистісну взаємодію. 

Ключові компетентності набуваються впродовж строку освітньої програми та можуть 

розвиватися у процесі навчання протягом усього життя шляхом формального, неформального 

та інформального навчання. 

Ключові компетентності корелюються з загальними компетентностями, що визначені 

професійним стандартом. 

Професійні компетентності визначають здатність особи в межах повноважень 

застосовувати спеціальні знання, уміння та навички, виявляти відповідні моральні та ділові 

якості для належного виконання встановлених завдань і обов’язків, навчання, професійного та 

особистісного розвитку. 

Результати навчання визначені відповідно до стандарту для базової кваліфікації «Кухар 4 

розряду» та орієнтовані на трудові функції, як відносно автономні одиниці трудової діяльності, 

формуються на основі переліку ключових і професійних компетентностей та їх опису. 

До першого   результату   навчання   включаються   такі   ключові   компетентності   як 

«Особистісна, соціальна й навчальна компетентність», «Громадянсько-правова 

компетентність», «Цифрова компетентність». Підприємницьку компетентність рекомендовано 

формувати на завершальному етапі освітньої програми. Математична, екологічна та 

енергоефективна компетентності формуються впродовж освітньої програми в залежності від 

результатів навчання. 

Підготовка кваліфікованих робітників за професією 5122 «Кухар» може проводитися за 

такими видами: первинна професійна підготовка, професійне (професійно-технічне) навчання, 

перепідготовка. 

Первинна професійна підготовка передбачає здобуття особою всіх результатів навчання, 

що визначені СП(ПТ)О. 

Професійне (професійно-технічне) навчання або перепідготовка передбачає здобуття 

особою одного або декількох результатів навчання відповідно до потреб роботодавців- 

замовників кадрів або особистості. 

Підвищення кваліфікації проводиться відповідно до пункту 2.2. професійного стандарту. 

СП(ПТ)О встановлює максимально допустиму кількість годин при первинній професійній 

підготовці для досягнення результатів навчання. Кількість годин для кожного окремого 

результату навчання визначається освітньою програмою закладу освіти в залежності від 

контингенту здобувачів освіти, можливостей педагогічних працівників тощо. 

При організації перепідготовки, професійного (професійно-технічного) навчання або 

навчанні на виробництві строк професійного навчання може бути скороченим з урахуванням 

наявності в особи документів про освіту чи присвоєння кваліфікації, набутого досвіду 

(неформальна чи інформальна освіта) та визначається за результатами вхідного контролю. 

Вхідний контроль знань, умінь та навичок здійснюється відповідно до законодавства. 

Тривалість професійної підготовки встановлюється відповідно до освітньої програми в 

залежності від виду підготовки та визначається робочим навчальним планом. Освітня програма 

включає даткові компетентності щодо шкільного харчування, регіональний компонент, 

предмети за вибором здобувача освіти. 

Розподіл навчального навантаження визначається робочим навчальним планом залежно 

від освітньої програми та включає теоретичну та практичну підготовку, консультації, 

кваліфікаційну атестацію. 
 

 

 



Робочі навчальні плани розробляються ВСП «Любешівський ТФК ЛНТУ», погоджуються 

із роботодавцями, навчально-методичним центром професійно-технічної освіти у Волинській 

області та затверджуються управлінням освіти і науки Волинської облдержадміністрації. 

Робочі навчальні програми розробляються викладачами та затверджуються директором 

ВСП «Любешівський ТФК ЛНТУ» на основі СП (ПТ)О, визначають зміст навчання відповідно 

до компетентностей та  погодинний розподіл навчального матеріалу. 

Перелік необхідного обладнання, устаткування, матеріалів, інструментів визначено 

професійним стандартом та використовується ВСП «Любешівський ТФК ЛНТУ» в залежності 

від освітньої програми. 

Після успішного завершення освітньої програми проводиться державна кваліфікаційна 

атестація, що передбачає оцінювання набутих компетентностей та визначається параметрами: 

«знає – не знає»; «уміє – не вміє». Поточне оцінювання проводиться відповідно до чинних 

нормативно-правових актів. 

ВСП «Любешівський ТФК ЛНТУ» організовує та здійснює періодичний контроль знань, 

умінь та навичок здобувачів освіти, їх кваліфікаційну атестацію. Представники роботодавців, їх 

організацій та об’єднань залучаються до проведення контролю знань, умінь та навичок 

здобувачів освіти та безпосередньо беруть участь у кваліфікаційній атестації. 

Після завершення навчання кожен здобувач освіти повинен уміти самостійно виконувати 

всі роботи, передбачені професійним стандартом, технологічними умовами і нормами, 

встановленими у галузі. 

Навчання з охорони праці проводиться відповідно до вимог чинних нормативно-правових 

актів з питань охорони праці. 

До самостійного виконання робіт здобувачі освіти допускаються лише після навчання й 

перевірки знань з охорони праці. 

Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу 

практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється ВСП «Любешівський ТФК 

ЛНТУ» відповідно до вимог професійного стандарту, потреб роботодавців галузі, сучасних 

технологій та новітніх матеріалів. 

Критерії кваліфікаційної атестації випускників розробляються ВСП «Любешівський ТФК 

ЛНТУ» разом з роботодавцями. 

Здобувачу освіти, який при первинній професійній підготовці опанував відповідну 

освітню програму й успішно пройшов кваліфікаційну атестацію, присвоюється освітньо- 

кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» та видається диплом кваліфікованого 

робітника державного зразка. 

Особі, яка при перепідготовці або професійному (професійно-технічному) навчанні 

опанувала відповідну освітню програму та успішно пройшла кваліфікаційну атестацію, 

видається свідоцтво про присвоєння професійної кваліфікації. 



 

 

 

 
 

 

Професія: «Кухар» 

Рівень кваліфікації: кухар 4-го розряду 

Таблиця відповідності компетентностей навчальним предметам 

 

 

Професійний базовий навчальний модуль  

Бюджет навчального часу – 1398 год. 

1. Загальнопрофесійна підготовка – 88 год. 

1.1. Основи трудового законодавства – 10 год. 

1.2. Основи підприємництва – 14 год. 

1.3. Іноземна мова за професійним спрямуванням – 24 год. 

1.4. Інформаційні технології – 18 год. 

1.5. Основи екології та енергозбереження – 8 год. 

1.6. Професійна етика та основи психології –14 год. 

2. Професійно-теоретична підготовка – 392 год. 

2.1. Облік, калькуляція та звітність – 16 год. 

2.2. Технологія приготування їжі з основами товарознавства – 245 год. 

2.3 Фізіологія харчування -10 год. 

2.4. Організація виробництва та обслуговування – 26 год. 

2.5. Устаткування підприємств харчування – 40 год. 

2.6. Гігієна та санітарія виробництва – 25 год. 

2.7. Охорона праці – 30 год. 

3. Професійно- практична підготовка – 862 год. 

3.1. Виробниче навчання в лабораторіях закладу – 456 год. 

3.2. Виробнича практика – 406 год. 

4.  Фізична культура – 49 год. 

5. Державна кваліфікаційна атестація – 7 год. 



 

Загальнопрофесійна підготовка 

 

Умовне 

позначе 

ння 

Ключові 

компетентності 

Опис компетентностей 
Назва 

компетентностей Знати: Уміти: 

1 2 3 4 5 

 

 

 

КК1 

 

 

 
Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому числі 

іноземною мовою за професійним спрямуванням; 

- правила професійної етики та етикету; 
- види документів у професійній діяльності та правила їх 

створення та оформлення. 

- використовувати професійну лексику та 

термінологію за професійним 

спрямуванням, у тому числі іноземною 

мовою, при спілкуванні з керівництвом, 

колегами, клієнтами та постачальниками; 

- слухати та доносити власну думку; 

- презентувати себе та результати 

професійної діяльності; 

- користуватися документами у 

професійній діяльності, створювати та 

оформляти їх. 

 Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 Професійна етика та 

основи психології 

 Облік, калькуляція та 

звітність 

 
КК2 

 
Математична 

компетентність 

- правила математичних розрахунків у професійній 

діяльності, у тому числі розрахунок кількості необхідної 

сировини та інгредієнтів у залежності від результату 

навчання; 
- порядок користування таблицями Збірника рецептур. 

- застосовувати математичні розрахунки у 

професійній діяльності; 

- користуватись таблицями Збірника 

рецептур. 

 Облік, калькуляція та 

звітність 

 

 

 

 

 

 
КК3 

 

 

 

 

 
Особистісна, 

соціальна й 

навчальна 

компетентність 

- особливості роботи в команді, співпраці з іншими 

командами підприємства; 

- поняття особистості, риси характеру, темперамент; 

- індивідуальні психологічні властивості особистості та її 

поведінки; 

- основні психічні процеси та їх вплив на діяльність 

кухаря; 

- причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у 

виробничому колективі; 

- підходи до забезпечення сприятливого психологічного 

клімату в колективі; 

- основні психологічні та моральні вимоги до роботи 

кухаря; 

- стрес у роботі кухаря, способи саморегуляції психічних 

станів. 

- працювати в команді; 
- відповідально ставитися до професійної 

діяльності; 

- самостійно приймати рішення; 

- діяти в нестандартних ситуаціях; 

- планувати трудову діяльність; 

- знаходити та набувати нових знань, умінь 

і навичок; 

- визначати навчальні цілі та способи їх 

досягнення; 

- оцінювати власні результати навчання, 

навчатися впродовж життя; 

- дотримуватися культури професійної 

поведінки в колективі; 

- запобігати виникненню конфліктних 

ситуацій; 

- визначати індивідуальні психологічні 

особливості особистості. 

 Професійна етика та 

основи психології 



 
1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 
КК4 

 

 

 

 

 

Громадянсько- 
правова 

компетентність 

- основні трудові права та обов’язки працівників; 
- основні нормативно-правові акти у професійній сфері, 

що регламентують трудову діяльність; 
- положення, зміст, форми та строки укладання 

трудового договору (контракту), підстави його 
припинення; 

- соціальні гарантії та чинний соціальний захист на 
підприємстві, зокрема види та порядок надання 
відпусток; 

- порядок розгляду та способи вирішення індивідуальних 
та колективних трудових спорів; 

- основи законодавства про захист прав споживачів. 

- застосовувати знання щодо: 
- основних трудових прав та обов’язків 

працівників; 
- основних нормативно-правових актів у 

професійній сфері, що регламентують 
трудову діяльність 

- положення, змісту, форм, строку 
укладання та підстав припинення 
трудового договору (контракту); 

- соціальних гарантій та чинного 
соціального захисту на підприємстві, 
зокрема про види та порядок надання 
відпусток, порядок оплати лікарняних 
листів, 

- порядку розгляду та способів вирішення 
індивідуальних та колективних трудових 
спорів; 

- дотримуватися законодавства про захист 
прав споживачів. 

 Основи трудового 
законодавства 

 

 

 

 

 

 

 

 
КК5 

 

 

 

 

 

 

 
 

Підприємницька 
компетентність 

- поняття «ринкова економіка» та принципи, на яких 
вона базується; 

- організаційно-правові форми підприємництва в 
Україні; 

- положення основних документів, що регламентують 
підприємницьку діяльність; 

- процедури відкриття власної справи; 
- поняття «Бізнес-план»; 
- види та порядок ціноутворення; 
- види заробітної плати; 
- види стимулювання праці персоналу підприємств; 
- порядок створення приватного підприємства; 
- порядок ліквідації підприємства; 
- поняття «конкуренція», її види та прояви у сфері 

громадського харчування; 
- основні фактори впливу держави на економічні 

процеси (податки, пільги, дотації); 
- основні поняття про господарський облік; 
- порядок створення та заповнення нормативної 

документації (книга «доходів та витрат», баланс 
підприємства); 

- порядок ведення обліково-фінансової документації 
підприємства; 

- порядок проведення інвентаризації. 

- користуватися нормативно-правовими 
актами щодо підприємницької діяльності; 

- розробляти бізнес-плани. 

 Основи 
підприємництва 

 Облік, калькуляція та 
звітність 



 
1 2 3 4 5 

 

 

 

 
КК6 

 

 

 
Екологічна та 

енергоефективна 

компетентність 

- основи енергоефективності; 
- нормативно-правові акти у сфері енергозбереження; 

- способи енергоефективного використання матеріалів, 

ресурсів та енергозберігаючого обладнання у 

професійній діяльності та у побуті; 

- способи енергозаощадження на підприємстві; 

- нормативно-правові акти в сфері екології; 

- основи раціонального використання, відтворення і 

збереження природних ресурсів; 

- способи збереження та захисту екології в професійній 

діяльності та в побуті; 
- правила сортування сміття, утилізації відходів. 

- раціонально використовувати 

енергоресурси, витратні матеріали у 

професійній діяльності та у побуті; 

- використовувати енергоефективне 

устаткування; 

- дотримуватися екологічних норм у 

професійній діяльності та в побуті. 

 Основи екології та 

енергозбереження 

 
КК7 

 
Цифрова 

компетентність 

- інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх 

застосування; 

- способи пошуку, збереження, обробки та передачі 

інформації у професійній діяльності. 

- використовувати інформаційно- 

комунікаційні засоби, технології; 

- здійснювати пошук інформації, її 

обробку, передачу та збереження у 

професійній діяльності. 

 Інформаційні 

технології 



 

Професійно-теоретична підготовка 

Результати 

навчання 
Компетентності 

Опис компетентностей Назва 

компетентностей Знати Уміти 

1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 1. Обробляти 

овочі, гриби, 

фрукти, ягоди, 

горіхоплідні та 

готувати 

напівфабрикати 

з них 

ПК 1. Здатність 

підготуватися до 

обробки овочів, 

грибів, ягід, 

організувати робоче 

місце 

- санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та 

особистої гігієни працівника; 

- види інструменту, обладнання, посуду для 

готування овочів, грибів, ягід, правила їх 

експлуатації та безпечного застосування; 

- вимоги охорони праці при експлуатації машин, 

механізмів, обладнання та устаткування, що 

використовують для обробки та нарізання овочів, 
грибів, ягід. 

- перевіряти санітарний стан приміщення, 

обладнання, інструментів, посуду; 

- вибирати необхідний інструмент, 

обладнання для оброблення овочів, грибів, 

ягід; 

- організовувати робоче місце відповідно до 

вимог охорони праці. 

- Санітарія та гігієна 
- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Охорона праці 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

ПК 2. Здатність 

отримувати 

сировину зі складу 

aбo від 

постачальника 

- правила приймання сировини за якістю і 

кількістю зі складу aбo від постачальника; 

- асортимент та основні характеристики овочів та 

грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних; 

- харчову цінність різних овочів та грибів, 

фруктів, ягід, горіхоплідних; 

- вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних; 

- правила підбору овочів та грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних; 

- правила зберігання овочів та грибів, фруктів, 

ягід, горіхоплідних. 

- отримувати сировину зі складу aбo від 

постачальника; 

- відбирати овочі, гриби, фрукти, ягоди, 

горіхоплідні, відповідно до їх кулінарного 

використання; 

- зберігати овочі, гриби, фрукти, ягоди, 

горіхоплідні відповідно до правил та умов 

зберігання. 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну термінологію, у тому числі 

іноземною мовою, щодо овочів, грибів, ягід; 

- правила спілкування з керівництвом, 

постачальником, колегами; 

- норми професійної етики та етикету при 

спілкуванні. 

- спілкуватися з керівництвом, 

постачальниками, колегами; 

- застосовувати професійну термінологію, у 

тому числі іноземною мовою, щодо овочів, 

грибів, ягід; 

- дотримуватись норм професійної етики та 

етикету. 

- Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

- Професійна етика та 

основи психології 

КК 2. Математична 
компетентність 

- правила математичних розрахунків при 
отриманні та приготуванні овочів, грибів, ягід; 

- уміти визначати кількість, вагу, вартість 
сировини. 

- Облік, калькуляція та 
звітність 



 
1 2 3 4 5 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 3. Здатність 

проводити 

механічну кулінарну 

обробку та 

нарізання овочів, 

грибів та фруктів, 

ягід механічним та 

ручним способами, 

простими та 

складними 

формами; 

підготування овочів 

до фарширування 

- вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, 

призначе них для механічної кулінарної 

обробки; 

- правила санітарної обробки кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та 

використання для обробки овочів та грибів, 

фруктів, ягід; 

- загальні правила безпечної експлуатації 

устаткування, що використовують для обробки 

та нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід; 

- методи обробки овочів, фруктів, ягід, грибів та 

зелені; 

- норми виходу овочів та грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних після механічної кулінарної 

обробки; 

- способи мінімізації кількості відходів під час 

обробки овочів та грибів, фруктів, ягід; 

- правила зберігання оброблених овочів та грибів, 

фруктів, ягід, для подальшого приготування 

страв; 

- види та правила експлуатації технологічного 

обладнання, інвентарю та інструменту, що 

використовується для обробки овочів та грибів, 

фруктів, ягід; 

- прийоми та способи нарізання овочів та грибів, 

фруктів простими та складними формами та їх 

кулінарне використання; 

- прийоми та способи підготовки овочів та грибів 

для фарширування; 

- норми виходу овочів та грибів, фруктів після 

нарізки; 

- правила охолодження та заморожування 

нарізаних овочів, фруктів та грибів; 

- правила зберігання нарізаних овочів, ягід, 

фруктів та грибів в свіжому, охолодженому та 
замороженому вигляді. 

- перевіряти органолептичним методом якість 

оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід, 

призначених для нарізання різними 

способами; 

- нарізати овочі та гриби, фрукти, ягоди 

простими та складними формами; 

- обробляти та подрібнювати зелень; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час нарізання овочів, 

фруктів, ягід та грибів різними формами; 

- виготовляти елементи з овочів та грибів, 

фруктів, ягід для оформлення страв; 

- готувати овочі та гриби для фарширування; 

- мінімізувати кількість відходів при нарізанні 

овочів та грибів, фруктів, ягід, подрібненні 

зелені; 

- дотримуватись температурних режимів 
заморожування та охолодження нарізаних 

овочів та грибів, фруктів, ягід, зелені; 

- дотримуватися температурних режимів 

встановлених для тимчасового зберігання 

овочів та грибів, фруктів, ягід, зелені перед 

приготуванням страв; 

- дотримуватися умов та строків зберігання 

оброблених овочів та грибів, фруктів і ягід у 

свіжому, сушеному, консервованому та 

замороженому вигляді. 

- Санітарія та гігієна 
- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Охорона праці 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  

 

 

 

 

 
КК 3. Особистісна, 

соціальна й 

навчальна 

компетентність. 

- особливості роботи в команді, співпраці з 

іншими командами підприємства; 

- поняття особистості, риси характеру, 

темперамент; 

- індивідуальні психологічні властивості 

особистості та її поведінки; 

- основні психічні процеси та їх вплив на 

діяльність кухаря; 

- причини і способи розв’язання конфліктних 

ситуацій у виробничому колективі; 

- підходи до забезпечення сприятливого 

психологічного клімату в колективі; 

- основні психологічні та моральні вимоги до 

роботи кухаря; 

- стрес у роботі кухаря, способи саморегуляції 

психічних станів. 

- працювати в команді; 
- відповідально ставитися до професійної 

діяльності; 

- самостійно приймати рішення; 

- діяти в нестандартних ситуаціях; 

- планувати трудову діяльність; 

- знаходити та набувати нових знань, умінь і 

навичок; 

- визначати навчальні цілі та способи їх 

досягнення; 

- оцінювати власні результати навчання, 

навчатися впродовж життя; 

- дотримуватися культури професійної 

поведінки в колективі; 

- запобігати виникненню конфліктних 

ситуацій; 

- визначати індивідуальні психологічні 

особливості особистості. 

- Професійна етика та 

основи психології 

 

 

 

 

 

 
КК 4. 

Громадянсько- 

правова 

компетентність 

- основні трудові права та обов’язки працівників; 
- основні нормативно-правові акти у професійній 

сфері, що регламентують трудову діяльність; 

- положення, зміст, форми та строки укладання 

трудового договору (контракту), підстави його 

припинення; 

- соціальні гарантії та чинний соціальний захист 

на підприємстві, зокрема види та порядок 

надання відпусток; 

- порядок розгляду та способи вирішення 

індивідуальних та колективних трудових спорів; 

- основи законодавства про захист прав 

споживачів. 

- застосовувати знання щодо: 
- основних трудових прав та обов’язків 

працівників; 

- основних нормативно-правових актів у 

професійній сфері, що регламентують 

трудову діяльність 

- положення, змісту, форм, строку укладання 

та підстав припинення трудового договору 

(контракту); 

- соціальних гарантій та чинного соціального 

захисту на підприємстві, зокрема про види та 

порядок надання відпусток, порядок оплати 

лікарняних листів, 

- порядку розгляду та способів вирішення 

індивідуальних та колективних трудових 

спорів; 

- дотримуватися законодавства про захист 

прав споживачів. 

- Основи трудового 

законодавства 



 
1 2 3 4 5 

  

 

КК 6. Екологічна та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів, ресурсів та енергозберігаючого 

обладнання у процесі механічної кулінарної 

обробки та нарізання овочів, грибів та фруктів, 

ягід; 

- основи раціонального використання, 

відтворення і збереження природних ресурсів; 

- правила утилізації відходів після обробки овочів 

та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. 

- раціонально використовувати енергоресурси, 

витратні матеріали; 

- використовувати енергоефективне 

устаткування; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після обробки та 

нарізання овочів та грибів, фруктів і ягід. 

- Основи екології та 

енергозбереження 

- Санітарія та гігієна 

 
КК 7. Цифрова 

компетентність 

- інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх 

застосування; 

- способи пошуку, збереження, обробки та 

передачі інформації у професійній діяльності. 

- використовувати інформаційно- 

комунікаційні засоби, технології; 

- здійснювати пошук інформації, її обробку, 

передачу та збереження у професійній 
діяльності. 

-  Інформаційні 

технології 

 

 

 

 

 

 
РН 2. Готувати 

страви та 

гарніри з 

овочів, грибів 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, стосовно приготування 

страв та гарнірів з овочів, грибів. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію, у тому числі іноземною 

мовою, стосовно приготування страв та 
гарнірів з овочів, грибів. 

-  Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 

 

 

 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

робочого процесу, 

організувати робоче 

місце 

- види кухонного посуду та технологічного 

обладнання, виробничого інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні страв і гарнірів з овочів та грибів; 

- правила підбору столового посуду для 

подавання страв і гарнірів з овочів та грибів; 

- правила санітарної обробки столового та 

кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх 

маркування та використання для приготування 

страв та гарнірів з овочів, грибів; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту та ваговимірювальних 

приладів для приготування страв та гарнірів з 

овочів, грибів; 

- правила охорони праці при приготуванні страв 

та гарнірів з овочів, грибів. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для 

приготування та відпуску страв і гарнірів з 

овочів та грибів; 

- підбирати столовий посуд для подавання 

страв і гарнірів з овочів та грибів; 

- проводити санітарну обробку столового та 

кухонного посуду, інструментів, інвентарю; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування страв і 

гарнірів з овочів та грибів. 

- Санітарія та гігієна 

- Організація 
виробництва та 

обслуговування 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 



 
1 2 3 4 5 

  

 

 

 

 

 
ПК 2. Здатність 

готувати страви та 

гарніри з овочів і 

грибів 

- способи та послідовність виконання теплової 

обробки овочів та грибів; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування страв і 

гарнірів з овочів та грибів; 

- правила порціонування, відпуску страв і 

гарнірів з овочів та грибів; 

- рівень готовності страв; 

- способи оформлення та температуру подачі 

страв і гарнірів з овочів та грибів; 

- органолептичні показники якості страв і 

гарнірів з овочів та грибів; 

-  умови і терміни зберігання страв і гарнірів з 

овочів та грибів. 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій 

приготування страв і гарнірів з овочів та 

грибів; 

- порціонувати і оформляти страви і гарніри з 

овочів та грибів; 

- перевіряти за органолептичними 

показниками якість страв і гарнірів з овочів 

та грибів; 

- мінімізувати кількість відходів при 

приготуванні страв і гарнірів з овочів та 

грибів; 

- дотримуватись правил відпуску, 

температури подачі, норм виходу 

приготовлених страв і гарнірів з овочів та 

грибів; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання 

страв і гарнірів з овочів та грибів. 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

КК 2. Математична 
компетентність 

- правила проведення обрахунків при 
приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів. 

- проводити обрахунки при приготуванні страв 
та гарнірів з овочів, грибів. 

- Облік, калькуляція та 
звітність 

 
 

КК 6. Екологічна та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування 

страв та гарнірів з овочів, грибів; 

- правила утилізації відходів після приготування 

страв та гарнірів з овочів, грибів. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у 

процесі приготування страв та гарнірів з 

овочів, грибів; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після приготування страв 
та гарнірів з овочів, грибів. 

- Основи екології та 

енергозбереження 

- Санітарія та гігієна 



 
1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 3. Готувати 

страви з яєць, 

молока та 

молочних 

продуктів 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, щодо приготування 

страв з яєць, молока та молочних продуктів. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію, у тому числі іноземною мовою, 

щодо приготування страв з яєць, молока та 
молочних продуктів. 

- Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 

 

 

 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

приготування яєць 

та сиру, 

організувати 

робоче місце. 

- види технологічного обладнання, інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні страв з яєць, молока та молочних 

продуктів, правила експлуатації технологічного 

обладнання, інвентарю, інструменту та 

ваговимірювальних приладів; 

- види кухонного посуду для приготування яєць, 

молока та молочних продуктів, правила підбору 

столового посуду для подавання страв з різних 

видів яєць та сиру; 

- вимоги охорони праці при експлуатації 

обладнання та устаткування, що 

використовують під час приготування страв з 

яєць, молока та молочних продуктів; 

- правила санітарної обробки кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та 

використання у процесі приготування страв з 
яєць, молока та молочних продуктів. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місця для приготування 

страв з яєць, молока та молочних продуктів; 

- підбирати столовий посуд для подавання страв з 

яєць, молока та молочних продуктів; 

- отримувати яйця та сири зі складу aбo від 

постачальника; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування страв з яєць, 

молока та молочних продуктів. 

- Санітарія та 

гігієна 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Охорона праці 
- Устаткування 

підприємств 

харчування 

 

 

 

 

 

 
ПК 2. Здатність 

готувати страви з 

яєць, молока та 

молочних 

продуктів 

-  санітарні норми при готуванні страв з яєць, 

молока та молочних продуктів; 

-  вимоги до якості, ознаки та органолептичні 

методи визначення доброякісності яєць, молока 

та молочних продуктів; 

-  особливості та послідовність обробки яєць, 

молока та молочних продуктів; 

-  правила підготовки яєць, молока та молочних 

продуктів до теплової обробки; 

-  рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування страв з 

яєць, молока та молочних продуктів; 

-  правила порціонування, відпуску, температуру 

подачі страв з яєць, молока та молочних 

продуктів; 

-  органолептичні показники якості страв з яєць, 

молока та молочних продуктів; 

- умови і терміни зберігання страв з яєць, молока 

та молочних продуктів. 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

страв з яєць, молока та молочних продуктів; 

- готувати яйця, яєчні продукти, молоко та молочні 

продукти до теплової обробки; 

- готувати та оформлювати страви з яєць, молока 

та молочних продуктів, дотримуючись сучасних 

технологій приготування та оформлення страв; 

- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

страв з яєць, молока та молочних продуктів; 

- порціонувати та відпускати страви з яєць, молока 

та молочних продуктів; 

- дотримуватись правил відпуску та контролювати 

вихід приготовлених страв з яєць, молока та 

молочних продуктів; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання страв з 

яєць, молока та молочних продуктів. 

- Санітарія та гігієна 
- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Охорона праці 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

 КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків при 

приготуванні страв з яєць, молока та молочних 

продуктів. 

- застосовувати правила проведення обрахунків 

при приготуванні страв із яєць, молока та 

молочних продуктів. 

- Облік, 
калькуляція та 

звітність 

 
КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування 

страв яєць, молока та молочних продуктів; 

- правила утилізації відходів після приготування 

страв з яєць, молока та молочних продуктів. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування страв з яєць, молока та молочних 

продуктів; 

- дотримуватись правил   сортування   сміття   та 

утилізації відходів після приготування страв з 

яєць, молока та молочних продуктів. 

- Основи екології та 

енергоефективності 

- Санітарія та гігієна 

 

 

 

 
РН 4. 

Обробляти різні 

види риб, 

продуктів моря 

та готувати 

напівфабрикат 

и з них 

 

КК 1. 

Комунікативна 
компетентність 

- професійну лексику та термінологію, що 

використовується стосовно кулінарної обробки 

різних видів риб, продуктів моря та 

приготування напівфабрикатів з них, у тому 
числі іноземною мовою. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію стосовно кулінарної обробки різних 

видів риб, продуктів моря та приготування 

напівфабрикатів з них, у тому числі іноземною 
мовою. 

- Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

робочого процесу 

оброблення різних 

видів риб, 

продуктів моря та 

приготування 

напівфабрикатів з 

них, організувати 

робоче місце. 

- санітарні норми щодо інструментів, 

обладнання, посуду, робочого місця при 

обробці різних видів риб, продуктів моря та 

приготуванні напівфабрикатів з них; 

- види інструменту, обладнання стосовно 

оброблення різних видів риб, продуктів моря та 

приготування напівфабрикатів з них, правила їх 

експлуатації; 

- організацію робочого місця для оброблення 

різних видів риб, продуктів моря та 

приготування напівфабрикатів з них; 

- правила безпеки праці при роботі з 

інструментом, обладнанням; 

- порядок отримання сировини зі складу aбo від 

постачальника. 

-  дотримуватися санітарних норм щодо 

інструментів, обладнання, посуду, робочого 

місця при роботі з рибою, морепродуктами, 

напівфабрикатами; 

-  вибирати інструмент, обладнання для 

оброблення    риби, морепродуктів, та 

приготування напівфабрикатів; 

-  дотримуватися правил безпеки праці при роботі 

з інструментом, обладнанням; 

- отримувати сировину зі складу або від 

постачальника. 

- Санітарія та 

гігієна 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 



 
1 2 3 4 5 

  

 

 

 

 

 
 

ПК 2. Здатність 

проводити 

механічну 

кулінарну обробку 

риби з кістковим і 

хрящовим 

скелетом, інших 

видів риб 

- класифікацію та характеристику риби з 

кістковим і хрящовим скелетом; 

- харчову цінність риби з кістковим і хрящовим 

скелетом; 

- кулінарне призначення кожної родини риб; 

- вимоги до якості живої, охолодженої і 

замороженої риби; 

- способи кулінарної механічної обробки риби з 

кістковим та хрящовим скелетом; 

- норми виходу обробленої риби; 

- органолептичні показники якості обробленої 

риби; 

- послідовність і правила обробки різних видів 

риб для приготування: риби обробленої в 

цілому (з розрізанням черевця і без розрізання) 

і пластованому вигляді, прийоми виготовлення 

різних видів філе, оброблення дрібної риби; 

- прийоми, які використовують при приготуванні 

напівфабрикатів з риби; 

- правила охолодження і заморожування 

обробленої риби; 

- правила зберігання оброблених видів риби в 

охолодженому та замороженому вигляді. 

- перевіряти якість живої, охолодженої та 

замороженої риби; 

- забезпечувати режим розморожування різної риби 

з урахуванням вимог до харчової безпеки; 

- здійснювати механічну кулінарну обробку риби; 

-  виконувати обробку різних видів риб для 

використання цілою, порційними шматками- 

кругляками, порційними шматками та для 

отримання різних видів філе; 

- застосовувати прийоми, які використовують при 

приготуванні напівфабрикатів з риби; 

- мінімізувати кількість відходів під час проведення 

механічної кулінарної обробки риби; 

- дотримуватись умов зберігання риби в 

охолодженому і замороженому вигляді. 

- Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 

 

 

 
ПК 3. Здатність 

готувати котлетну 

та січену маси з 

різних видів риби 

та напівфабрикати 

з неї 

- правила відбору риби за якістю та кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

приготування котлетної та січеної маси та 

напівфабрикатів з них; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування котлетної 

маси та січеної маси з риби та напівфабрикатів 

з них; 

- вимоги до якості котлетної та січеної маси з 

риби та напівфабрикатів з них; 

- норми виходу напівфабрикатів з котлетної та 

січеної маси з риби; 
- умови і терміни зберігання котлетної та січеної 

- підбирати рибу для приготування котлетної та 

січеної маси та напівфабрикатів з них; 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій під час 

приготування напівфабрикатів з котлетної та 

січеної маси з риби; 

-  мінімізувати відходи під час приготування 

напівфабрикатів з риби; 

- контролювати вихід напівфабрикатів; 
- перевіряти якість напівфабрикатів з риби; 

- дотримуватися умов і термінів зберігання 

напівфабрикатів з риби; 
- забезпечувати температурний режим і терміни 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 
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  - маси з риби та напівфабрикатів з них; 
- правила відбору риби за якістю та кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

фарширування риби; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування 

фаршированої риби; 

- вимоги до якості фаршированої риби; 

- норми виходу фаршированої риби; 
- умови і терміни зберігання фаршированої риби. 

- зберігання напівфабрикатів з риби в 

охолодженому та замороженому вигляді; 

- виконувати фарширування риби; 

- визначати якість фаршированої риби; 

- зберігати фаршировану рибу. 

- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 4. Здатність 

обробляти 

морепродукти 

- класифікацію та характеристику основних видів 

морепродуктів; 

- харчову цінність та кулінарне призначення 

різних видів морепродуктів; 

- вимоги до якості живих раків, охолоджених та 

заморожених морепродуктів та морських 

водоростей; 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту та ваговимірювальних 

приладів, що використовуються при обробці 

морепродуктів (гідробіонтів) та підготовці їх до 

приготування; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту; 

- способи кулінарної механічної обробки 

морепродуктів: очищення, потрошіння, 

промивання, нарізка, замочування, панірування; 

- норми виходу різних видів морепродуктів після 

обробки; органолептичні показники якості 

оброблених морепродуктів; 

- правила охолодження і заморожування 

морепродуктів; 

- правила зберігання оброблених морепродуктів в 

охолодженому і замороженому вигляді. 

- перевіряти якість різних видів морепродуктів; 
- забезпечувати режим розморожування 

морепродуктів з урахуванням вимог до харчової 

безпеки; 

- здійснювати механічну кулінарну обробку 

морепродуктів: очищення, потрошіння, 

промивання, нарізка, замочування, панірування; 

- мінімізувати кількість відходів під час проведення 

механічної кулінарної обробки морепродуктів; 

- дотримуватись умов зберігання морепродуктів в 

охолодженому і замороженому вигляді. 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням при механічній кулінарній обробці 

різних видів морепродуктів. 

- Організація 
виробництва та 

обслуговування 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 
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РН 5. 

Обробляти 

м’ясо, 

субпродукти, 

птицю, дичину 

та готувати 

напівфабрикати 

з них 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, що 

використовується при обробці та приготуванні 

напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці, 
дичини, у тому числі іноземною мовою. 

- застосовувати професійну лексику та термінологію 

стосовно отримання, оброблення та приготування 

напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці, 
дичини, у тому числі іноземною мовою. 

- Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

ПК 1. Здатність 

підготуватися до 

оброблення м’яса 

та приготування 

напівфабрикатів з 

м’яса, 

організувати 

робоче місце 

- санітарні норми щодо інструментів, обладнання, 

посуду, робочого місця при роботі з м’ясом, 

субпродуктами, птицею, дичиною; 

- види інструменту, обладнання, для оброблення 

та приготування напівфабрикатів з м’яса, 

субпродуктів, птиці, дичини; 

- правила безпеки праці при роботі з 

інструментом, обладнанням. 

- дотримуватися санітарних норм щодо 

інструментів, обладнання, посуду, робочого місця 

при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, 

дичиною; 

- вибирати інструмент, обладнання, для оброблення 

та приготування напівфабрикатів з м’яса 

субпродуктів, птиці, дичини; 

- дотримуватися правил безпеки праці при роботі з 

інструментом, обладнанням. 

- Санітарія та 

гігієна 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Охорона праці 
- Устаткування 

підприємств 

харчування 

 

ПК 2. Здатність 

проводити 

механічну 

кулінарну обробку 

баранячих туш, 

четвертин 

яловичини, 

напівтуш 

телятини, свинини 

та підготовку 

окремих частин 

м’яса 

- види м’яса; 
- морфологічний склад м'яса; 
- основні характеристики м'яса домашніх тварин; 

- харчову цінність різних видів м'яса; 

- вимоги до якості баранячих, яловичих, телячих, 

свинячих туш в охолодженому і замороженому 

вигляді; 

- технологічні схеми та послідовність обробки 

баранячих, телячих, яловичих, свинячих туш для 

приготування напівфабрикатів: 

6розморожування, обмивання, обсушування, 

розрубування на частини, обвалювання, 

жилкування, зачистка, охолодження, 

заморожування. 

- визначати види м’яса; 
- перевіряти та визначати якість охолоджених і 

заморожених м’ясних туш, окремих частин м’яса; 

- виконувати механічну кулінарну обробку 

баранячих, телячих, яловичих, свинячих туш: 

розморожування, обмивання, обсушування, 

розрубування на частини, обвалювання, 

жилкування, зачищення, приготування 

напівфабрикатів, охолодження, заморожування. 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

 

 
ПК 3. Здатність 

готувати 

напівфабрикати з 

м’яса різної 

складності 

- правила відбору м'яса за якістю і кількістю 

відповідно до технологічних вимог приготування 

напівфабрикатів з м'яса різної складності; 

- прийоми, які використовують при приготуванні 

напівфабрикатів з м'яса: відбивання, 

маринування, шпигування; 

- послідовність і правила приготування 

великошматкових напівфабрикатів; 

- послідовність і правила приготування 

панірованих натуральних напівфабрикатів; 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

напівфабрикатів з м'яса; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням при приготуванні напівфабрикатів з 

м’яса; 

- готувати різними способами напівфабрикати з 

м’яса: великошматкові, порційні, дрібношматкові; 

- мінімізувати кількість відходів під час 

приготування напівфабрикатів з м’яса; 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 
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  - послідовність і правила приготування порційних і 

дрібношматкових натуральних напівфабрикатів; 

- норми виходу напівфабрикатів з м'яса; 

- вимоги до якості напівфабрикатів з м'яса; 

- правила охолодження і заморожування 

підготовлених напівфабрикатів з м'яса, 

призначених для подальшого використання; 

- умови зберігання охолоджених та заморожених 

напівфабрикатів з м’яса, призначених 
для подальшого використання. 

- дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів в 

охолодженому і замороженому вигляді; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість напівфабрикатів з м’яса; 

- забезпечувати температурний режим і термін 

зберігання напівфабрикатів з м’яса в охолодженому 

та замороженому вигляді. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 4. Здатність 

проводити 

механічну 

кулінарну обробку 

та підготовку 

субпродуктів м’яса 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують 

при приготуванні напівфабрикатів із 

субпродуктів; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту та ваговимірювальних 

приладів; 

- характеристику, харчову цінність та кулінарне 

призначення різних видів субпродуктів; 

- правила відбору різних видів субпродуктів за 

якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування напівфабрикатів; 

- прийоми, які використовують при приготуванні 

напівфабрикатів із субпродуктів: 

- норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів; 

- вимоги до якості напівфабрикатів із 

субпродуктів; 

- правила охолодження і заморожування 

підготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, 

призначених для подальшого використання; 

- умови і терміни зберігання охолоджених та 

заморожених напівфабрикатів із субпродуктів, 

призначених для подальшого використання. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

напівфабрикатів із субпродуктів; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням при приготуванні напівфабрикатів із 

субпродуктів; 

- проводити механічну кулінарну обробку 

субпродуктів; 

- готувати різними способами напівфабрикати із 

субпродуктів; 

- мінімізувати кількість відходів під час 

приготування напівфабрикатів із субпродуктів; 

- дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів із 

субпродуктів в охолодженому і замороженому 

вигляді; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість напівфабрикатів із субпродуктів; 

- забезпечувати температурний режим і термін 

зберігання напівфабрикатів із субпродуктів в 

охолодженому та замороженому вигляді. 

- Санітарія та 

гігієна 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Охорона праці 
- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування 

їжі з основами 

товарознавства 
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ПК 5. Здатність 

готувати 

натуральну січену 

та котлетну маси з 

різних видів м’яса 

та напівфабрикати 

з них 

- правила підбору частин яловичої, свинячої туші 

та телятини для приготування натуральної січеної 

та котлетної маси; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічного процесу приготування 

натуральної січеної та котлетної маси з м’яса та 

напівфабрикатів з неї; 

- правила розрахунку необхідної кількості 

сировини при приготуванні січеної та котлетної 

маси та напівфабрикатів з неї. 

- зміст та порядок користування Збірником 

рецептур і кулінарних виробів; 

- кулінарне використання напівфабрикатів з 

натуральної січеної та котлетної маси; 

- органолептичні показники якості натуральної 

січеної та котлетної маси із м’яса та 

напівфабрикатів з них; 

- норми виходу напівфабрикатів з натуральної 

січеної та котлетної маси з м’яса; 

- умови і терміни зберігання натуральної січеної 

та котлетної маси із м’яса та напівфабрикатів з 

них. 

- готувати натуральну січену та котлетну масу з 

м’яса, дотримуючись рецептури та послідовності 

технологічного процесу; 

- готувати напівфабрикати з натуральної січеної та 

котлетної маси із м’яса, дотримуючись рецептури 

та послідовності технологічного процесу; 

- мінімізувати кількість відходів під час 

приготування натуральної січеної та котлетної 

маси із м’яса та напівфабрикатів з них; 

- контролювати вихід напівфабрикатів з натуральної 

січеної та котлетної маси із м’яса; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість котлетної маси з натуральної січеної та 

котлетної маси із м’яса та напівфабрикати з них; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання 

натуральної січеної та котлетної маси із м’яса та 

напівфабрикатів з них. 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування 

їжі з основами 

товарознавства 

- Облік, 

калькуляція та 

звітність 

 

 

 

 

 
 

ПК 6. Здатність 

проводити 

механічну 

кулінарну обробку 

птиці 

- види птиці; 
- морфологічний склад м'яса птиці; 

- основні характеристики м'яса птиці; 

- харчову цінність різних видів м'яса птиці; 
- вимоги до якості птиці в охолодженому і 

замороженому вигляді; 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують 

при механічній кулінарній обробці птиці; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, використання 

виробничого інвентарю та інструменту, 

ваговимірювальних приладів; 

- способи обробки птиці та приготування 

основних напівфабрикатів: розморожування, 

промивання, обсушування, обсмалювання, 

видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, 
доочищення, заправка різними способами. 

- визначати види птиці; 
- перевіряти та визначати якість охолоджених і 

заморожених цілих та окремих частин птиці; 

- виконувати механічну кулінарну обробку птиці: 

розморожування, промивання, обсушування, 

обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, 

потрошіння, доочищення, заправка різними 

способами; 

- застосовувати та правильно експлуатувати 

технологічне обладнання, виробничий інвентар та 

інструмент при механічній кулінарній обробці 

птиці; 

- дотримуватися правил охорони праці при 

механічній кулінарній обробці птиці. 

- Технологія 

приготування 

їжі з основами 

товарознавства 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 



 
1 2 3 4 5 

  

 

 

 

 

 

 
ПК 7. Здатність 

готувати 

напівфабрикати з 

птиці різної 

складності 

- правила відбору птиці за якістю відповідно до 

технологічних вимог приготування 

напівфабрикатів з птиці різної складності; 

- прийоми, які використовують при приготуванні 

напівфабрикатів з птиці: відбивання, 

маринування, шпигування; 

- послідовність і правила приготування 

великошматкових напівфабрикатів; 

- послідовність і правила приготування 

панірованих натуральних напівфабрикатів; 

- послідовність і правила приготування порційних 

і дрібношматкових натуральних 

напівфабрикатів; 

- норми виходу напівфабрикатів з птиці; 

- вимоги до якості напівфабрикатів з птиці; 

- правила охолодження і заморожування 

підготовлених напівфабрикатів з птиці, 

призначених для подальшого використання; 

- умови зберігання охолоджених та заморожених 

напівфабрикатів з птиці, призначених для 

подальшого використання. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

напівфабрикатів з птиці; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням при приготуванні напівфабрикатів з 

птиці; 

- готувати різними способами напівфабрикати з 

птиці: велико-шматкові, порційні, дрібношматкові; 

- мінімізувати кількість відходів під час 

приготування напівфабрикатів з птиці; 

- дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів в 

охолодженому і замороженому вигляді; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість напівфабрикатів з птиці; 

- забезпечувати температурний режим і термін 

зберігання напівфабрикатів з птиці в охолодженому 

та замороженому вигляді. 

- Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

 

 

 

 

 

 
ПК 8. Здатність 

проводити 

механічну 

кулінарну обробку 

та підготовку 

субпродуктів птиці 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують 

при обробці субпродуктів і приготуванні 

напівфабрикатів із них; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, використання 

виробничого інвентарю та інструменту, 

ваговимірювальних приладів; 

- технології обробки субпродуктів птиці; 

- норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів; 

- вимоги до якості напівфабрикатів із 

субпродуктів; 

- правила охолодження і заморожування 

приготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, 

призначених для подальшого використання; 

- способи мінімізації відходів при приготуванні 

напівфабрикатів із субпродуктів. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

напівфабрикатів із субпродуктів; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням при приготуванні напівфабрикатів із 

субпродуктів; 

- проводити механічну кулінарну обробку 

субпродуктів; 

- готувати різними способами напівфабрикати із 

субпродуктів; 

- мінімізувати кількість відходів під час 

приготування напівфабрикатів із субпродуктів; 

- дотримуватися умов зберігання напівфабрикатів із 

субпродуктів в охолодженому і замороженому 

вигляді; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість напівфабрикатів із субпродуктів; 

- забезпечувати температурний режим і термін 

зберігання напівфабрикатів із субпродуктів в 

охолодженому та замороженому вигляді. 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

- Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  

 

ПК 9. Здатність 

готувати котлетну 

масу з птиці та 

напівфабрикати з 

неї 

- види інструменту, інвентарю, посуду та правила 

організації робочого місця для приготування 

котлетної маси з м’яса птиці та напівфабрикатів 

з неї; 

- технології та рецепти виготовлення котлетної 

маси з птиці; 

- органолептичні показники якості котлетної маси 

з птиці та напівфабрикатів з неї; 

- види спецій та паніровок; 

- умови і термін зберігання котлетної маси з м'яса 

та напівфабрикатів з неї. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

котлетної маси з м’яса птиці та напівфабрикатів з 

неї; 

- виготовляти котлетну масу з різних видів птиці; 

- визначати якість котлетної маси; 

- застосовувати спеції та паніровки; 
- забезпечувати температурний режим і терміни 

зберігання напівфабрикатів з птиці в охолодженому 

та замороженому вигляді. 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 

КК 2. 

Математична 

компетентність 

- способи проведення математичних обрахунків 
при отриманні, обробленні та приготуванні 

м’ясної продукції та виробів. 

- проводити математичні обрахунки при отриманні, 
обробленні та приготуванні м’ясної продукції та 

виробів. 

 Облік, 
калькуляція та 

звітність 

 
 

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі механічної 

кулінарної обробки та приготування м’яса; 

- правила утилізації відходів після обробки різних 

видів м’ясної продукції та виготовлення 

котлетної маси з неї. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

механічної кулінарної обробки та приготування 

м’яса; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після обробки різних видів 

м’ясної продукції та виготовлення котлетної маси з 
неї. 

 Основи екології 

та енергозбереження 

 Санітарія та 

гігієна 

 

 

 

 

 
РН 6. Готувати 

бульйони, супи 

та соуси 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію щодо 

приготування бульйонів, супів та соусів, у тому 

числі іноземною мовою. 

- застосовувати професійну лексику та термінологію 

щодо приготування бульйонів, супів та соусів, у 

тому числі іноземною мовою. 

 Іноземна мова за 

професійним 
спрямуванням 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

робочого процесу 

приготування 

бульйонів, супів та 

соусів, 

організувати 
робоче місце для 

приготування 

бульйонів, супів та 

соусів 

- види кухонного посуду та технологічного 

обладнання, виробничого інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні бульйонів, супів та соусів; 

- правила експлуатації технологічного 

обладнання; 

- вимоги охорони праці при експлуатації машин, 

механізмів, обладнання та устаткування, що 

використовують під час приготування 

бульйонів, супів та соусів; 

- правила санітарної обробки кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та 

використання у процесі приготування бульйонів, 

супів та соусів. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

бульйонів, супів та соусів; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування бульйонів, 

супів та соусів; 

- проводити санітарну обробку столового та 

кухонного посуду, інструментів, інвентарю; 

- дотримуватись вимог охорони праці, пожежної та 

електробезпеки під час експлуатації машин, 

механізмів, обладнання та устаткування. 

 Санітарія та 

гігієна 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Охорона праці 

 Устаткування 

підприємств 

харчування 



 
1 2 3 4 5 

  

 

 

 

 

 

 

ПК 2. Здатність 

приготування 

бульйонів, супів: 

заправних, 

пюреподібних, 

холодних та 

різних, їх відпуск 

- правила відбору інгредієнтів за якістю та 

кількістю відповідно до технологічних вимог 

приготування бульйонів, супів та соусів; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування бульйонів, 

відварів, пасеровок, супів та соусів; 

- органолептичні показники якості приготовлених 

бульйонів, супів та соусів; 

- методи виправлення недоліків, які можуть 

виникнути при приготуванні бульйонів, супів та 

соусів; 

- способи мінімізації кількості відходів при 

приготуванні бульйонів, супів; 

- правила підбору столового посуду для 

подавання супів; 

- правила порціонування, відпуску, температури 

подачі бульйонів, супів та соусів; 

- умови і терміни зберігання бульйонів, супів та 

соусів. 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

бульйонів, супів та соусів; 

- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

бульйонів, супів та соусів; 

- перевіряти, за органолептичними показниками 

якість приготовлених бульйонів, супів та соусів; 

- дотримуватися умов і термінів зберігання 

бульйонів, відварів, пасеровок, супів та соусів; 

- підбирати столовий посуд для подавання супів: 

заправних, пюреподібних, холодних та різних; 

- використовувати ваговимірювальні прилади; 

- порціонувати супи; 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

супів: заправних, пюреподібних, холодних та 

різних; 

- дотримуватись правил відпуску та температури 

подачі супів: заправних, пюреподібних, холодних 

та різних; 

- перевіряти вихід приготовлених супів: заправних, 

пюреподібних, холодних та різних; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання супів: 

заправних, пюреподібних, холодних та різних. 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 

КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків сировини при 

приготуванні бульйонів, супів та соусів. 

- проводити обрахунки сировини при приготуванні 

бульйонів, супів та соусів. 
 Облік, 

калькуляція та 

звітність 

 

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування 

бульйонів, супів та соусів; 

- правила утилізації відходів після приготування 

бульйонів, супів та соусів. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування бульйонів, супів та соусів; 

- дотримуватись   правил    сортування    сміття    та 
утилізації відходів після приготування бульйонів, 

супів та соусів. 

 Основи екології 

та 

енергозбереженн 

я 



 
1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 7. Готувати 

страви і гарніри 

з круп, бобових, 

макаронних 

виробів 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію щодо 

приготування страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів, у тому числі іноземною 
мовою. 

- застосовувати професійну лексику та термінологію 

щодо приготування страв і гарнірів з круп, 

бобових, макаронних виробів, у тому числі 
іноземною мовою. 

 Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 

 

 

 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

приготування 

страв і гарнірів з 

круп, бобових, 

макаронних 

виробів, 

організувати 

робоче місце 

- види технологічного обладнання, інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні страв з круп, макаронних виробів, 

бобових та консервів і концентратів; 

- правила експлуатації технологічного 

обладнання, інвентарю, інструменту та 

ваговимірювальних приладів; 

- види кухонного посуду для приготування страв і 

гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. 

- правила підбору столового посуду для 

подавання страв з круп, макаронних виробів, 

бобових та консервів і концентратів; 

- вимоги охорони праці при експлуатації 

обладнання та устаткування, що використовують 

під час приготування страв і гарнірів з круп, 

бобових, макаронних виробів; 

- правила санітарної обробки кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та 

використання у процесі приготування страв і 

гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних 

виробів; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування страв і гарнірів 

з круп, бобових, макаронних виробів; 

- проводити санітарну обробку столового та 

кухонного посуду, інструментів, інвентарю. 

 Санітарія та 
гігієна 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Охорона праці 

 Устаткування 

підприємств 

харчування 

 

 

 

ПК 2. Здатність 

готувати страви і 

гарніри з круп, 

бобових, 

макаронних 

виробів (паст) 

- види, властивості, кулінарне призначення та 

особливості підготовки круп, макаронних 

виробів, бобових та консервів і концентратів для 

приготування страв; 

- правила відбору інгредієнтів за якістю та 

кількістю відповідно до технологічних вимог 

приготування страв з круп, макаронних виробів, 

бобових та консервів і концентратів; 

- загальні правила варіння каш, макаронних 

виробів, бобових, консервів і концентратів; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування страв з 

круп, макаронних виробів, бобових та консервів 

і концентратів; 

- готувати крупи, макаронні вироби, бобові та 

консерви і концентрати до теплової обробки; 

- варити бобові, каші різної консистенції, макаронні 

вироби зливним і незливним способом; 

- готувати страви з каш, бобових та макаронних 

виробів; 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

страв з круп, макаронних виробів, бобових та 

консервів і концентратів; 

- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

страв з круп, макаронних виробів, бобових та 

консервів і концентратів; 

 Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  - способи мінімізації відходів при приготуванні 

страв з круп, макаронних виробів, бобових та 

консервів і концентратів; 

- правила порціонування, відпуску; 
- температуру подачі страв з круп, макаронних 

виробів, бобових, консервів і концентратів; 

- органолептичні показники якості страв з круп, 

макаронних виробів, бобових та консервів і 

концентратів; 

- умови і терміни зберігання страв з круп, 

макаронних виробів, бобових та консервів і 

концентратів. 

- порціонувати та відпускати страви з круп, 

макаронних виробів, бобових та консервів і 

концентратів; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість страв з круп, макаронних виробів, бобових 

та консервів і концентратів; 

- дотримуватися умов і термінів зберігання страв з 

круп, макаронних виробів, бобових та консервів і 

концентратів. 

 

КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків сировини при 

приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів (паст). 

-  проводити обрахунки сировини при 

приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів (паст). 

 Облік, 

калькуляція та 

звітність 

 
 

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування 

страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних 

виробів (паст); 

- правила утилізації відходів після приготування 

страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних 

виробів (паст). 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів (паст); 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після приготування страв і 

гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів 

(паст). 

 Основи екології 

та 

енергоефективності 

 

 

 
 

РН 8. Готувати 

страви з риби 

та нерибних 

продуктів моря 

КК 1. 

Комунікативна 
компетентність 

- професійну лексику та термінологію щодо 
приготування страв з риби та нерибних 

продуктів моря, у тому числі іноземною мовою. 

- застосовувати професійну лексику та термінологію 
щодо приготування страв з риби та нерибних 

продуктів моря, у тому числі іноземною мовою. 

 Іноземна мова за 
професійним 
спрямуванням 

 
 

ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

приготування 

страв з риби та 

нерибних 

продуктів моря, 

організувати 

робоче місце 

- види технологічного обладнання, інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні страв з риби та нерибних 

продуктів моря; 

- правила експлуатації технологічного 

обладнання, інвентарю, інструменту та 

ваговимірювальних приладів; 

- види кухонного посуду для приготування страв з 

риби та нерибних продуктів моря; 

- правила підбору столового посуду для 

подавання страв з риби та нерибних продуктів 
моря; 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

страв з риби та нерибних продуктів моря; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування страв з риби та 

нерибних продуктів моря; 

- проводити санітарну обробку столового та 

кухонного посуду, інструментів, інвентарю. 

 Санітарія та 

гігієна 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Охорона праці 

 Устаткування 

підприємств 

харчування 



 
1 2 3 4 5 

  - вимоги охорони праці при експлуатації 

обладнання та устаткування, що використовують 

під час приготування страв з риби та нерибних 

продуктів моря; 

- правила санітарної обробки кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та 

використання у процесі приготування страв з 

риби та нерибних продуктів моря. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 2. Здатність 

готувати страви з 

риби та нерибних 

продуктів моря 

(морепродуктів) 

- правила відбору інгредієнтів за якістю та 

кількістю відповідно до технологічних вимог 

приготування страв із риби та нерибних 

продуктів моря; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування страв із 

риби та нерибних продуктів моря; 

- технології приготування страв із риби та 

нерибних продуктів моря; 

- процеси, які відбуваються в рибі та 

морепродуктах під час теплової обробки; 

- правила підбору соусів та гарнірів для страв із 

риби та морепродуктів; 

- органолептичні показники якості приготовлених 

страв із риби та нерибних продуктів моря; 

- способи мінімізації відходів при приготуванні 

страв із риби та нерибних продуктів моря; 

- умови та терміни зберігання страв із риби та 

нерибних продуктів моря; 

- види столового посуду для відпуску страв із 

риби та нерибних продуктів моря; 

- правила оформлення, порціонування, подачі 

страв із риби та нерибних продуктів моря. 

- розрахувати кількість інгредієнтів відповідно до 

кількості порцій; 

- визначити необхідні спеції для отримання 

смакових властивостей; 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

страв із риби та нерибних продуктів моря; 

- перевіряти, за органолептичними показниками 

якість страв із риби та нерибних продуктів моря; 

- підбирати столовий посуд для подавання страв із 

риби та нерибних продуктів моря; 

- порціонувати страви із риби та нерибних продуктів 

моря; 

- дотримуватись правил відпуску та температури 

подачі страв із риби та нерибних продуктів моря; 

- перевіряти вихід готових страв із риби та нерибних 

продуктів моря; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання стравіз 

риби та нерибних продуктів моря. 

 Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків при 
приготуванні страв із риби та нерибних 

продуктів моря. 

- застосовувати правила проведення обрахунків при 
приготуванні страв із риби та нерибних продуктів 

моря. 

 Облік, 

калькуляція та 

звітність 

 
КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування 

страв із риби та нерибних продуктів моря; 

- правила утилізації відходів після приготування 

страв із риби та нерибних продуктів моря. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування страв із риби та нерибних продуктів 

моря; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після приготування страв із 
риби та нерибних продуктів моря. 

 Основи екології та 
енергоефективності 
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РН 9. Готувати 

страви з різних 

видів м’ясної 

продукції 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, щодо приготування 

страв з різних видів м’ясної продукції. 

-  застосовувати професійну лексику 

та термінологію, у тому числі іноземною мовою 

щодо приготування страв з різних видів м’ясної 
продукції. 

- Іноземна мова 

за професійним 

спрямуванням 

 

 

 

 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

приготування 

страв з різних 

видів м’ясної 

продукції, 

організувати 

робоче місце. 

- види технологічного обладнання, інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні страв з різних видів м’ясної 

продукції; 

- правила експлуатації технологічного 

обладнання, інвентарю, інструменту та 

ваговимірювальних приладів; 

- види кухонного посуду для приготування страв і 

гарнірів з різних видів м’ясної продукції; 

- правила підбору столового посуду для 

подавання страв з різних видів м’ясної 

продукції; 

- вимоги охорони праці при експлуатації 

обладнання та устаткування, що використовують 

під час приготування страв з різних видів 

м’ясної продукції; 

- правила санітарної обробки кухонного посуду, 

інструментів, інвентарю, їх маркування та 

використання у процесі приготування страв з 

різних видів м’ясної продукції. 

- підбирати інструмент, інвентар, посуд та 

організовувати робоче місце для приготування 

страв з різних видів м’ясної продукції; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування страв з різних 

видів м’ясної продукції; 

- проводити санітарну обробку столового та 

кухонного посуду, інструментів, інвентарю. 

 Санітарія та 
гігієна 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Охорона праці 

 Устаткування 

підприємств 

харчування 

 

 

 

ПК 2. Здатність 

готувати страви з 

м'яса, м'ясної 

котлетної та 

січеної маси, 

субпродуктів 

- правила відбору інгредієнтів за якістю та 

кількістю відповідно до технологічних вимог 

приготування страв із м’яса, котлетної та січеної 

маси й субпродуктів; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування страв із 

м’яса, котлетної та січеної маси й субпродуктів; 

- технології приготування страв із м’яса, 

котлетної та січеної маси й субпродуктів; 

- процеси, які відбуваються в м’ясі, котлетній та 

січеній масі й субпродуктах під час теплової 

обробки; 

- правила підбору соусів та гарнірів для страв із 

м’яса, котлетної та січеної маси й субпродуктів; 

- розрахувати кількість інгредієнтів відповідно до 

кількості порцій; 

- визначити необхідні спеції для отримання 

смакових властивостей; 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

страв із м'яса, м'ясної котлетної та січеної маси, 

субпродуктів; 

- підбирати до страв соуси, гарніри; 

- перевіряти, за органолептичними показниками 

якість страв із м'яса, м'ясної котлетної та січеної 

маси, субпродуктів; 

 Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 
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  - органолептичні показники якості приготовлених 

страв із м’яса, котлетної та січеної маси й 

субпродуктів; 

- способи мінімізації відходів при приготуванні 

страв із м’яса, котлетної та січеної маси й 

субпродуктів; 

- умови та терміни зберігання страв із м’яса, 

котлетної та січеної маси й субпродуктів; 

- види столового посуду для відпуску страв із 

м’яса, котлетної та січеної маси й субпродуктів; 

- норми виходу та температуру подачі страв із 

м’яса, котлетної та січеної маси й субпродуктів; 

- правила оформлення, порціонування, подачі 

страв із м’яса, котлетної та січеної маси й 

субпродуктів; 

- правила відбору інгредієнтів за якістю та 

кількістю відповідно до технологічних вимог 

приготування страв із птиці; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування страв із 

птиці; 

- технології приготування страв із птиці; 

- процеси, які відбуваються в м’ясі птиці під час 

теплової обробки; 

- правила підбору соусів та гарнірів для страв із 

птиці; 

- органолептичні показники якості приготовлених 

страв із птиці; 

- способи мінімізації відходів при приготуванні 

страв із птиці; 

- умови та терміни зберігання страв із птиці; 

- види столового посуду для відпуску страв із 

птиці; 

- правила оформлення, порціонування, подачі 

страв із птиці. 

- підбирати столовий посуд для подавання страв із 

м'яса, м'ясної котлетної та січеної маси, 

субпродуктів; 

- порціонувати страви із м'яса, м'ясної котлетної та 

січеної маси, субпродуктів; 

- оформлювати страви, використовуючи елементи 

сучасного декору; 

- дотримуватись правил відпуску та температури 

подачі страв; 

- перевіряти вихід готових страв; 
- дотримуватись умов і термінів зберігання страв; 

- безпечно користуватися інструментом і 

обладнанням під час приготування страв; 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

страв із птиці; 

- перевіряти, за органолептичними показниками 

якість страв із птиці; 

- підбирати столовий посуд для подавання страв із 

птиці; 

- порціонувати страви із птиці; 

- дотримуватись правил відпуску та температури 

подачі страв із птиці; 

- перевіряти вихід готових страв із птиці; 

-  дотримуватись умов і термінів зберігання страв із 

птиці. 

⮚ 

КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків сировини при 

приготуванні страв з різних видів м’ясної 

продукції. 

- застосовувати правила проведення обрахунків 

сировини при приготуванні страв з різних видів 

м’ясної продукції. 

 Облік, 

калькуляція та 

звітність 
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КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування 

страв з різних видів м’ясної продукції; 

- правила утилізації відходів після приготування 

страв з різних видів м’ясної продукції. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування страв з різних видів м’ясної 

продукції; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після приготування страв з 

різних видів м’ясної продукції. 

 Основи екології 

та 

енергоефективності 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 10. Готувати 

тісто та вироби 

з нього 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, стосовно виготовлення 

тіста та виробів з нього. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію, у тому числі іноземною мовою, 

стосовно виготовлення тіста та виробів з нього. 

 Іноземна мова за 

професійним 
спрямуванням 

 
ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

робочого процесу, 

організувати 

робоче місце 

- санітарні норми щодо інструментів, обладнання, 

посуду, робочого місця для готування тіста та 

виробів з нього; 

- види інструменту, обладнання для готування 

тіста та виробів з нього; правила їх експлуатації; 

- правила безпеки праці при роботі з інструментом, 

обладнанням; 

- порядок отримання сировини зі складу aбo від 

постачальника. 

- дотримуватися санітарних норм щодо інструментів, 

обладнання, посуду, робочого місця для готування 

тіста та виробів з нього; 

- вибирати інструмент, обладнання для готування 

тіста та виробів з нього; 

-  дотримуватися правил безпеки праці при роботі з 

інструментом, обладнанням; 

- отримувати сировину зі складу або від 

постачальника. 

 Санітарія та 

гігієна 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Охорона праці 

 

 

 

 
ПК 2. Здатність 

виготовляти різні 

види прісного 

тіста та виробів з 

нього, в тому числі 

з різними 

начинками: 

вареників, 

пельменів, 

млинчиків, тощо 

- види та ознаки доброякісності борошна; 

- види поліпшувачів для зміни клейковини 

борошна; 

- правила підготовки борошна, яєць, рідини для 

замішування прісного тіста; 

- вимоги до якості замішаного тіста; 

- умови і терміни зберігання прісного тіста; 

- способи мінімізації кількості відходів під час 

приготування напівфабрикатів та виробів з 

прісного тіста; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування начинок 

та виробів з прісного тіста; 

- органолептичні показники якості виробів з 

прісного тіста; 

- норми виходу напівфабрикатів та готових страв 

з прісного тіста; 

- правила відпуску та температуру подачі виробів 

з прісного тіста; 

- визначати види та якість борошна; 

- застосовувати поліпшувачі для зміни клейковини 

борошна; 

-  готувати тісто відповідно до послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

прісного тіста для вареників, пельменів, локшини, 

пасти, млинчиків тощо; 

- дотримуватись рецептури; 

- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

прісного тіста; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість приготовленого прісного тіста; 

- дотримуватися умов і терміну зберігання прісного 

тіста. 

- дотримуватись рецептури та послідовності 

виконання технологічних операцій приготування 

напівфабрикатів та виробів з прісного тіста; 

- готувати страви та кулінарні вироби з прісного тіста 

та різними начинками; 

 Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  - умови і терміни зберігання страв та кулінарних 

виробів з прісного тіста. 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість напівфабрикатів та готових страв з прісного 

тіста; 

- оформляти та відпускати вироби з прісного тіста; 
- дотримуватися умов і термінів зберігання 

напівфабрикатів та виробів з прісного тіста. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 3. Здатність 

готувати 

дріжджове тісто та 

вироби з нього 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту, посуду для 

приготування безопарного дріжджового тіста та 

виробів з нього; 

- правила відбору продуктів за якістю і кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

приготування безопарного дріжджового тіста та 

виробів з нього; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування 

безопарного дріжджового тіста та виробів з 

нього; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування фаршів та 

начинок; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування виробів з 

безопарного дріжджового тіста; 

- вимоги до якості дріжджового тіста та виробів з 

нього; 

- процеси, що проходять під час замісу, бродіння 

тіста та випікання виробів; 

- недоліки тіста, що виникають внаслідок 

неправильного режиму бродіння, причини, 

способи усунення; 

- недоліки випечених виробів, причини, способи 

усунення; 

- можливі втрати під час теплової обробки; 

- способи оформлення та подавання виробів з 

дріжджового тіста; 

- види посуду для подавання виробів з 

дріжджового тіста; 
- вихід виробів з дріжджового тіста; 

- організовувати робоче місце під час приготування 

безопарного дріжджового тіста та виробів з нього; 

- підбирати виробничий інвентар, обладнання, 

безпечно користуватися ним під час приготування 

безопарного дріжджового тіста та виробів з нього; 

- підбирати столовий посуд для подавання виробів з 

дріжджового тіста; 

- підбирати сировину для приготування 

дріжджового тіста та виробів з нього; 

- підбирати сировину для приготування фаршів та 

начинок; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість сировини для приготування дріжджового 

тіста та виробів з нього; 

- готувати безопарне дріжджове тісто та вироби з 

нього: штучні, порційні, багатопорційні; 

- готувати фарші та начинки для виробів з 

дріжджового тіста; 

- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

дріжджового тіста та виробів з нього; 

- оформляти та відпускати виробів з дріжджового 

тіста; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість виробів з дріжджового тіста; 

- перевіряти вихід готових виробів з дріжджового 

тіста; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання виробів з 

дріжджового тіста; 

- готувати опарне дріжджове тісто та вироби з 

нього: штучні, порційні, багатопорційні; 

- оформляти та відпускати вироби з дріжджового 

тіста; 
- перевіряти вихід готових виробів з дріжджового 

 Організація 
виробництва та 

обслуговування 

 Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  - правила відбору продуктів за якістю і кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

приготування опарного дріжджового тіста та 

виробів з нього; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування опарного 

дріжджового тіста та виробів з нього; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування виробів з 

опарного дріжджового тіста: штучних, 
порційних, багатопорційних. 

- тіста; 
- дотримуватись умов і термінів зберігання виробів з 

дріжджового тіста. 

 

 

КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків сировини при 

виготовленні різних видів тіста та виробів з 

нього. 

- проводити обрахунки сировини при виготовленні 

різних видів тіста та виробів з нього; 

- проводити обрахунки при виготовленні 

дріжджового тіста опарним та безопарним 

способом та виробів з нього. 

 Облік, калькуляція 

та звітність 

 

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі виготовлення 

різних видів тіста та виробів з нього; 

- правила утилізації відходів після виготовлення 

різних видів тіста та виробів з нього. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

виготовлення різних видів тіста та виробів з нього; 

- дотримуватись   правил    сортування    сміття    та 
утилізації відходів після виготовлення різних видів 

тіста та виробів з нього. 

 Основи екології та 

енергозбереження 

 

 

 

 

РН 11. Готувати 

холодні страви 

та закуски 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, стосовно приготування 

холодних страв і закусок. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію, у тому числі іноземною мовою, 

стосовно приготування холодних страв і закусок. 

 Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 

 

ПК 1. Здатність 

готувати салати, 

овочеві закуски, 

холодні страви і 

закуски із сиру, 

яєць 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту, посуду для 

приготування холодних страв і закусок із сиру, 

яєць; 

- загальну характеристику сировини для 

приготування холодних страв, закусок із сиру, 

яєць; 

- органолептичні показники якості сировини для 

виготовлення холодних страв, закусок із сиру, 

яєць; 

- правила підготовки сировини для виготовлення 

холодних страв, закусок із сиру, яєць; 

- підбирати   сировину для холодних страв, закусок 

із сиру, яєць; 

- готувати сировину для холодних страв, закусок із 

сиру, яєць; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість сировини для холодних страв, закусок із 

сиру, яєць; 

- готувати салати, овочеві закуски, холодні страви, 

закуски із сиру, яєць; 

- оформляти, порціонувати та відпускати салати, 

овочеві закуски, холодні страви, закуски із сиру, 

яєць; 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  - умови і терміни зберігання сировини для 

приготування холодних страв і закусок із сиру, 

яєць; 

- правила відбору інгредієнтів за якістю та 

кількістю відповідно до технологічних вимог 

салатів, овочевих закусок, холодних страв, 

закусок із сиру, яєць; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із 

сиру, яєць; 

- органолептичні показники якості салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із 

сиру, яєць; 

- способи оформлення та подавання салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із 

сиру, яєць; 

- види посуду для подавання салатів, овочевих 

закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць; 

- правила порціонування та відпуску салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із 

сиру, яєць. 

- підбирати до салатів соуси та салатні заправки; 
- оформляти салати, овочеві закуски, холодні 

страви, закуски із сиру, яєць використовуючи 

сучасні елементи декору; 

- перевіряти органолептичним методом якість 

салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок 

із сиру, яєць; 

- підбирати столовий посуд для подавання салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, 

яєць; 

- порціонувати салати, овочеві закуски, холодні 

страви, закуски із сиру, яєць; 

- перевіряти вихід готових страв; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, 

яєць. 

 

 КК 2. 

Математична 

компетентність 

-  правила проведення обрахунків сировини при 

приготуванні холодних страв і закусок. 

- проводити обрахунки сировини при приготуванні 

холодних страв і закусок. 
 Облік, 

калькуляція та 

звітність 

  

 

 

 

 
ПК 2. Здатність 

готувати холодні 

страви з риби 

- правила відбору продуктів за якістю і кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

приготування холодних страв і закусок з риби; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування холодних 

страв і закусок з риби; 

- органолептичні показники якості холодних 

страв і закусок з риби; 

- способи оформлення та подавання холодних 

страв і закусок з риби; 

- види посуду для подавання холодних страв і 

закусок з риби; 

- правила порціонування та відпуску холодних 

страв і закусок з риби. 

- організовувати робоче місце під час приготування 

холодних страв та закусок з риби; 

- підбирати виробничий інвентар, обладнання; 

- безпечно користуватися ним під час приготування 

холодних страв та закусок з риби; 

- підбирати столовий посуд для подавання холодних 

страв та закусок з риби; 

- підбирати сировину для приготування холодних 

страв з риби; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість сировини для холодних страв та закусок з 

риби; 

- готувати холодні страви та закуски з риби; 

 Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 
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  - - мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

холодних страв та закусок з риби; 

- оформляти, порціонувати та відпускати холодні 

страви та закуски з риби, використовуючи сучасні 

елементи декору; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість холодних страв та закусок з риби; 

- перевіряти вихід готових страв; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання 

холодних страв та закусок з риби. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ПК 3. Здатність 

готувати холодні 

страви і закуски з 

м’яса, птиці та 

субпродуктів 

- види технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту, посуду для 

приготування холодних страв і закусок з м’яса, 

птиці та субпродуктів; 

- правила відбору продуктів за якістю і кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

приготування холодних страв і закусок з м’яса, 

птиці та субпродуктів; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування холодних 

страв і закусок з м’яса, птиці та субпродуктів; 

- органолептичні показники якості холодних 

страв і закусок з м’яса, птиці та субпродуктів; 

- сучасні способи оформлення та подавання 

холодних страв і закусок з м’яса, птиці та 

субпродуктів; 

- види посуду для подавання холодних страв і 

закусок з м’яса, птиці та субпродуктів; 

- правила порціонування та відпуску холодних 

страв і закусок з м’яса, птиці та субпродуктів. 

- організовувати робоче місце для приготування 

холодних страв та закусок з м’яса, птиці та 

субпродуктів; 

- підбирати виробничий інвентар, обладнання, 

безпечно користуватися ним під час приготування 

холодних страв та закусок з м’яса, птиці та 

субпродуктів; 

- підбирати столовий посуд для подавання холодних 

страв та закусок з м’яса, птиці та субпродуктів; 

- підбирати сировину для приготування холодних 

страв з м’яса, птиці та субпродуктів; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість сировини для холодних страв та закусок з 

м’яса, птиці та субпродуктів; 

- готувати холодні страви та закуски з м’яса, птиці 

та субпродуктів; 

- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

холодних страв та закусок з м’яса, птиці та 

субпродуктів; 

- оформляти, порціонувати та відпускати холодні 

страви та закуски з м’яса, птиці та субпродуктів, 

використовуючи сучасні елементи декору; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість холодних страв та закусок з м’яса, птиці та 

субпродуктів; 

- перевіряти вихід готових страв; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання 

холодних страв та закусок з м’яса, птиці та 

субпродуктів. 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Технологія 

приготування їжі 

з основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів при приготуванні 

холодних страв і закусок; 

- правила утилізації відходів після приготування 

холодних страв і закусок. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів при 

приготуванні холодних страв і закусок; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після приготування холодних 

страв і закусок. 

 Основи екології та
енегроефективності 

 Санітарія та 

гігієна

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 12. Готувати 

солодкі страви 

на напої 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

-  професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, стосовно приготування 

солодких страв і напоїв. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію, у тому числі іноземною мовою, 

стосовно приготування солодких страв і напоїв. 

 Іноземна мова за 

професійним 
спрямуванням 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 1. Здатність 

готувати солодкі 

страви 

- види кухонного посуду та технологічного 

обладнання, виробничого інвентарю, 

інструменту, що використовують при 

приготуванні солодких страв; 

- правила експлуатації технологічного 

обладнання,  виробничого  інвентарю, 

інструменту та ваговимірювальних приладів; 

- види столового посуду для подавання солодких 

страв; 

- правила відбору продуктів за якістю і кількістю 

відповідно до технологічних вимог 

приготування солодких страв; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування солодких 

страв; 

- органолептичні показники якості солодких 

страв; 

- способи оформлення та подавання солодких 

страв; 

- види посуду для подавання солодких страв; 
- правила порціонування солодких страв. 

- організовувати робоче місце під час приготування 

солодких страв; 

- підбирати виробничий інвентар, обладнання, 

безпечно користуватися ним під час приготування 

солодких страв; 

- підбирати столовий посуд для подавання солодких 

страв; 

- підбирати сировину для приготування солодких 

страв; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість сировини для солодких страв; 

- готувати солодкі страви відповідно до рецептури; 
- мінімізувати кількість відходів при приготуванні 

солодких страв; 

- оформляти, порціонувати та відпускати солодкі 

страви, використовуючи сучасні елементи декору; 

- перевіряти   за органолептичними показниками 

якість солодких страв; 

- перевіряти вихід готових страв; 

- дотримуватись умов і термінів зберігання 

солодких страв. 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 

 

 

 
ПК 2. Здатність 

готувати напої 

- види кухонного посуду та технологічного 

обладнання, виробничого інвентарю та 

інструменту, що використовують при 

приготуванні напоїв; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту; 

- види посуду для подавання напоїв; 
- правила відбору продуктів за якістю і кількістю 

- організовувати робоче місце для приготування 

напоїв; 

- підбирати виробничий інвентар, обладнання, 

безпечно користуватися ним під час приготування 

напоїв; 

- підбирати посуд для подавання напоїв; 

- підбирати сировину для приготування напоїв; 

- перевіряти за органолептичними показниками 

якість сировини для приготування напоїв; 

- Організація 

виробництва та 

обслуговування 

- Устаткування 

підприємств 

харчування 

 
 

- 



 
1 2 3 4 5 

  - відповідно до технологічних вимог 

приготування напоїв; 

- рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування напоїв; 

- органолептичні показники якості напоїв; 

- правила порціонування напоїв; 
- способи подавання напоїв. 

- готувати напої відповідно до рецептури; 

- порціонувати та відпускати напої; 
- перевіряти   за органолептичними показниками 

якість напоїв; 

- перевіряти вихід напоїв. 

- Технологія 

приготування 

їжі з основами 

товарознавства 

 КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків сировини при 

приготуванні солодких страв і напоїв. 

- проводити обрахунки сировини при приготуванні 

солодких страв і напоїв. 

- Облік, 
калькуляція та 

звітність 

  

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів при приготуванні 

солодких страв і напоїв; 

- правила утилізації відходів після виготовлення 

солодких страв і напоїв. 

- застосовувати способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування солодких страв і напоїв; 

- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після виготовлення солодких 

страв і напоїв. 

- Основи екології 

та енергозбереження 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
КК 5. 

Підприємницька 

компетентність 

- поняття «ринкова економіка» та принципи, на 
яких вона базується; 

- організаційно-правові форми підприємництва в 

Україні; 

- положення основних документів, що 

регламентують підприємницьку діяльність; 

- процедури відкриття власної справи; 

- поняття «Бізнес-план»; 

- основні поняття про господарський облік; 

- види та порядок ціноутворення; 

- види заробітної плати; 

- види стимулювання праці персоналу 

підприємств; 

- порядок створення приватного підприємства; 

- порядок створення та заповнення нормативної 

документації (книга «доходів та витрат», баланс 

підприємства); 

- порядок ведення обліково-фінансової 

документації підприємства; 

- порядок проведення інвентаризації; 

- порядок ліквідації підприємства; 

- поняття «конкуренція», її види та прояви у сфері 

громадського харчування; 

-  основні фактори впливу держави на 

економічні процеси (податки, пільги, дотації). 

- користуватися нормативно-правовими актами щодо 
підприємницької діяльності; 

- розробляти бізнес-плани. 

- Основи 
підприємництва 



 
1 2 3 4 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ШХ. 

Шкільне 

харчування 

КК 1. 

Комунікативна 

компетентність 

- професійну лексику та термінологію, у тому 

числі іноземною мовою, стосовно особливостей 

нового шкільного харчування. 

- застосовувати професійну лексику та 

термінологію, у тому числі іноземною мовою, 

стосовно особливостей нового шкільного 
харчування. 

 Іноземна мова за 

професійним 

спрямуванням 

 

КК 6. Екологічна 

та 

енергоефективна 

компетентність 

- способи енергоефективного використання 
матеріалів та ресурсів у процесі виготовлення 

різних видів страв з меню нового шкільного 

харчування; 
- правила утилізації відходів після виготовлення 

страв. 

- застосовувати способи енергоефективного 
використання матеріалів та ресурсів у процесі 

виготовлення різних видів страв з меню нового 

шкільного харчування; 
- дотримуватись правил сортування сміття та 

утилізації відходів після виготовлення страв. 

 Основи екології та 

енергозбереження 

 

 

ПК 1. Здатність 

підготуватись до 

робочого процесу, 

організувати 

робоче місце 

- способи та форми організації харчування в 

школах, спецшколах; 

- вимоги до облаштування харчоблоку школи, 

робочих місць у залежності від способу 

організації харчування закладу освіти та згідно 

Державних будівельних норм (ДБН), санітарних 

регламентів; 

- правила безпеки праці при роботі з інструментом, 

обладнанням; 

- організацію спеціального, дієтичного харчування, 

харчування дітей з особливими освітніми 

потребами, під час карантину. 

- дотримуватися вимоги до облаштування 

харчоблоку школи,   робочих місць у залежності 

від способу організації харчування закладу освіти 

та згідно Державних будівельних норм (ДБН), 

санітарних регламентів; 

- вибирати інструмент, обладнання для готування 
страв з меню нового шкільного харчування; 

- дотримуватися правил безпеки праці при роботі з 

інструментом, обладнанням; 

- отримувати сировину зі складу або від 

постачальника. 

 Санітарія та 

гігієна 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Охорона праці 

 

 

 
ПК 3. Здатність 

готувати на різних 

видах сучасного 

устаткування, 

оформляти та 

здійснювати 

відпуск страв та 

напоїв згідно 

оновленого 

шкільного меню 

-  терміни та умови зберігання і використання 

продовольчої сировини та готової продукції, 

напівфабрикатів; 

- технологію виготовлення перших, других, 

солодких, холодних страв та виробів з тіста для 

шкільного харчування; 

- особливості приготування страв для різних груп 

дієт; 

- особливості застосування в шкільному 

харчуванні жирів, речовин з гострим смаком; 

- правила використання високоцінних круп та 

розширений асортимент страв з круп; 

- вітамінозберігаючі технології виготовлення 

страв; 

- обсяг страв відповідно до віку дітей; 

- порядок складання меню для шкільного 

харчування; 

- самостійно готувати на різних видах сучасного 

устаткування; 

- оформляти та здійснювати відпуск страв та напоїв 

згідно оновленого шкільного меню, 

дотримуючись сучасних технологій приготування; 

- здійснювати гігієнічну оцінку якості харчових 

продуктів; 

- додержуватися санітарних норм при виконанні 

кулінарної обробку харчових продуктів. 

 Організація 

виробництва та 

обслуговування 

 Устаткування 

підприємств 

харчування 

  Технологія 

приготування їжі з 

основами 

товарознавства 



 
1 2 3 4 5 

  - правила подавання страв учням; 
- приготування страв для шкільного харчування з 

використанням інноваційних технологій та 

обладнання; 

- характеристику речовин, які виводять 

радіонукліди та підвищують захисні функції 

організму дитини; 

- основи композиції та кольорознавства при 

виконанні приготування страв, їх презентації та 

подачі; 

- технології оздоблення страв; 

- правила експлуатації відповідних видів 

технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту, ваговимірювальних 

приладів, посуду, їх призначення та 

використання в технологічному процесі. 

  

 КК 2. 

Математична 

компетентність 

- правила проведення обрахунків сировини при 

приготуванні страв шкільного харчування. 

- проводити обрахунки сировини при приготуванні 

страв шкільного харчування. 

- Облік, калькуляція 

та звітність 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



Зведена таблиця за результатами навчання з професії Кухар, кваліфікація  

4 розряду 

 
 

Навчальні предмети за видами 

підготовки 

Кількість 

    годин 
4 розряд  

ШХ 

 

 

 

 

Ш
Х

/В
/П

 

 В
/П

 

 

РН 1 РН 1/ 

РН 2 

РН  /2/ 

 РН 3 

РН 3 РН 4 РН 4/ 

РН 5 

РН 5 РН 6 РН   6/ 

РН7 

РН  7/ 

РН 8 

РН  8 РН 8/ 

РН 9 

РН 9 РН10 РН10 

РН11 

РН11 РН11 

РН 12 

РН12 

ШХ 

1. Загальнопрофесійна підготовка    88                      

1.1 Основи трудового законодавства    10 9  1                    

1.2 Основи підприємництва       14           1 2  8  2  1       

1.3 Іноземна мова професійного спрямування       24  2 2 2 2 /2  2  /2  /1 1 /2   1  1  2  2     

1.4 Інформаційні технології   18  18                     

1.5 Основи екології та енергозбереження        8 3 /1    1 /1   1    1           

1.6 Професійна етика та основи психології       14  12 2                    

2. Професійно-теоретична підготовка       392                      

2.1 Облік, калькуляція та звітність        16  1/1  2 1  /1  1 /1 /1   /1   1  /1   1  /2  1  

2.2 Технологія приготування їжі з основами товарознавства        245 15 1/8 16/2 8 10 2/10 14 34 2/11 3/5 9 6/6 18  6 6/4  16  8 6/6  13  

2.3 Фізіологія харчування        10               2  2  4  2     

2.4 Організація виробництва та обслуговування        26  2 2 1 2  2 2   /1 / 1 1 /2   2    2  1  /4  1  

25 Устаткування підприємств харчування        40 3 1/2 2 2 4  4 2 /2 /1 1  2  2  2  4  2  /2  2  

2.5 Гігієна та санітарія виробництва        25  2/1  1 1  2 3 /1 /1  /1  2   2  1  /2  5  

2.6 Охорона праці        30 6 2 2/2  1 1/ 2 2 /2 /1 1 /2   2  /4       

3. Професійно-практична підготовка        862                      

3.1 Виробниче навчання        456 3 6 /6 36 18 12 18 42 54 6/6 18/ 18 12 36  12  12  36  6/12  12 42 6  

3.2 Виробнича практика         406                    28 378 

    4. Фізична культура        49 6 3 4 2 2 1 3 5 2 2 2 2 4  2 2 2 1 2 2   

5. 
Державна кваліфікаційна атестація (або поетапна 

атестація при продовженні навчання) 

                              7 

 Загальний обсяг часу 1398                      

 



 

Розробка типової освітньої програми 

за стандартами професійної (професійно-технічної) освіти на 

основі компетентнісного підходу з професії: Кухар 

Кваліфікація: кухар 4 розряду 

 

Загальнопрофесійна підготовка 

 

НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Основи трудового законодавства 

Тематичний план 

Результат 

навчання 

 
Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього 
З них 
ЛПР 

РН 1 Основні трудові права та обов’язки працівників 2  

РН 1 
Основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що 

регламентують трудову діяльність 
1 

 

РН 1 
Положення, зміст, форми та строки укладання трудового 

договору (контракту), підстави його припинення 
2 

 

РН 1 
Соціальні гарантії та чинний соціальний захист на 
підприємстві, зокрема види та порядок надання відпусток 

2 
 

РН 1 Способи вирішення трудових спорів. 1  

РН 1 Основи законодавства про захист прав споживачів. 1  

Разом 10  

 

Зміст 

Результат 

навчання 
Назва теми ( компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

РН 1 
Основні трудові права та обов’язки працівників. 

Основні трудові права та обов’язки працівників. 

РН 1 Основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують 

трудову діяльність. 

Основні нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують трудову 

діяльність. 

РН 1 Положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору (контракту), 

підстави його припинення. 

Положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору (контракту), 

підстави його припинення. 

РН 1 Соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві, зокрема види та 

порядок надання відпусток. 

Соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві, зокрема види та 

порядок надання відпусток. 

РН 1 Способи вирішення трудових спорів. Способи вирішення трудових спорів. 

РН 1 Основи законодавства про захист прав споживачів. 

Основи законодавства про захист прав споживачів. 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ 

Основи підприємництва 

Тематичний план 

Результат 

навчання 

 

Назва теми (компетентності) 
Кількість годин 

Всього З них ЛПР 

     РН 8 Поняття «галузевого ринку» та його особливості 2  

     РН8-9 Правові засади підприємницької діяльності в Україні 2  

     РН 9 Поняття «конкуренція», її види та прояви у сфері 
ресторанного господарства 

2  

     РН 10 Основи ціноутворення. 2  

    РН 10-11 Заробітна плата та її форми 2  

     РН 11 Порядок створення приватного підприємства. Порядок 
складання «Бізнес-плану» 

2  

     РН 11 Реєстрація підприємницької діяльності 2  

Разом 14  

 
 

Зміст 

Результат 

навчання 
Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

РН 8 Поняття «галузевого ринку» та його особливості. 

Принципи, на яких базується ринкова економіка. 
Організаційно-правові форми підприємництва в Україні. 

РН 8 Правові засади підприємницької діяльності в Україні. 

Основні закони, що регулюють підприємницьку діяльність в Україні. 

РН 9 Поняття «конкуренція», її види та прояви у сфері ресторанного господарства. 

Суть конкуренції, її види та методи. 
Характеристика конкурентного середовища та конкурентні переваги підприємства. 

РН 9 Основи ціноутворення. 
Основи та методи ціноутворення. 

РН 9 Заробітна плата та її форми. 
Сутність заробітної плати, її форми. Види оплати праці. 

РН 10 Порядок створення приватного підприємства. 

Основні кроки підготовки до підприємницької діяльності. 
Вибір організаційно-правової форми господарювання та способу започаткування 

бізнесу. 

РН 11 Порядок складання «Бізнес-плану». 

Вибір бізнес-ідеї. Структура та основні вимоги з написання бізнес-плану. 

РН 11 Реєстрація підприємницької діяльності 

Державна реєстрація суб’єктів підприємництва в Україні. 
Алгоритм реєстрації. 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Іноземна мова за професійним спрямуванням 

Тематичний план 

Результати 

навчання/ 

компетентності 

№ 

з/п 

№ 

уроку 

теми 

Тема Кількість 

на тему 

РН 1 Вступ. Вітання англійською мовою. Основні фрази при 

діалозі. 
2 

 1 1 Вступ. Форми привітання, діалоги при 

працевлаштуванні  

 

 2 2 Форми привітання, знайомства, 

запрошення, подяка, прощання; 

 

РН 2 Я – кухар. Моя професія. 2 

 3 4 Я – кухар. Заповнення анкети, складання 

резюме при прийомі на роботу. 

 

 

 4 4 Тематичні вислови і діалоги з професійної 

спрямованості.Організація робочого місця 

при приготуванні відварних, смажених, 

запечених, припущених і тушкованих  

страв з овочів 

 

РН 3  Кафе та ресторани.  2 

 5 5 У кафе.  

 

 

 6 6 Загальна характеристика і класифікація 

закладів ресторанного господарства.  

 

РН 4  Моя улюблена страва.  2 

 7 7 Назви технологічних процесів. 

 

 

 8 8 Організація робочих місць при 

приготуванні страв. 

 

РН 5  На кухні. 2 

 9 9 Загальні правила підбору посуду та подачі  

страв. 

 

 10 10 Інструмент, інвентар, посуд і устаткування 

гарячого цеху.  

 

РН 6 Моє кафе. 2 

 11 11 Створення і відкриття кафе.  

 12 12 Класифікація меблів  ресторанного 

господарства. 

 

РН 7 Готувати страви і гарніри з овочів і фруктів. 2 

 13 13 Овочі, фрукти. 

 

 

 14 14 Назви овочів,фруктів, ягід та грибів. 

 

 

РН 8 Готувати напої. Напої і їх види, способи приготування.  2 

 15 15 Напої.  

 16 16 Характеристика і види напоїв. 

 

 



РН 9 Спеції і прянощі. 2 

 17 17 У світі спецій. 

 

 

 18 18 Спеції, приправи і прянощі  

РН 10 Я – кондитер. 2 

 19 19 Приготування солодких страв.  

 20 20 Назви борошняних і кондитерських 

виробів. 

 

РН 11 Готувати тісто та вироби з нього. 2 

 21 21 Організація роботи борошняного цеху 

Організація робочих місць для 

приготування холодних страв і закусок 

 

 22 22 Організація робочого місця для 

замішування тіста  

 

РН 12 Мій улюблений рецепт. Переклад рецептів. 2 

 23 23 Фарфоровий і фаянсовий посуд, 

скляний і кришталевий посуд  

 

 24 24 Характеристика столового посуду для 

подавання солодких страв та напоїв 

 

 Всього   24 

Зміст навчальної програми 

Результати 

навчання 
Компетентності/теми/зміст 

РН 1 Вступ. Форми привітання, діалоги при працевлаштуванні.  

 

 Форми привітання, знайомства, запрошення, подяка, прощання; 

РН 2 Я – кухар. Заповнення анкети, складання резюме при прийомі на роботу. 

 

 Тематичні вислови і діалоги з професійної спрямованості. 

РН 3 У кафе.  

 

 Типи закладів ресторанного господарства. 

 

РН 4 Моя улюблена страва.  

 

 Назви технологічних процесів. 

 

РН 5 На кухні.  Загальні правила підбору посуду та подачі  страв. 

 

 Інструмент, інвентар, посуд і устаткування гарячого цеху.  

 

РН 6 Моє кафе.  

 

 Класифікація меблів  ресторанного господарства. 

 

РН 7 Овочі, фрукти. 

 



 Назви овочів,фруктів, ягід та грибів. 

 

РН 8 Напої.  

 

 Характеристика і види напоїв. 

 

РН 9. У світі спецій. 

 

 Спеції і прянощі. 

 

РН 10. Я – кондитер.  

 Назви борошняних і кондитерських виробів. 

РН 11. Тісто. Види тіста та начинок, технологічні операції з їх приготування. 

 Організація робочого місця, підбір інструмента, інвентарю, посуду, 

устаткування для приготування тіста 

РН 12. Мій улюблений рецепт. Переклад рецептів. 

 Технологічна карта страви. 

Всього 

 

24 годин 





                                                         НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Інформаційні технології 

                                                         тематичний план 

Результат 

навчання  

 

Кі-сь 

годин 

Назва теми № 

уро 

ків 

Тема уроку 

РН-1 2 Інформація та 

інформаційні 

технології. 

 

1-2 Поняття про інформацію та інформаційні технології. 

Використання інформаційних технологій в галузі та їх 

складових. 

РН- 1 16 Програмні засоби 

персонального 

комп*ютера. 

Комп*ютерні 

технології. 

3-4 Програмне забезпечення ПК. Програми створення 

текстових і графічних документів.Стилі оформлення  та 

подання інформації. Текстовий  процессор. 

5-6 Таблиці в текстовому документі. Вставка в текстовий 

документ графічних зображень. 

7-8 ПР 1. « Робота з таблицями і зображеннями у текстових 

документах». 

9-10 Види і типи презентацій. Створення презентації за 

допомогою  PowerPoint.Знайомство з сучасними 

графічними редакторами. Характеристика, інтерфейс 

графічних редакторів. 

11-

12 

ПР 2. «Програми для створення  текстових документів: 

MS Word? Publisher. Візуальний стиль оформлення  та 

подання інформації.» 

13-

14 

ПР3. «Програми для створеня графічних документів. 

Елементи інтерфейсу графічних редакторів». 

15-

16 

ПР4. «Застосування  графічного редактору у 

кондитерській справі. Освоєння навиків застосування 

кольорової гамми». 

17-

18 

ПР5. «Створення презентацій по професії». 

Всього 18 год. 

Зміст 

Результат 

навчання 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

РН-1 Інформація та інформаційні технології. 
Поняття про інформацію та інформаційні технології. Використання інформаційних 

технологій в галузі та їх складових. 

Програмні засоби персонального комп`ютера. Комп`ютерні технології. 
Програмне забезпечення ПК. Програми створення текстових і графічних 

документів.Стилі оформлення  та подання інформації. Текстовий  процессор. 

Таблиці в текстовому документі. Вставка в текстовий документ графічних зображень. 

ПР 1. « Робота з таблицями і зображеннями у текстових документах». 

Види і типи презентацій. Створення презентації за допомогою  PowerPoint.Знайомство з 

сучасними графічними редакторами. Характеристика, інтерфейс графічних редакторів. 

ПР 2. «Програми для створення  текстових документів: MS Word? Publisher. Візуальний 

стиль оформлення  та подання інформації.» 

ПР3. «Програми для створеня графічних документів. Елементи інтерфейсу графічних 

редакторів». 

ПР4. «Застосування  графічного редактору у кондитерській справі. Освоєння навиків 

застосування кольорової гамми». 

ПР5. «Створення презентацій по професії». 

 



 

 

НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Основи екології та енергозбереження 

Тематичний план 

Результат 

навчання 

Кількість 

годин 

Назва розділів, тем. 

Короткий зміст 

РН-1 3 

 

Поняття енергії та енергоефективності. Види енергії.  

Поняття енергії, її роль в житті людини і суспільства. 

 

 

Енергетична основа життєдіяльності людини: структура сучасного 

енергоспоживання. Енергоємність природних речовин та 

перетворювання енергії 

 

 

Джерела енергії. Перетворення енергії. Ланцюги харчування. 

Енергетичні закони. Одиниці виміру енергії. Традиційні та  

альтернативні види енергії: поновлювані та не поновлювані джерела 

енергії. 

Споживання енергії в світі, світові запаси енергоресурсів. Актуальність 

переходу людства на ефективне використання енергетичних ресурсів та 

альтернативних джерел енергії. Схема трансформації енергії. 

РН-1/ РН-2 

1 

 

Аналіз енергоспоживання в Україні. 

Енергоресурси України, ефективність їх використання. Баланс між 

видобуванням енергоресурсів та їх споживанням. Енергетична 

залежність країни та шляхи її подолання. Програма розвитку 

енергетики України 

РН-4 

1 

Енергоємність вітчизняної продукції. Потенціал енергозбереження в 

Україні. Приклади використання альтернативних джерел енергії та 

економії енергоресурсів. Економічна ефективність переходу на 

альтернативні джерела енергії. Національна нормативно-правова база 

з енергоефективності. 

РН-4/ РН-5 

1 

Дослідження енергоефективності галузі 

Аналіз енергетичних ресурсів, що використовується в галузі.  

Шляхи економії енергії в галузі.  Альтернативні джерела енергії, що 

використовуються в галузі. Приклади. 

РН-6 1 Підвищення енергоефективності на робочому місці 

Аналіз трудових процесів на робочому місці та визначення видів 

енергоресурсів, що потрібні для їх виконання (енергетичний аудит 

робочого місця). 

РН-8 1 Розроблення заходів з енергозбереження на робочому місці з 

урахуванням дотримання правил і норм безпеки та гігієни праці 

(Приклади). 

Контрольна робота. 

Всього  8 год 

 

 

 

 

 

 

 



Зміст 

Результатн

авчання 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

 

 

 

РН 1 

Основи енергоефективності. 

Нормативно-правові акти у сфері енергозбереження. 
Основи раціонального використання, відтворення і збереження природних 

ресурсів. Способи енергозаощадження на підприємстві. 

Способи збереження та захисту екології в професійній діяльності та в побуті. 

Нормативно-правові акти в сфері екології. 
Основи раціонального використання, відтворення і збереження природних 

ресурсів. 
Правила сортування сміття, утилізації відходів. 

 

 

 

 
РН1 

Способи енергоефективного використання матеріалів,  

ресурсів та енергозберігаючого обладнання у процесі механічної  

кулінарної обробки та нарізання фруктів, ягід та горіхоплідних. 

Енергоефективне використання ресурсів у процесі механічної кулінарної  

обробки та нарізання фруктів, ягід та горіхоплідних. 

Енергоефективне використання матеріалів у процесі механічної кулінарної 

обробки та нарізання фруктів, ягід та горіхоплідних. 

Використання енергозберігаючого обладнання у процесі механічної  

кулінарної обробки та нарізання фруктів, ягід та горіхоплідних. 
Правила утилізації відходів після обробки фруктів, ягід та горіхоплідних. 

     РН2-3 Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів  

та енергозберігаючого обладнання у процесі механічної кулінарної 

 обробки та нарізання овочів та грибів. 

Енергоефективне використання ресурсів у процесі механічної кулінарної 

 обробки та нарізання  овочів та грибів. 

Енергоефективне використання матеріалів у процесі механічної кулінарної 

обробки та нарізання  овочів та грибів. 

Використання енергозберігаючого обладнання у процесі механічної  

кулінарної обробки та нарізання  овочів та грибів. 

Правила утилізації відходів після обробки овочів та грибів. 

    РН4 Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів  

та енергозберігаючого обладнання у процесі механічної кулінарної  

обробки та нарізання різних видів риб та продуктів моря. 

Енергоефективне використання ресурсів у процесі механічної кулінарної 

 обробки та нарізання  різних видів риб та продуктів моря. 

Енергоефективне використання матеріалів у процесі механічної кулінарної 

обробки та нарізання різних видів риб та продуктів моря. 

Використання енергозберігаючого обладнання у процесі механічної  

кулінарної обробки та нарізання різних видів риб та продуктів моря. 

Правила утилізації відходів після обробки різних видів риб та продуктів моря. 



 

 

 

 

РН5 

Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та 

енергозберігаючого обладнання у процесі механічної кулінарної обробки та 

нарізання різних видів м’яса. 

Енергоефективне використання ресурсів у процесі механічної кулінарної обробки 

та нарізання  різних видів м’яса. 

Енергоефективне використання матеріалів у процесі механічної кулінарної обробки 

та нарізання  різних видів м’яса. 

Використання енергозберігаючого обладнання у процесі механічної кулінарної 

обробки та нарізання  різних видів м’яса. 

Правила утилізації відходів після обробки різних видів м’ясної продукції та 

виготовлення котлетної маси з неї. 

 

 

 

 
РН6 

Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та 

енергозберігаючого обладнання у процесі приготування бульйонів, супів та 

соусів. 

Енергоефективне використання ресурсів у процесі приготування бульйонів, супів 

та соусів. 

Енергоефективне використання матеріалів у процесі приготування бульйонів супів 

та соусів. 

Використання енергозберігаючого обладнання у процесі приготування бульйонів, 

супів та соусів. 
Правила утилізації відходів після приготування бульйонів, супів та соусів. 

 

 

 

 

РН 8 

Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та 

енергозберігаючого обладнання у процесі виготовлення різних видів тіста та 

виробів з нього. 

Енергоефективне використання ресурсів у процесі виготовлення різних видів тіста 

та виробів з нього. 

Енергоефективне використання матеріалів у процесі виготовлення різних видів 

тіста та виробів з нього. 

Використання енергозберігаючого обладнання у процесі виготовлення різних 

видів тіста та виробів з нього 

Правила утилізації відходів після виготовлення різних видів тіста та виробів з 

нього. 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТУ 

Професійна етика та основи психології 

Тематичний план 

 

Результат 

навчання 
Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього З них ЛПР 

РН 1 Індивідуальні психологічні властивості особистості 
Особливості спілкування в сфері послуг 

12  

РН-2 Підходи до забезпечення сприятливого психологічного 
клімату в колективі. Причини і способи розв’язання 
конфліктних ситуацій у 
колективі 

2  

Разом 14   

   

 

Зміст 

Результат 

навчання 

Назва теми (компетентності) 
Зміст навчального матеріалу 

 

 
РН 1 

Індивідуальні психологічні властивості особистості. 

Вміти визначати індивідуальні психологічні особливості (самодіагностика). 

Поняття темпераменту та його типів. Вплив темпераменту на поведінку 

людини. 

Будувати спілкування та обирати тактику поведінки з оточуючими, 

спираючись на отримані знання. 

 
 

Особливості спілкування в сфері послуг. 

Основні психологічні та моральні вимоги до кондитера. Правила спілкування 

в колективі. Вербальне та невербальне спілкування. Принципи професійної 
етики. 

 
 

РН 2 

Підходи до забезпечення сприятливого психологічного клімату в 

колективі. 

Правила володіння технікою ведення ділових індивідуальних бесід. Причини 
несприятливого мікроклімату. Методи налагодження сприятливих відносин з 

колегами. 

 
 

Причини і способи розв’язання конфліктних ситуацій у колективі. 

Навчитися розв’язувати конфліктні ситуації, знаходити спільну мову зі 
співробітниками. Види конфліктів. Причини конфліктів. Способи вирішення 
та виходи з конфліктних ситуацій. 



ПРОФЕСІЙНО-ТЕОРЕТИЧНА ПІДГОТОВКА 

 

ТИПОВА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Облік, калькуляція та звітність 

Тематичний план 

 

Результат 

навчання 

 
Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього 
з них 
ЛПР 

РН 1-2 Господарський облік у закладах ресторанного господарства 2  

Порядок ведення обліково-фінансової документації 
підприємства. 

1 
 

Порядок проведення інвентаризації. 2  

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

4 
 

 

РН 5-6-7 
Збірник рецептур   страв   та   кулінарних   виробів   та   збірник 
технологічних карток: призначення, зміст, порядок 

користування 

 

2 
 

РН 8-9 
Практична робота № 1: Ознайомлення зі змістом збірника 
рецептур, збірника технологічних карток 

1 1 

РН 10-11 
Практична робота № 2: Розрахунок сировини на необхідну 
кількість порцій. Перерахунок овочів в залежності від місяця 

2 2 

РН 12 Практична робота № 3: Розрахунок взаємозаміни сировини 2 2 

Разом 16 5 

 

Зміст 

Результат 
навчання 

Назва теми (компетентності) 
Зміст навчального матеріалу 

 

РН 1-2 

 
 

Господарський облік у закладах ресторанного господарства. 

Загальні відомості про господарський облік. Види господарського обліку. 

Завдання господарського обліку, вимоги до обліку. 

Порядок ведення обліково-фінансової документації підприємства. 

Поняття про документи і документацію. Реквізити документів. 

Порядок проведення інвентаризації. 

Поняття про інвентаризацію та її завдання. Терміни і порядок проведення 
інвентаризації товарно-матеріальних цінностей. Підготовка товарів до 

інвентаризації 

 

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

використання. 
Загальні відомості про нормативно-технологічні документи. 

 
РН 5-6-7 

Збірник рецептур страв та кулінарних виробів та збірник технологічних 

карток: призначення, зміст, порядок користування. 

Ознайомлення із змістом Збірника рецептур та збірника технологічних карток. 

Робота зі Збірником рецептур та збірником технологічних карток. 

РН 8-9 Практична робота   №   1:   Ознайомлення зі   змістом   збірника   рецептур, 
збірника технологічних карток. 

РН 10-11 Практична робота № 2: Розрахунок сировини на необхідну кількість порцій. 
Перерахунок овочів в залежності від місяця. 

РН 12 Практична робота № 3: Розрахунок взаємозаміни сировини. 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Технологія приготування їжі з основами товарознавства 

Тематичний план 

Результа 

т 

навчання 

 
Назва теми (компетентності) 

Кількість 
годин 

Всього 
З них 
ЛПР 

РН-1 Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та 
приготування напівфабрикатів з них 

16 2 

РН-2 Приготування страв та гарнірів з овочів, грибів 24 2 

РН-3 Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів 10 2 

РН-4 Обробка риби, продуктів моря та приготування н/ф з них 12 2 

РН-5 Обробка м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф 24 2 

РН-6 Приготування бульйонів, супів та соусів 36 6 

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

14 2 

РН 8 Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря 20 4 

РН 9 Приготування страв з різних видів м’ясної продукції 24 6 

РН 10 Приготування тіста та виробів з нього 12 6 

РН 11 Приготування холодних страв та закусок 24 6 

РН 12 Приготування солодких страв та напоїв 10 4 

ШХ3 Шкільне харчування 19  

Разом 245 44 

Зміст 
 

Код 

модуля 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

 

 

 

 

 

 
РН-1 

Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та виготовлення н/ф з них. 

Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів та ягід, 

горіхоплідних, їх харчова цінність та вимоги до якості. Правила зберігання овочів 

та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних. Методи обробки овочів та грибів, фруктів 

та ягід, горіхоплідних, норми виходу після механічної кулінарної обробки. Способи 

мінімізації кількості відходів під час обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. Прийоми та способи нарізання овочів і фруктів простими та 

складними формами нарізання, їх кулінарне використання. Прийоми та способи 

підготовки овочів та грибів до фарширування. Правила охолодження та 

заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів. Правила зберігання нарізаних 

овочів, грибів, фруктів, ягід в свіжому, охолодженому, замороженому вигляді. 

Лабораторно-практична робота №1. Тема: «Обробка овочів, грибів, фруктів, 

ягід, горіхів та виготовлення н/ф з них. Практичне засвоєння прийомів робіт з 

обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та виготовлення н/ф з них». 

 

 

 

 
РН-2 

Приготування страв та гарнірів з овочів, грибів. 

Способи та послідовність виконання теплової обробки овочів та грибів. 

Рецептури, послідовність виконання технологічних операцій приготування страв і 

гарнірів з овочів і грибів. Правила порціонування, відпуску страв і гарнірів з овочів 

та грибів. Способи оформлення, температура подавання страв. Органолептичні 

показники якості страв з овочів та грибів. Умови та терміни зберігання страв та 

гарнірів з овочів та грибів. 

Лабораторно-практична робота №2. Тема: «Приготування страв та гарнірів з 

овочів, грибів. Практичне засвоєння прийомів робіт з приготування страв та 
гарнірів з овочів, грибів». 

 
РН-3 

Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів. 

Вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності 

яєць, молока та молочних продуктів. Особливості та послідовність обробки яєць, 

молока та молочних продуктів. Правила підготовки яєць, молока та молочних 



 продуктів до теплової обробки. Рецептури, послідовність виконання технологічних 

операцій приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів. Правила 

порціонування, відпуску, дотримання температури подачі страв з яєць, молока та 

молочних продуктів. Органолептичні показники якості страв з яєць, молока та 

молочних продуктів. Умови і терміни зберігання страв з яєць, молока та молочних 

продуктів. 

Лабораторно-практична робота №3. Тема: «Приготування страв з яєць, молока 

та молочних продуктів. Практичне засвоєння прийомів робіт з приготування страв з 

яєць, молока та молочних продуктів» 

 

 

 

 

 

 
РН-4 

Обробка риби, продуктів моря та приготування н/ф з них. 

Класифікація та характеристика риби з кістковим і хрящовим скелетом. Харчова 

цінність риби. Кулінарне призначення родин риб. Вимоги до якості живої, 

охолодженої, мороженої риби. Способи кулінарної механічної обробки риби з 

кістковим та хрящовим скелетом. Норми виходу обробленої риби. Органолептичні 

показники якості обробленої риби. Послідовність, правила обробки різних видів риб 

для приготування : риби обробленої в цілому (з розрізанням черевця і без 

розрізання) і пластованому вигляді. Прийоми виготовлення різних видів філе. 

Обробка дрібної риби. Прийоми, що використовують при приготуванні 

напівфабрикатів з риби. Правила охолодження і заморожування обробленої риби. 

Правила зберігання оброблених видів риби в охолодженому та замороженому 

вигляді. 

Лабораторно-практична робота №4. Тема: «Обробка риби, продуктів моря та 

приготування н/ф з них. Практичне засвоєння прийомів робіт з обробки риби, 

продуктів моря та приготування н/ф з них». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН-5 

Обробка м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф. 

Види м’яса. Морфологічний склад м’яса. Основні характеристики м’яса домашніх 

тварин. Харчова цінність різних видів м’яса. Вимоги до якості баранячих, яловичих, 

телячих, свинячих туш в охолодженому, замороженому вигляді. Технологічні схеми 

та послідовність обробки баранячих, яловичих, телячих, свинячих туш для 

приготування напівфабрикатів: розморожування, обмивання, обсушування, 

розрубування на частини, обвалювання, жилкування, зачистка, охолодження, 

заморожування. Правила відбору м’яса за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування напівфабрикатів з м’яса різної складності. 

Прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з м’яса: 

відбивання, маринування, шпигування. Послідовність і правила приготування 

великошматкових, порційних натуральних та панірованих, дрібношматкових 

напівфабрикатів. Норми виходу напівфабрикатів з м’яса, вимоги до їх якості. 

Правила охолодження та заморожування підготовлених напівфабрикатів. Умови та 

терміни зберігання м’ясних напівфабрикатів. 

Характеристика, харчова цінність, кулінарне призначення різних видів 

субпродуктів. Прийоми, що використовують при приготування напівфабрикатів із 

субпродуктів, норми виходу, вимоги до їх якості. Правила охолодження та 

заморожування підготовлених напівфабрикатів із субпродуктів. Умови і терміни 

зберігання охолоджених та заморожених напівфабрикатів із субпродуктів. 

Правила підбору частин яловичої, свинячої туші та телятини для приготування 

натуральної січеної та котлетної маси. Рецептура та послідовність виконання 

технологічного процесу приготування натуральної січеної та котлетної маси. 

Правила розрахунку необхідної кількості сировини при приготуванні натуральної 

січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї. Зміст та порядок користування 

Збірником рецептур і кулінарних виробів. Кулінарне використання напівфабрикатів 

з натуральної січеної та котлетної маси. Органолептичні показники якості 

натуральної січеної та котлетної маси та напівфабрикатів з неї. Норми виходу 

напівфабрикатів, вимоги до їх якості. Правила охолодження та заморожування 

підготовлених напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання напівфабрикатів. 

Види птиці. Морфологічний склад м’яса птиці. Основні характеристики м’яса 

птиці. Харчова цінність різних видів м’яса птиці. Вимоги до якості птиці в 



 охолодженому та замороженому вигляді. Способи обробки птиці та приготування 

основних напівфабрикатів: розморожування, промивання, обсушування, 

обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка різними 

способами. Приготування напівфабрикатів з птиці різної складності. Прийоми, які 

використовують при приготуванні напівфабрикатів з птиці: відбивання, 

маринування, шпигування. Послідовність та правила приготування напівфабрикатів 

з птиці. Норми виходу та вимоги до якості напівфабрикатів. Правила охолодження 

та заморожування підготовлених напівфабрикатів. Умови та терміни зберігання 

напівфабрикатів. Виготовлення напівфабрикатів з субпродуктів птиці. 

Приготування котлетної маси з м’яса птиці та напівфабрикатів з неї. Види спецій та 

паніровок. 

Лабораторно-практична робота №5. Тема: «Обробка м'яса, субпродуктів, птиці, 

дичини та приготування н/ф. Практичне засвоєння прийомів робіт з обробки м'яса, 

субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф». 

 

 

 

 

 

 
РН-6 

Приготування бульйонів, супів та соусів. 

Правила підбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування бульйонів, супів та соусів. Рецептури та послідовність 

виконання технологічних операцій приготування бульйонів, відварів, пасеровок, 

супів та соусів. Органолептичні показники якості приготовлених бульйонів, супів та 

соусів. Методи виправлення недоліків, що можуть виникнути під час приготування 

бульйонів, супів та соусів. Способи мінімізації кількості відходів при приготуванні 

бульйонів, супів. Правила подавання страв, вимоги до їх якості, правила та умови 

зберігання бульйонів, супів та соусів. 

Лабораторно-практична   робота    №6.    Тема:    «Приготування    бульйонів. 

Практичне засвоєння прийомів робіт з приготування бульйонів». 

Лабораторно-практична робота №7. Тема: «Приготування супів. Практичне 

засвоєння прийомів робіт з приготування супів». 

Лабораторно-практична робота №8. Тема: «Приготування соусів. Практичне 

засвоєння прийомів робіт з приготування та соусів». 

 

 

 

 

 

 
РН-7 

Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. 

Види, властивості, кулінарне призначення та особливості підготовки круп, 

макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів для приготування страв. 

Правила відбору інгридієнтів за якістю та кількістю відповідно то технологічних 

вимог приготування страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та 

концентратів. Загальні правила варіння каш, макаронних виробів, бобових. 

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв з 

круп, макаронних виробів, бобових, консервів та концентратів. Способи мінімізації 

відходів під час приготування страв. Правила порціонування, відпуску . 

Температура подачі страв з круп, макаронних виробів, бобових, консервів та 

концентратів. Органолептичні показники якості страв з круп, макаронних виробів, 

бобових, консервів та концентратів. Умови і терміни зберігання страв. 

Лабораторно-практична робота №9: Тема: «Приготування страв і гарнірів з 

круп, бобових, макаронних виробів. Практичне засвоєння прийомів робіт з 

приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів» 

 

 

 

 

РН 8 

Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря. 

Технологія приготування страв із риби та нерибних продуктів моря; рецептура та 

послідовність виконання; процеси, які відбуваються в рибі та морепродуктах під час 

теплової обробки; правила підбору соусів та гарнірів для страв із риби та 

морепродуктів; органолептичні показники якості приготовлених страв; способи 

мінімізації відходів при приготуванні страв; умови та терміни зберігання страв із 

риби та нерибних продуктів моря. Правила відпуску, оформлення, порціонування, 

подачі страв із риби та нерибних продуктів моря. 

Лабораторно-практична робота №10. Тема: «Приготування страв з риби та 

нерибних продуктів моря. Технологія приготування страв із риби та нерибних 

продуктів моря. Правила відпуску, оформлення, порціонування, подача страв». 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 9 

Приготування страв з різних видів м’ясної продукції. 

Технологія приготування страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів; 

рецептура та послідовність виконання; процеси, які відбуваються в м’ясі, котлетній 

масі та субпродуктах під час теплової обробки; правила підбору соусів та гарнірів 

для страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів; органолептичні показники якості 

приготовлених страв; способи мінімізації відходів при приготуванні; умови та 

терміни зберігання страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів. Норми виходу та 

температуру подачі страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів; правила 

оформлення, порціонування, подачі страв. 

Технологія приготування страв із птиці; процеси, які відбуваються в м’ясі птиці 

під час теплової обробки; правила підбору соусів та гарнірів для страв із птиці; 

органолептичні показники якості приготовлених страв; способи мінімізації відходів 

при приготуванні страв із птиці; умови та терміни зберігання страв; правила 

оформлення, порціонування, подачі страв із птиці. 

Лабораторно-практична робота №11. Тема: «Приготування страв з різних видів 

м’ясної продукції. Технологія приготування страв із м’яса, птиці. Правила 

відпуску, оформлення, порціонування, подача страв». 

Лабораторно-практична робота №12. Тема: «Приготування страв з різних видів 

м’ясної продукції. Технологія приготування страв із котлетної маси. Правила 

відпуску, оформлення, порціонування, подача страв». 

Лабораторно-практична робота №13. Тема: «Приготування страв з різних видів 

м’ясної продукції. Технологія приготування страв із субпродуктів. Правила 

відпуску, оформлення, порціонування, подача страв». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РН 10 

Приготування тіста та виробів з нього. 

Види та ознаки доброякісності борошна. Види поліпшувачів для зміни 

клейковини борошна; правила підготовки борошна, яєць, рідини для замішування 

прісного тіста. Вимоги до якості замішаного тіста. Умови і терміни зберігання 

прісного тіста; 

способи мінімізації кількості відходів під час приготування напівфабрикатів та 

виробів з прісного тіста; рецептура та послідовність виконання технологічних 

операцій приготування начинок та виробів з прісного тіста: вареників, пельменів, 

пасти, млинчиків. Органолептичні показники якості виробів з прісного тіста; норми 

виходу напівфабрикатів та готових страв. Правила відпуску та температура подачі 

виробів з прісного тіста; умови і терміни зберігання страв та кулінарних виробів з 

прісного тіста. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього; рецептура та 

послідовність виконання технологічних операцій приготування безопарного 

дріжджового тіста та виробів з нього: підготовка продуктів, замішування тіста, 

бродіння; обминання тіста, поділ на шматки, вистоювання, порціонування, 

формування виробів та їх вистоювання, змащування, випікання. Рецептура та 

послідовність виконання технологічних операцій приготування фаршів: з м'яса, 

риби, сиру, капусти, яєць і зеленої цибулі, грибів, картоплі, рису, яблук, маку, 

свіжих вишень або слив, гарбуза. 

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування 

виробів з безопарного дріжджового тіста: пироги, пиріжки смажені, біляші, 

пампушки, піца, оладки, млинці; вимоги до якості дріжджового тіста та виробів з 

нього. 

Процеси, що проходять під час замісу, бродіння тіста та випікання виробів. 

Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, 

способи усунення. Недоліки випечених виробів, причини, способи усунення. 

Можливі втрати під час теплової обробки; способи оформлення та подавання 

виробів, вихід. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування опарного дріжджового тіста та виробів з нього; рецептура та 

послідовність виконання технологічних операцій приготування опарного 



 дріжджового тіста та виробів з нього: підготовка продуктів, приготування опари, 

бродіння опари, замішування тіста, бродіння й обминання тіста, поділ на шматки, 

вистоювання, порціонування, формування виробів, вистоювання, змащування, 

випікання. 

Рецептура та послідовність виконання технологічних операцій приготування 

виробів з опарного дріжджового тіста: пиріжки печені, рулет з маком, кулеб’яка, 

ватрушки, розтягаї, булочки. 

Лабораторно-практична робота №14. Тема: «Приготування тіста та виробів з 

нього. Технологія приготування прісного та виробів з них. Правила подачі, 

оформлення виробів». 

Лабораторно-практична робота №15. Тема: «Приготування тіста та виробів з 

нього. Технологія приготування дріжджового тіста (безопарним та опарним 

способом) та виробів з них. Правила подачі, оформлення виробів». 

 

 

 

 

 

 

 
РН 11 

Приготування холодних страв та закусок. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування холодних страв і закусок з риби; рецептура та послідовність 

виконання. Органолептичні показники якості, способи оформлення та подавання 

холодних страв і закусок з риби; правила порціонування та відпуску холодних страв 

і закусок з риби. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування холодних страв і закусок з м’яса; рецептура та послідовність 

виконання. Органолептичні показники якості, сучасні способи оформлення та 

подавання холодних страв і закусок з м’яса; правила порціонування та відпуску 

холодних страв і закусок з м’яса. 

Лабораторно-практична робота №16. Тема: «Приготування холодних страв 

та закусок». Технологія приготування холодних страв і закусок з риби. Правила 

подачі, оформлення та відпуск холодних страв і закусок з риби. 

Лабораторно-практична робота №17. Тема: «Приготування холодних страв 

та закусок». Технологія приготування холодних страв і закусок з м’яса. Правила 

подачі, оформлення та відпуск холодних страв і закусок з м’яса. 

 

 

 

 

 

РН 12 

Приготування солодких страв та напоїв. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування солодких страв; рецептура та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування солодких страв; органолептичні показники 

якості солодких страв. Способи оформлення та правила порціонування, подавання 

солодких страв. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування напоїв; рецептура та послідовність виконання технологічних 

операцій приготування напоїв; органолептичні показники якості напоїв. Правила 

порціонування та способи подавання напоїв. 

Лабораторно-практична робота №18. Тема: «Приготування солодких страв та 

напоїв. Технологія приготування солодких страв і напоїв. Правила подачі, 

оформлення та відпуск солодких страв та напоїв». 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Фізіологія харчування 

Тематичний план 

 
Результат 

навчання 

 
 

Тема 

Кількість годин 

 
Всього 

З них 

ЛПР 

РН 1-12 Загальні відомості про фізіологію харчування 1  

РН 1-12 Харчові речовини та їх фізіологічне значення для 
організму людини 

3  

РН 1-12 Фізіологічна характеристика основних продуктів 
харчування 

1  

РН 1-12 Основи раціонального харчування 2  

РН 1-12 Харчування різних груп населення 1  

РН 1-12 Основи лікувально-профілактичного та дієтичного 
харчування 

2  

Всього годин: 10  

 

Зміст 

 

Код 

модуля 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

РН 1-12 Загальні відомості про фізіологію харчування. 
Загальні відомості про фізіологію харчування. 

РН 1-12 Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини. 
Харчові речовини та їх фізіологічне значення для організму людини. 

РН 1-12 Фізіологічна характеристика основних продуктів харчування. 
Фізіологічна характеристика основних продуктів харчування. 

РН 1-12 Основи раціонального харчування. 
Основи раціонального харчування. 

РН 1-12 Харчування різних груп населення. 
Харчування різних груп населення. 

РН 1-12 Основи лікувально-профілактичного та дієтичного харчування. 
Основи лікувально-профілактичного та дієтичного харчування. 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 

Організація виробництва та обслуговування 

Тематичний план 

Результат 

навчання 

 

Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього 
З них 
ЛПР 

РН-1 Організація робочих місць для обробки овочів, грибів, 

фруктів, ягід, горіхоплідних 
2 1 

РН-2 Організація робочих місць для приготування страв та гарнірів 

з овочів, грибів 
2 1 

РН-3 Організація робочих місць для приготування страв з яєць, 
молока та молочних продуктів 

1 
 

РН-4 Організація робочих місць для обробки риби, продуктів моря 

та приготування н/ф з них 
2 1 

РН-5 Організація робочих місць для обробки м'яса, субпродуктів, 

птиці, дичини та приготування н/ф 
2 1 

РН-6 Організація робочих місць для приготування бульйонів, супів 

та соусів 
2 1 

РН-7 Організація робочих місць для приготування страв і гарнірів з 

круп, бобових, макаронних виробів 
1 

 

РН 8 
Організація робочих місць для приготування страв з риби та 
нерибних продуктів моря 

2 1 

РН 9 
Організація робочих місць для приготування страв з різних 
видів м’ясної продукції 

2 
 

РН 10 
Організація робочих місць для приготування тіста та виробів з 
нього 

2 1 

РН 11 
Організація робочих місць для приготування холодних страв 
та закусок 

2 1 

РН 12 
Організація робочих місць для приготування солодких страв 
та напоїв 

1 
 

ШХ 
Шкільне харчування. Організація виробництва та 
обслуговування. 

5 1 

Разом 26 8 

Зміст 

Результат 

навчання 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

 

 

 

 

 

 
 

РН-1 

Організація робочих місць для обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. 

Класифікація закладів ресторанного господарства за різними ознаками. 

Загальна характеристика типів підприємств. Поєднання виробничих та 

торговельних функцій й організація споживання їжі, як основна особливість 

підприємств харчування 

Інструмент, інвентар та посуд для обробки та нарізання овочів, грибів, ягід, 

горіхоплідних; ваговимірювальне обладнання та обладнання для охолодження, 

заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів; загальні правила безпечної 

експлуатації устаткування. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

Лабораторно-практична робота №1. Тема: «Організація робочих місць для 

обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних». Організація робочих 

місць в овочевому цеху для обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. Використання інструменту, інвентарю, посуду. 



 

 

 

 

РН-2 

Організація робочих місць для приготування страв та гарнірів з овочів, 

грибів. 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю 

та інструменту, що використовують при приготуванні страв і гарнірів з овочів та 

грибів. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

Лабораторно-практична робота №2. Тема: «Організація робочих місць для 

приготування страв та гарнірів з овочів, грибів». Організація робочих місць в 

гарячому цеху для приготування страв та гарнірів з овочів, грибів. Використання 

інструменту, інвентарю, посуду. 

 

 
РН-3 

Організація робочих місць для приготування страв з яєць, молока та 

молочних продуктів. 

Види кухонного посуду для приготування яєць та сиру, правила підбору 

столового посуду для подавання страв з різних видів яєць та сиру. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

 

 

 

 
РН-4 

Організація робочих місць для обробки риби, продуктів моря та 

приготування н/ф з них. 

Види інструменту, обладнання для готування тіста та виробів з нього; правила їх 

експлуатації. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

Лабораторно-практична робота № 4. Тема: «Організація робочих місць для 

обробки риби, продуктів моря та приготування н/ф з них». Організація робочих 

місць у рибному цеху для обробки риби, продуктів моря та приготування н/ф з 

них. 

 

 

 

 

 

 
РН-5 

Організація робочих місць для обробки м'яса, субпродуктів, птиці, дичини 

та приготування н/ф. 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю 

та інструменту, що використовують при приготуванні страв і гарнірів з овочів та 

грибів; правила підбору столового посуду для подавання страв і гарнірів з овочів 

та грибів; 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

Лабораторно-практична робота № 4. Тема: «Організація робочих місць для 

обробки м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф». Організація 

робочих місць у м’ясному цеху для обробки м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та 

приготування н/ф. Види кухонного посуду та технологічного обладнання, 

виробничого інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні 

страв і гарнірів з овочів та грибів; правила підбору столового посуду для 

подавання страв і гарнірів з овочів та грибів. 

 

 

 

 
РН-6 

Організація робочих місць для приготування бульйонів, супів та соусів. 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю 

та інструменту, що використовують при приготуванні бульйонів, супів. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

Лабораторно-практична робота № 5. Тема: «Організація виробництва для 

приготування бульйонів, супів та соусів». Організація виробництва у гарячому 

цеху для приготування бульйонів, супів та соусів. Види кухонного посуду та 

технологічного обладнання, виробничого інвентарю та інструменту, що 

використовують при приготуванні бульйонів, супів. 



 

 

 

РН-7 

Організація робочих місць для приготування страв і гарнірів з круп, 
бобових, макаронних виробів. 

Види кухонного посуду для приготування страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів. 

Правила підбору столового посуду для подавання страв з круп, макаронних 

виробів, бобових та консервів і концентратів; організація робочих місць для 

приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. 

Елементи та головні завдання системи НАССР. Аналіз критичних точок при 

експлуатації технологічного обладнання. 

 

 

 

 

 

 

 
РН 8 

Організація робочих місць для приготування страв з риби та нерибних 

продуктів моря. 

Види технологічного обладнання, інвентарю та інструменту, що використовують 

при приготуванні страв з риби та нерибних продуктів моря; види кухонного 

посуду для приготування страв і гарнірів з риби та нерибних продуктів моря; 

правила підбору столового посуду для подавання страв з риби та нерибних 

продуктів моря. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов системи 

НАССР. 

Лабораторно-практична робота № 6. Тема: «Організація робочих місць для 

приготування страв з риби та нерибних продуктів моря». Організація робочих 

місць у рибному цеху для приготування страв з риби та нерибних продуктів моря. 

Види технологічного обладнання, інвентарю та інструменту, що використовують 

при приготуванні страв з риби та нерибних продуктів моря; види кухонного 

посуду для приготування страв і гарнірів з риби та нерибних продуктів моря; 

правила підбору столового посуду для подавання страв з риби та нерибних 

продуктів моря. 

 

 

РН 9 

Організація робочих місць для приготування страв з різних видів м’ясної 

продукції. 

Правила організації роботи гарячого цеху; види технологічного обладнання, 

інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв з різних 

видів м’ясної продукції. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов системи 

НАССР. 

 

 

 

 

 

 
РН 10 

Організація робочих місць для приготування тіста та виробів з нього. 

Організація робочого місця під час приготування безопарного дріжджового тіста 

та виробів з нього; 

підбір виробничого інвентарю, обладнання, безпечно користуватися ним під час 

приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього. Підбір столового 

посуду для подавання виробів з дріжджового тіста. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов системи 

НАССР. 

Лабораторно-практична робота № 7. Тема: «Організація робочих місць для 

приготування тіста та виробів з нього». 

Організація робочого місця під час приготування безопарного дріжджового тіста 

та виробів з нього; підбір виробничого інвентарю, обладнання, безпечно 

користуватися ним під час приготування безопарного дріжджового тіста та 

виробів з нього. Підбір столового посуду для подавання виробів з дріжджового 

тіста. 

 

 

 
РН 11 

Організація робочих місць для приготування холодних страв та закусок. 

Види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду 

для приготування холодних страв і закусок. Організація робочого місця для 

приготування холодних страв та закусок з м’яса. 

Основні принципи системи НАССР. Процеси програми передумов системи 

НАССР. 

Лабораторно-практична робота № 8. Тема: «Організація робочих місць для 

приготування холодних страв та закусок». 



 Види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду 

для приготування холодних страв і закусок. Організація робочого місця для 

приготування холодних страв та закусок з м’яса. 

 

 
РН 12 

Організація робочих місць для приготування солодких страв та напоїв. 

Організація робочих місць для приготування солодких страв та напоїв. Види 

кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю, 

інструменту, що використовують при приготуванні солодких страв; види 

столового посуду для подавання солодких страв. Основні принципи системи 
НАССР. Процеси програми передумов системи НАССР. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ШХ 

Вступ. Організація харчування в закладі освіти 

Покращення культури харчування в школах України. Реформа шкільного 

харчування. Нові підходи в організації харчування в закладах освіти (школи, 

спецшколи). Режим харчування. 

Способи та форми організації шкільного харчування (комплексні обіди, 

харчування на основі дабл-меню, мультипрофільне харчування (шведський стіл), 

харчування на основі напівфабрикатної кулінарної лінійки, через організацію 

централізованих «фабрик-кухонь» із подальшим кейтерингом). 

Орієнтовний перелік документів з організації харчування в школі. 

Вимоги до облаштування харчоблоку шкільної їдальні, робочих місць 

Вимоги до облаштування харчоблоку школи, робочих місць у залежності від 

способу організації харчування закладу освіти та згідно Державних будівельних 

норм (ДБН), санітарних регламентів. 

Орієнтовний перелік приміщень, потужностей з виробництва та обігу 

харчових продуктів, розташованих у закладах загальної середньої освіти. 

Вимоги до облаштування шкільної їдальні для харчування дітей з особливими 

освітніми потребами. 

Особливості організації робочих місць для приготування безглютенових та 

безлактозних страв. Лінії роздачі. 

Організація шкільного харчування під час карантину. 

Складання шкільного меню. Вимоги до шкільного меню відповідно нормам 

харчування, визначеним постановою Кабінету Міністрів України, а також 

Санітарному регламенту для закладів загальної середньої освіти. 

Складання двотижневого та чотиритижневого сезонного меню, з урахуванням 

денної норми потреб продуктів на день. 
Значення правильного та чіткого оформлення меню. Меню-розкладка. 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/305-2021-%D0%BF#Text
https://nus.org.ua/wp-content/uploads/2020/12/Sanitarnnyj-reglament-dlya-zakladiv-zagalnoyi-serednoyi-osvity.pdf


НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 
 

Устаткування підприємств харчування 

Тематичний план 

Результат 

навчання 

 

Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього 
З них 
ЛПР 

РН-1 
Технологічне обладнання для обробки овочів, грибів, 

фруктів, ягід, горіхоплідних 

4 1 

РН-2 
Технологічне обладнання для приготування страв та 
гарнірів з овочів, грибів 

4 1 

РН-3 
Технологічне обладнання для приготування страв з яєць, 
молока та молочних продуктів 

2 1 

РН-4 
Технологічне обладнання для обробки риби, продуктів 
моря та приготування н/ф з них 

4 1 

РН-5 
Технологічне обладнання для обробки м'яса, субпродуктів, 

птиці, дичини та приготування н/ф 

4 1 

РН-6 
Технологічне обладнання для приготування бульйонів, 
супів та соусів 

2 1 

РН-7 
Технологічне обладнання для приготування страв і 
гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів 

2  

РН 8 
Технологічне обладнання для приготування страв з риби та 

нерибних продуктів моря 

2 1 

РН 9 
Технологічне обладнання для приготування страв з різних 
видів м’ясної продукції 

2  

РН 10 
Технологічне обладнання для приготування тіста та 

виробів з нього 

4 1 

РН 11 
Технологічне обладнання для приготування холодних 

страв та закусок 

4 1 

РН 12 
Технологічне обладнання для приготування солодких 

страв та напоїв 

2 1 

ШХ Технологічне обладнання шкільної їдальні 4  

Разом 40 10 

 

Зміст 

 

Результат 

навчання 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

 

 

 

 

 

 
РН-1 

Технологічне обладнання для обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. 

Ознайомлення з сучасною технікою підприємств харчування, основними 

напрямками розвитку технічного прогресу на підприємствах харчування. 

Значення безпечного, ефективного та раціонального використання техніки, 

підвищення її продуктивності, поліпшення якості продукції. 

Обладнання та устаткування, що використовують для обробки та нарізання 

овочів, грибів, ягід, горіхоплідних; ваговимірювальне обладнання та обладнання 

для охолодження, заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів; загальні 

правила безпечної експлуатації устаткування. 

Лабораторно-практична робота №1. Тема: «Технологічне обладнання для 

обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних». Вивчення будови, 

принципу роботи, правил експлуатації обладнання для обробки овочів, грибів, 

фруктів, ягід, горіхоплідних. 



 

  

 

РН-2 

Технологічне обладнання для приготування страв та гарнірів з овочів, грибів. 

Теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування страв та 

гарнірів з овочів, грибів. Призначення, види, будова, принцип роботи, правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони   праці. Можливі проблеми 

під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №2. Тема: «Технологічне обладнання для 

приготування страв та гарнірів з овочів, грибів». Вивчення будови, принципу 

роботи, правил експлуатації машин і механізмів для приготування страв та гарнірів 

з овочів, грибів. 

 

 

 

 
РН-3 

Технологічне обладнання для приготування страв з яєць, молока та 

молочних продуктів. 

Теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування страв з 

яєць, молока та молочних продуктів. Призначення, види, будова, принцип роботи, 

правила експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони праці. Можливі 

проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №3. Тема: «Технологічне обладнання для 

приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів». Вивчення будови, 

принципу роботи, правил експлуатації машин і механізмів для приготування страв з 

яєць, молока та молочних продуктів. 

 

 

 

 

РН-4 

Технологічне обладнання для обробки риби, продуктів моря та приготування 

н/ф з них. 

Механічне, холодильне, ваговимірювальне обладнання для обробки риби, 

продуктів моря та приготування н/ф з них. 

Призначення, види, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням 

технічних вимог охорони праці. Можливі проблеми під час роботи устаткування та 

методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №4. Тема: «Технологічне обладнання для 

обробки риби, продуктів моря та приготування н/ф з них». Вивчення будови, 

принципу роботи, правил експлуатації машин і механізмів для обробки риби, 

продуктів моря та приготування н/ф з них. 

 

 

 

 

РН-5 

Технологічне обладнання для обробки м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та 

приготування н/ф. 

Механічне, холодильне, ваговимірювальне обладнання для обробки риби, 

продуктів моря та приготування н/ф з них. 

Призначення, види, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням 

технічних вимог охорони праці. Можливі проблеми під час роботи устаткування та 

методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №5. Тема: «Технологічне обладнання для 

обробки м'яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф». Вивчення будови, 

принципу роботи, правил експлуатації машин і механізмів для обробки м'яса, 
субпродуктів, птиці, дичини та приготування н/ф. 

 

 

 

РН-6 

Технологічне обладнання для приготування бульйонів, супів та соусів. 

Теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування бульйонів, 

супів та соусів. Призначення, види, будова, принцип роботи, правила експлуатації з 

дотриманням технічних вимог охорони праці. Можливі проблеми під час роботи 

устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №6. Тема: «Технологічне обладнання для 

приготування бульйонів, супів та соусів» . Вивчення будови, принципу роботи, 

правил експлуатації машин і механізмів для приготування бульйонів, супів та 

соусів. 

 

 
РН-7 

Технологічне обладнання для приготування страв і гарнірів з круп, бобових, 
макаронних виробів. 

Механічне, теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування 

страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів. Призначення, види, будова, 

принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони 

праці. Можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 



 

 

 

 

 

РН 8 

Технологічне обладнання для приготування страв з риби та нерибних 

продуктів моря. 

Поняття про електричний привод, його призначення, типи і складові частини. 

Апарати ручного керування та захисту електричних ланцюгів. Захисне заземлення, 

занулення. Заходи електробезпеки. 

Теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування страв з 

риби та нерибних продуктів моря. Призначення, види, будова, принцип роботи, 

правила експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони праці. Можливі 

проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №7. Тема: «Технологічне обладнання для 

приготування страв з риби та нерибних продуктів моря». Вивчення будови, 

принципу роботи, правил експлуатації машин і механізмів для приготування страв з 

риби та нерибних продуктів моря. 

 

 
РН 9 

Технологічне обладнання для приготування страв з різних видів м’ясної 

продукції. 

Теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування страв з 

риби та нерибних продуктів моря. Призначення, види, будова, принцип роботи, 

правила експлуатації з дотриманням  технічних вимог охорони праці. Можливі 
проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

 

 

 
РН 10 

Технологічне обладнання для приготування тіста та виробів з нього. 

Механічне, теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування 

тіста (прісного, дріжджового) та виробів з нього. Призначення, види, будова, 

принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони 

праці. Можливі проблеми під час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №8. Тема:   «Технологічне обладнання для 

приготування тіста та виробів з нього». Вивчення будови, принципу роботи, правил 

експлуатації машин і механізмів для приготування прісного тіста та виробів з нього. 

 

 

 

РН 11 

Технологічне обладнання для приготування холодних страв та закусок. 

Механічне, теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування 

холодних страв та закусок. Призначення, види, будова, принцип роботи, правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони праці. Можливі проблеми під 

час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №9. Тема: «Технологічне обладнання для 

приготування холодних страв та закусок». Вивчення будови, принципу роботи, 

правил експлуатації машин і механізмів для приготування холодних страв та 

закусок. 

 

 

 
РН 12 

Технологічне обладнання для приготування солодких страв та напоїв. 

Механічне, теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання для приготування 

солодких страв та напоїв. Призначення, види, будова, принцип роботи, правила 

експлуатації з дотриманням технічних вимог охорони праці. Можливі проблеми під 

час роботи устаткування та методи їх вирішення. 

Лабораторно-практична робота №10. Тема: «Технологічне обладнання для 

приготування солодких страв та напоїв». Вивчення будови, принципу роботи, 

правил експлуатації машин і механізмів для приготування солодких страв та напоїв. 

 
 

ШХ 

Технологічне обладнання шкільної їдальні. 

Механічне, теплове, холодильне, ваговимірювальне обладнання шкільних їдалень. 

Призначення, види, будова, принцип роботи, правила експлуатації з дотриманням 

технічних вимог охорони праці. Можливі проблеми під час роботи устаткування та 

методи їх вирішення. 



НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА 
 

Гігієна та санітарія виробництва 

Тематичний план 

 

Результат 

навчання 

 

Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього 
З них 
ЛПР 

РН 1 Основи гігієни та санітарії на виробництві 2  

РН 2 Основи мікробіології. Харчові захворювання 1  

РН 3 Особиста гігієна працівників підприємств харчування 1  

РН 4 Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування 1  

РН 5 
Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та 
пакувального матеріалу згідно системи HACCP 

2  

РН 6 Гігієнічна оцінка якості харчових продуктів 3  

РН 7 
Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання 
харчових продуктів 

1  

РН 8-9 Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції 2  

РН 10-12 Гігієнічна оцінка якості харчових продуктів 5  

ШХ 
Нормативно-правові акти щодо гігієни та санітарії 
виробництва в закладах загальної середньої освіти 

7  

Разом 25  

 

 
Зміст 

Результат 
навчання 

Назва теми (компетентності) 
Зміст навчального матеріалу 

 

 

РН 1 

Основи гігієни та санітарії на виробництві. 

Основи гігієни та санітарії на виробництві, гігієнічні вимоги, санітарні вимоги до 

утримання підприємств ресторанного господарства. Вимоги до виробничої 

санітарії та особистої гігієни працівників галузі, санітарні вимоги до кулінарної 

обробки харчових продуктів. Загальні поняття про систему НАССP та її головні 

завдання: 7 кроків та 12 принципів впровадження НАССР. Групи ризику в системі 

НАССР. Небезпечні фактори. 

 
РН 2 

Основи мікробіології. Харчові захворювання. 

Основи мікробіології, загальні характеристики мікроорганізмів. 

Харчові інфекції та їх профілактика, харчові отруєння та їх профілактика, 

глистяні захворювання та їх профілактика. 

 

 
РН 3 

Особиста гігієна працівників підприємств харчування. 

Загальні поняття про програми передумови НАССР. Поняття про особисту гігієну. 

Правила особистої гігієни. Вимоги до здоров’я та гігієни персоналу підприємств 

харчування: 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. 

 

 

 
РН 4 

Гігієнічні вимоги до утримання підприємств харчування. 

Гігієнічні вимоги до вибору земельної ділянки підприємств харчування. Належне 

планування виробничих, допоміжних і побутових приміщень для уникнення 

перехресного забруднення. Вимоги до стану приміщень, обладнання, проведення 

ремонтних робіт, технічного обслуговування обладнання, калібрування тощо, а 

також заходи щодо захисту харчових продуктів від забруднення та сторонніх 

домішок. Вимоги до планування та стану комунікацій – вентиляції, водопроводів, 
електро- та газопостачання, освітлення тощо. 



 

 

 

 
РН 5 

Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувального 

матеріалу. 

Гігієнічні вимоги до матеріалу для виготовлення інвентарю посуду, тари. Вимоги 

до обладнання, інвентарю, посуду, тари. Санітарна характеристика механічного 

обладнання. Санітарна характеристика не механічного обладнання, інвентарю. 

Гігієнічні вимоги до пакувальних матеріалів. Безпечність води, льоду, пари, 

допоміжних матеріалів для переробки (обробки) харчових продуктів, предметів та 

матеріалів, що контактують із харчовими продуктами. Чистота поверхонь 

(процедури прибирання, миття та дезінфекції виробничих, допоміжних і 
побутових приміщень та інших поверхонь). 

 

 

 

 
РН 6 

Гігієнічна оцінка якості харчових продуктів. 

Небезпека харчових продуктів. Фізичні, хімічні, біологічні чинники. Алергени. 

Призначення санітарної експертизи харчових продуктів, їх класифікація за її 

результатами. Гігієна м’яса, критерії безпеки м’яса тварин та санітарно-гігієнічні 

вимоги до м’ясних виробів. Гігієна та санітарно-гігієнічна оцінка риби. Гігієна 

молока, молочних виробів та критерії їх безпеки. Гігієна яєць та яєчних продуктів, 

санітарні вимоги та критерії безпеки використання яєць чи їх продуктів у закладах 

ресторанного господарства. Гігієна рослинних та зернових продуктів, їх санітарно- 

гігієнічна оцінка. Гігієна харчових домішок, смакових товарів, консервів та 

пресервів. Санітарна документація, що регламентує їх вживання. Критерії безпеки. 

 

 

 

 

РН 7 

Гігієнічні вимоги до транспортування, прийому, зберігання харчових 

продуктів 

Вимоги до транспорту та перевезення харчових продуктів. Вимоги до складських 

приміщень для зберігання харчових продуктів. Вимоги до прийому харчових 

продуктів. Санітарні вимоги до зберігання швидкопсувних харчових продуктів. 

Специфікації (вимоги) до сировини та контроль за постачальниками. Гігієнічні 

вимоги до зберігання та транспортування харчових продуктів. Захист продуктів 

від сторонніх домішок; поводження з відходами виробництва та сміттям, їх збір та 

видалення з потужності. Контроль за шкідниками, визначення виду, запобігання їх 

появі, засоби профілактики та боротьби. Зберігання та використання токсичних 
сполук і речовин. 

 

 
РН 8-9 

Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції 

Санітарні вимоги до приготування холодних страв та закусок, холодних солодких 

страв. Санітарні вимоги до приготування борошняних виробів. Вимоги до 

ароматичних речовин і харчових барвників. Гігієнічні вимоги до реалізації готової 

продукції. Умови та терміни зберігання та реалізації. Контроль за технологічними 

процесами. Маркування харчових продуктів та поінформованість споживачів. 

 

 

 

 

 
 

РН 10-12 

Гігієнічна оцінка якості харчових продуктів 

Законодавчі основи якості харчових продуктів. Гігієнічна оцінка якості молока та 

молочних продуктів. Гігієнічна оцінка якості м’яса та м’ясопродуктів. Гігієнічна 

оцінка якості ковбас та ковбасних виробів. Гігієнічна оцінка якості риби та рибних 

продуктів, морепродуктів. Гігієнічна оцінка якості яєць та яйце продуктів. 

Гігієнічна оцінка якості зернових продуктів(зерна, борошна, крупи). Гігієнічна 

оцінка якості хліба та хлібопродуктів. Гігієнічна оцінка якості овочів, фруктів, 

ягід. Умови та терміни зберігання. Практичні аспекти впровадження системи 

HACCP операторами продовольчого ринку: Вимоги до робочої групи HACCP. 

Опис сировини та готової продукції. Опис блок-схеми технологічних процесів 

виробництва. Аналіз небезпечних чинників. Визначення критичних контрольних 

точок (ККТ) та установлення обмежень для кожної ККТ. Установлення заходів 

моніторингу для кожної ККТ. Визначення коригувальних дій. Установлення 

процедур верифікації та валідації. Управління документацією. 
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КК 3 

Правові та організаційні основи охорони праці 

Основні законодавчі акти з охорони праці: Конституція України, Закон України 

"Про охорону праці", Кодекс законів про працю України, Закон України "Про 

загальнообов'язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на 

виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності", 

Основи законодавства України про охорону здоров'я, Закон України "Про пожежну 

безпеку", Закон України "Про використання ядерної енергії та радіаційну безпеку". 

Закон України "Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя 

населення", Закон України „Про колективні договори і угоди". 

Основні нормативно-правові акти з охорони праці. Право громадян на охорону 

праці при укладанні трудового договору. Правила внутрішнього трудового 

розпорядку. Тривалість робочого дня працівників. Колективний договір, його 

укладання і виконання. Права працівників на охорону праці під час роботи на 

підприємстві, на пільги і компенсації за важкі та шкідливі умови праці. Охорона 

праці жінок і неповнолітніх. Відповідальність за порушення законодавства про 

працю, охорону праці, нормативно-правових актів з охорони праці. 

Державне управління охороною праці. Соціальна політика щодо атестації робочих 

місць за умовами праці невідповідність вимогам нормативно-правових актів з 

охорони праці. 

Навчання – інструктування з питань охорони праці. Типове положення про 

порядок навчання і перевірку знань з питань охорони праці, яке встановлює порядок 

і види інструктажів з охорони праці, форми перевірки знань працівників і посадових 

осіб. 

Поняття про виробничий травматизм і профзахворювання. Нещасні випадки, 

пов'язані з працею на виробництві і побутові. Безпека праці і здоровий спосіб життя. 

Алкоголізм і безпека праці. Професійні захворювання і професійні отруєння. 

Основні причини травматизму і професійних захворювань на виробництві. Основні 

заходи запобігання травматизму та захворювання на виробництві: організаційні, 

технічні, санітарно-виробничі, методико-профілактичні. Соціальне страхування від 

нещасних випадків і професійних захворювань. Розслідування та облік нещасних 
випадків на виробництві, професійних захворювань і професійних отруєнь. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

РН 1 – 

РН 12 

Основи безпеки праці у галузі. Загальні відомості про потенціал небезпек. 

Психологія безпеки праці. Організація роботи з охорони праці. 

Загальні питання безпеки праці. Перелік робіт з підвищеною небезпекою, для 

проведення яких потрібне спеціальне навчання і щорічна перевірка знань з охорони 

праці. 

Загальні відомості про потенціал небезпек. Основні небезпеки під час проведення 

робіт за професією «Кухар» в харчовій галузі. 

Роботи з підвищеною небезпекою в галузі. Вимоги безпеки праці при експлуатації 

машин, механізмів, обладнання та устаткування, які використовуються в 

кондитерській промисловості. Технічні вимоги безпеки праці при експлуатації 

вантажно-розвантажувального, механічного, теплового та холодильного 

устаткування. Захист від дії хімічних і біологічних чинників. Зони безпеки та їх 

огородження. Світлова і звукова сигналізація. Попереджувальні надписи, сигнальні 

фарбування. Знаки безпеки. Засоби колективного та індивідуального захисту від 

небезпечних і шкідливих виробничих факторів у галузі. Спецодяг, спецвзуття та 

інші засоби індивідуального захисту. Захист від шуму, пилу, газу, вібрацій, 

несприятливих метеорологічних умов. Психологія безпеки праці. Пристосування 

людини до навколишніх умов в процесі праці (почуття, сприймання, увага, пам'ять, 

уява, емоції) та їх вплив на безпеку праці. 

Психофізичні фактори умов праці (промислова естетика, ритм і темп роботи, 

виробнича гімнастика, кімнати психологічного розвантаження) та їх вплив на 

Безпеку праці. 

Вимоги нормативно-правових актів про охорону праці щодо безпеки виробничих 

процесів, обладнання, будівель і споруд. 

Перелік робіт з підвищеною небезпекою та робіт, для яких є потреба в 

професійному доборі; організація безпеки праці на таких роботах згідно з нормами 

та правилами. 

Прилади контролю безпечних умов праці. Світлова та звукова сигналізація. 

Запобіжні написи, сигнальне пофарбування. Знаки безпеки. Організація роботи з 

охорони праці. Організація ведення робіт з підвищеною небезпекою в 

кондитерській промисловості. Запобігання виникненню аварій техногенного 

характеру. План евакуації з приміщень у разі аварії. 

 

 

 

 

 

РН 1 – 

РН 12 

Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист. 

Характерні  причини виникнення пожеж:  порушення правил використання 

відкритого вогню і електричної енергії, використання непідготовленої техніки в 

пожежонебезпечних місцях; порушення правил використання опалюваних систем, 

електронагрівальних прикладів, відсутність захисту від блискавки, дитячі пустощі. 

Вогнегасні речовини та матеріали: рідина, піна, вуглекислота, пісок, покривала, їх 

вогнегасні властивості. Пожежна техніка для захисту об'єктів: пожежні машини, 

автомобілі та мотопомпи, установки для пожежогасіння, вогнегасники, ручний 

пожежний інструмент, їх призначення, будова, використання на пожежі. 

Особливості гасіння пожежі на об'єктах галузі. 

Організація пожежної охорони в галузі. 
Загальні відомості про великі виробничі аварії, їх типи, причини та наслідки. 

Вплив техногенних чинників на екологічну безпеку та безпеку життя і здоров'я 

людей. Приклади великих техногенних аварій і катастроф та їх наслідки. 

 

 

 

РН 1 – 

РН 12 

Основи електробезпеки. 

Електрика промислова, статична і атмосферна. 
Особливості ураження електричним струмом. Вплив електричного струму на 

організм людини. Фактори, які впливають на ступінь ураження людини електрикою: 

величина напруги, частота струму, шлях і тривалість дії, фізичний стан людини, 

вологість повітря. Безпечні методи звільнення потерпілого від дії електричного 

струму. 

Класифікація виробничих приміщень відносно небезпеки ураження працюючих 

електричним струмом. 
Правила безпечної експлуатації технологічного устаткування. 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. 

 

 

 

 

 

 
РН 1 – 

РН 12 

Основи гігієни праці та виробничої санітарії. 

Поняття про гігієну праці як систему організаційних, гігієнічних та санітарно- 

технічних заходів. Шкідливі виробничі фактори (шум, вібрація, іонізуючі 

випромінювання тощо), основні шкідливі речовини, їх вплив на організм людини. 

Дії вірусів, інфекцій, що передаються через кров, біологічні рідини і спричиняють 

порушення нормальної життєдіяльності людини, викликають гострі та хронічні 

захворювання. 

Лікувально-профілактичне харчування. 
Фізіологія праці. Чергування праці і відпочинку. Виробнича гімнастика. 

Додержання норм піднімання і переміщення важких речей неповнолітніми і 

жінками. 

Основні гігієнічні особливості праці за даною професією. Вимоги до опалення, 

вентиляції та кондиціонування повітря виробничих, навчальних та побутових 

приміщень. Правила експлуатації систем опалення та вентиляції. 

Види освітлення. Природне освітлення. Штучне освітлення: робоче та аварійне. 

Правила експлуатації освітлення. 

 

 

 

 

 

 

 

 

РН 1 – 

РН 12 

Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках. 

Послідовність, принципи й засоби надання першої допомоги. Основні принципи 

надання першої допомоги: правильність, доцільність дії, швидкість, рішучість, 

спокій. Запобіжні заходи щодо інфікування СНІДом під час надання першої 

допомоги при пораненнях, припиненні кровотечі з ран, носа, вуха тощо. 

Засоби надання першої допомоги. Медична аптечка, її склад, призначення, правила 

користування. 

Способи реанімації. Штучне дихання способом «з рота в рот» чи «з носа в ніс». 

Положення потерпілого і дії особи, яка надає допомогу. Непрямий масаж серця. 

Порядок одночасного виконання масажу серця та штучного дихання. 

Перша допомога при ударах, вивихах, переломах, розтягненні зв'язок. Припинення 

кровотечі з рани, носа, вуха, легень, стравоходу тощо. Перша допомога при 

пораненнях. Правила накладання пов'язок, їх типи. Надання першої допомоги при 

непритомності (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. 



ПРОФЕСІЙНО-ПРАКТИЧНА ПІДГОТОВКА 

Виробниче навчання 

Тематичний план 

Результат 

навчання 

 

Назва теми (компетентності) 
Кількість годин 

Всього З них ЛПР 

РН 1 
Обробляти овочів, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні 

та готувати напівфабрикатів з них 
36 36 

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

РН 3 Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 18 18 

РН 4 
Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати 
напівфабрикатів з них 

30 30 

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

42 42 

РН 6 Готувати бульйони, супи та соуси 60 60 

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

24 24 

РН 8 Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря 30 30 

РН 9 Готувати страви з різних видів м'ясної продукції 36 36 

РН 10 Готувати тісто та вироби з нього 24 24 

РН 11 Готувати холодні страви та закуски 42 42 

РН 12 Готувати солодкі страви та напої 24 24 

 

ШХ 
Готувати перші, другі, солодкі, холодні страви та 
вироби з тіста, безглютенові та безлактозні страви для 

шкільного харчування 

 

48 

 

48 

Разом 456 456 

Зміст 

Результат 

навчання 

Назва теми (компетентності) 

Зміст навчального матеріалу 

 

 

 

 
РН 1 

Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати 

напівфабрикати з них. 

Підготовка до обробки овочів, грибів, ягід. Організація робочого місця. 

Види інструменту, обладнання, посуду для готування овочів, грибів, ягід. 

Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. Вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. Правила підбору овочів та грибів, фруктів, ягід, 

горіхоплідних. Охорона праці при експлуатації машин, механізмів, 

обладнання та устаткування, що використовують для обробки та 

нарізання овочів, грибів, ягід. 

 

 

 

 

РН 2 

Готувати страви та гарніри з овочів, грибів. 

Підготовка до робочого процесу. Підібрати інструмент, інвентар, посуд 

та організовувати робоче місце для приготування та відпуску страв і 

гарнірів з овочів та грибів. Правила охорони праці при приготуванні страв 

та гарнірів з овочів, грибів. Правила порціонування, відпуску страв і 

гарнірів з овочів та грибів, рівень готовності страв. Способи оформлення 

та температуру подачі страв і гарнірів з овочів та грибів. Органолептичні 

показники якості страв і гарнірів з овочів та грибів умови і терміни 

зберігання страв і гарнірів з овочів та грибів. Дотримання правил 

відпуску, температури подачі, норма виходу приготовлених страв і 
гарнірів з овочів та грибів. 



 

 

 

 

 
РН 3 

Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів. 

Підготовка до приготування яєць молока та молочних продуктів. 

Організація робочого місця. Види технологічного обладнання, інвентарю 

та інструменту, при приготуванні страв з яєць молока та молочних 

продуктів. Підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати 

робоче місця для приготування та страв з яєць молока та молочних 

продуктів. Охорона праці при експлуатації обладнання та устаткування, 

що використовують під час приготування страв . Правила порціонування, 

відпуску страв. Температура подачі страв з яєць молока та молочних 

продуктів. Органолептичні показники якості страв з яєць молока та 

молочних продуктів. Умови і терміни зберігання страв з яєць та молочних 
продуктів. 

 

 

 

 

 
РН 4 

Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати 

напівфабрикати з них. 

Підготовка до робочого процесу. Оброблення різних видів риб, 

продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них. Організація 

робочого місця. види інструменту, обладнання стосовно оброблення 

різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них. 

Правила безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням. 

Дотримання правил безпеки праці при роботі з інструментом, 

обладнанням. Готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та 

напівфабрикати з неї. Вимоги до якості котлетної та січеної маси з риби 

та напівфабрикатів з них. Умови і терміни зберігання котлетної та січеної 

маси з риби та напівфабрикатів з них. 

 

 

 

 

 
РН 5 

Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати 

напівфабрикати з них. 

Підготовка до приготування страв з різних м’яса, субпродуктів, птиці, 

дичини . Організувати робоче місце. Правила відбору інгредієнтів до 

технологічних вимог приготування страв із м’яса, субпродуктів птиці та 

дичини. Технологія приготування страв із м’яса, субпродуктів птиці 

дичини. Органолептичні показники якості приготовлених страв із м’яса, 

субпродуктів птиці дичини. Умови та терміни зберігання страв із м’яса, 

субпродуктів птиці дичини. Правила оформлення подачі страв із м’яса 

субпродуктів, птиці, дичини. Органолептичні показники якості 

приготовлених страв м’яса, субпродуктів, птиці, дичини . Дотримання 

умов і термінів зберігання страв. 

 

 

 
РН 6 

Готувати бульйони, супи та соуси. 

Підготовка до робочого процесу. Підбирати інструмент, інвентар, посуд 

та організовувати робоче місце для приготування бульйонів, супів та 

соусів. Правила відбору інгредієнтів відповідно до технологічних вимог. 

Приготування бульйонів, супів та соусів. Органолептичні показники 

якості приготовлених бульйонів, супів та соусів. Умови і термінів 

зберігання бульйонів, супів та соусів. Органолептичні показники якості 
приготовлених бульйонів супів та соусів. 

 

 

 
РН 7 

Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів. 

Підготовка до приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних 

виробів. Організувати робоче місце підбирати інструмент, інвентар, посуд 

та організовувати робоче місце для приготування страв. Вимоги охорони 

праці при експлуатації обладнання та устаткування, що використовують 

під час приготування соусів загальні правила варіння каш, макаронних 

виробів, бобових, консервів і концентратів температуру подачі страв з 
круп, макаронних виробів, бобових, консервів і концентратів. 



 Органолептичні показники якості страв з круп, макаронних виробів, 

бобових та консервів і концентратів; умови і терміни зберігання страв з 
круп, макаронних виробів, бобових та консервів і концентратів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

РН 8 

Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря. 

Правила організації роботи гарячого цеху. Види технологічного 

обладнання, інвентарю та інструменту, що використовують при 

приготуванні страв з риби та нерибних продуктів моря. Правила 

експлуатації технологічного обладнання, інвентарю, інструменту та 

ваговимірювальних приладів. Види кухонного посуду для приготування 

страв і гарнірів з риби та нерибних продуктів моря. Правила підбору 

столового посуду для подавання страв з риби та нерибних продуктів 

моря. 

Вимоги охорони праці при експлуатації обладнання та устаткування, що 

використовують під час приготування страв з риби та нерибних продуктів 

моря. Правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, 

інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв. 

Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування страв із риби та нерибних продуктів 

моря. 

Рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування страв із риби та нерибних продуктів моря. Технології 

приготування страв із риби та нерибних продуктів моря. Процеси, які 

відбуваються в рибі та морепродуктах під час теплової обробки. Правила 

підбору соусів та гарнірів для страв із риби та морепродуктів. 

Органолептичні показники якості приготовлених страв із риби та 

нерибних продуктів моря. Способи мінімізації відходів при приготуванні 

страв із риби та нерибних продуктів моря. Умови та терміни зберігання 

страв із риби та нерибних продуктів моря. 

Види столового посуду для відпуску страв із риби та нерибних продуктів 

моря. Правила оформлення, порціонування, подачі страв із риби та 

нерибних продуктів моря. Правила проведення обрахунків при 

приготуванні страв із риби та нерибних продуктів моря. Способи 

енергоефективного використання матеріалів та ресурсів у процесі 

приготування страв із риби та нерибних продуктів моря. Правила 

утилізації відходів після приготування страв із риби та нерибних 
продуктів моря. 

 

 

 

 

 

 
 

РН 9 

Готувати страви з різних видів м’ясної продукції. 

Правила організації роботи гарячого цеху. Види технологічного 

обладнання, інвентарю та інструменту, що використовують при 

приготуванні страв з різних видів м’ясної продукції. Правила експлуатації 

технологічного обладнання, інвентарю, інструменту та 

ваговимірювальних приладів. Види кухонного посуду для приготування 

страв і гарнірів з різних видів м’ясної продукції. Правила підбору 

столового посуду для подавання страв з різних видів м’ясної продукції. 

Вимоги охорони праці при експлуатації обладнання та устаткування, що 

використовують під час приготування страв з різних видів м’ясної 

продукції. Правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, 

інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв. 

Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування страв із м’яса, котлетної маси та 

субпродуктів. 
Рецептуру   та    послідовність    виконання    технологічних    операцій 



 приготування страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів. Технології 

приготування страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів. Процеси, які 

відбуваються в м’ясі, котлетній масі та субпродуктах під час теплової 

обробки. Правила підбору соусів та гарнірів для страв із м’яса, котлетної 

маси та субпродуктів. Органолептичні показники якості приготовлених 

страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів. 

Способи мінімізації відходів при приготуванні страв із м’яса, котлетної 

маси та субпродуктів. Умови та терміни зберігання страв із м’яса, 

котлетної маси та субпродуктів. Види столового посуду для відпуску 

страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів. Норми виходу та 

температуру подачі страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів. 

Правила оформлення, порціонування, подачі страв із м’яса, котлетної 

маси та субпродуктів. Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю 

відповідно до технологічних вимог приготування страв із птиці. 

Рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування страв із птиці. Технології приготування страв із птиці. 

Процеси, які відбуваються в м’ясі птиці під час теплової обробки. 

Правила підбору соусів та гарнірів для страв із птиці. Органолептичні 

показники якості приготовлених страв із птиці. Способи мінімізації 

відходів при приготуванні страв із птиці. Умови та терміни зберігання 

страв із птиці. Види столового посуду для відпуску страв із птиці. 

Правила оформлення, порціонування, подачі страв із птиці. 

Правила проведення обрахунків при приготуванні страв із м'яса, м'ясної 

котлетної маси, субпродуктів. Способи енергоефективного використання 

матеріалів та ресурсів у процесі приготування страв із м'яса, м'ясної 

котлетної маси, субпродуктів. Правила утилізації відходів після 

приготування страв із м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 10 

Готувати тісто та вироби з нього. 

Санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця 

для готування тіста та виробів з нього. Види інструменту, обладнання для 

готування тіста та виробів з нього. Правила їх експлуатації. Правила 

безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням. Правила 

підготовки борошна, яєць, рідини для замішування прісного тіста. Вимоги 

до якості замішаного тіста. Умови і терміни зберігання прісного тіста. 

Способи мінімізації кількості відходів під час приготування 

напівфабрикатів та виробів з прісного тіста. 

Рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування начинок та виробів з прісного тіста: вареників, пельменів, 

пасти, млинчиків. Органолептичні показники якості виробів з прісного 

тіста. 

Норми виходу напівфабрикатів та готових страв з прісного тіста. Види 

технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду 

для приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог приготування безопарного дріжджового тіста та 

виробів з нього. 

Рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього: 

підготовка продуктів, замішування тіста, бродіння. обминання тіста, 

поділ на шматки, вистоювання, порціонування, формування виробів та їх 

вистоювання, змащування, випікання. Рецептуру та послідовність 

виконання технологічних операцій приготування фаршів: з м'яса, риби, 



 сиру, капусти, яєць і зеленої цибулі, грибів, картоплі, рису, яблук, маку, 

свіжих вишень або слив, гарбуза. Рецептуру та послідовність виконання 

технологічних операцій приготування виробів з безопарного дріжджового 

тіста. Вимоги до якості дріжджового тіста та виробів з нього. 

Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму 

бродіння, причини, способи усунення. Недоліки випечених виробів, 

причини, способи усунення. Можливі втрати під час теплової обробки. 

Способи оформлення та подавання виробів з дріжджового тіста. Види 

посуду для подавання виробів з дріжджового тіста. 

Вихід виробів з дріжджового тіста. Способи енергоефективного 

використання матеріалів та ресурсів у процесі виготовлення різних видів 

прісного тіста та виробів з нього. Правила утилізації відходів після 

виготовлення різних видів прісного тіста та виробів з нього. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
РН 11 

Готувати холодні страви та закуски. 

Види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, 

посуду для приготування холодних страв і закусок. Загальну 

характеристику сировини для приготування холодних страв, закусок. 

Органолептичні показники якості сировини для виготовлення холодних 

страв, закусок. Правила підготовки сировини для виготовлення холодних 

страв, закусок. Умови і терміни зберігання сировини для приготування 

холодних страв і закусок. 

Правила відбору інгредієнтів за якістю та кількістю відповідно до 

технологічних вимог салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок 

із сиру, яєць. Рецептуру та послідовність виконання технологічних 

операцій приготування салатів, овочевих закусок, холодних страв, 

закусок із сиру, яєць. 

Органолептичні показники якості салатів, овочевих закусок, холодних 

страв, закусок із сиру, яєць. Способи оформлення та подавання салатів, 

овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, яєць. Види посуду для 

подавання салатів, овочевих закусок, холодних страв, закусок із сиру, 

яєць. 

Правила порціонування та відпуску салатів, овочевих закусок, холодних 

страв, закусок із сиру, яєць. Правила відбору продуктів за якістю і 

кількістю відповідно до технологічних вимог приготування холодних 

страв і закусок з риби. 

Рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування холодних страв і закусок з риби. Органолептичні показники 

якості холодних страв і закусок з риби. Способи оформлення та 

подавання холодних страв і закусок з риби. Види посуду для подавання 

холодних страв і закусок з риби. 

Правила порціонування та відпуску холодних страв і закусок з риби. 

Види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, 

посуду для приготування холодних страв і закусок з м’яса. Правила 

відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних 

вимог приготування холодних страв і закусок з м’яса. 

Рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій 

приготування холодних страв і закусок з м’яса. Органолептичні 

показники якості холодних страв і закусок з м’яса. Сучасні способи 

оформлення та подавання холодних страв і закусок з м’яса. Види посуду 

для подавання холодних страв і закусок з м’яса. Правила порціонування 

та відпуску холодних страв і закусок з м’яса. 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

РН 12 

Готувати солодкі страви на напої. 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту, що використовують при приготуванні солодких 

страв. Правила експлуатації технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю, інструменту та ваговимірювальних приладів. Види столового 

посуду для подавання солодких страв. Правила відбору продуктів за 

якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування 

солодких страв. Рецептуру та послідовність виконання технологічних 

операцій приготування солодких страв. Органолептичні показники якості 

солодких страв. Способи оформлення та подавання солодких страв. Види 

посуду для подавання солодких страв. Правила порціонування солодких 

страв. 

Види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого 

інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні напоїв. 

Правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, 

виробничого інвентарю, інструменту. Види посуду для подавання напоїв. 

Правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до 

технологічних вимог  приготування напоїв. Рецептуру та послідовність 

виконання технологічних операцій приготування напоїв. Органолептичні 

показники якості напоїв. Правила порціонування напоїв. 

 

 

 
 

ШХ 

Готувати перші, другі, солодкі, холодні страви та вироби з тіста, 
безглютенові та безлактозні страви для шкільного харчування. 

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

Організовувати робоче місце під час приготування страв згідно вимог до 

шкільного харчування; підбирати виробничий інвентар, обладнання правила 

відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог 

приготування страв; визначати органолептичні показники якості; готувати 

страви та напої, використовувати основи композиції та кольорознавства при 

приготуванні страв, їх презентації та подачі; приготування страв для шкільного 
харчування з використанням інноваційних технологій та обладнання. 



Виробнича практика 

Тематичний план 

 

Результат 

навчання 

 

Назва теми (компетентності) 

Кількість годин 

Всього 
З них 
ЛПР 

РН 1 
Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та 
готувати напівфабрикати з них 

35 35 

РН 2 Готувати страви та гарніри з овочів, грибів 42 42 

РН 3 Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів 14 14 

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

28 28 

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

42 42 

РН 6 Готувати бульйони, супи та соуси 56 56 

РН 7 
Готувати страви та гарніри з круп, бобових, макаронних 
виробів 

21 21 

РН 8 Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря 21 21 

РН 9 Готувати страви з різних видів м’ясної продукції 28 28 

РН 10 Готувати тісто та вироби з нього 21 21 

РН 11 Готувати холодні страви та закуски 35 35 

РН 12 Готувати солодкі страви та напої 21 21 

 

ШХ 
Готувати перші, другі, солодкі, холодні страви та 

вироби з тіста, безглютенові та безлактозні страви для 
шкільного харчування 

42 42 

Разом 406 406 

 

Зміст 

 

Результат 
навчання 

Назва теми (компетентності) 
Зміст навчального матеріалу 

 

 
РН 1 

Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати 

напівфабрикати з них. 

Ознайомлення з закладом ресторанного господарства. Знати організацію охорони 

праці на підприємстві, правила особистої гігієни кухаря, використання спецодягу; 

організацію робочого місця. Робити механічну, кулінарну обробку овочів, грибів, 
ягід, фруктів, горіхоплідних. Робити напівфабрикати з них. 

 

 
РН 2 

Готувати страви та гарніри з овочів, грибів. 

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

Організовувати робоче місце в соусному відділенні; користуватись спеціальним 

інструментом, інвентарем, посудом. Готувати страви та гарніри з варених, 

припущених, смажених та запечених овочів. Відпускати страви та гарніри з овочів 

згідно вимог. 

 
РН 3 

Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів. 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Робити 

обробку яєць та яєчних продуктів. Готувати страви з яєць, молока та молочних 

продуктів. Відпускати страви згідно вимог. 

 

 

РН 4 

Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з 

них. 

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

Організовувати робоче місце в м’ясо-рибному відділенні, підбирати інструмент, 

інвентар, посуд. Робити механічну кулінарну обробку риби та морепродуктів. 

Готувати котлетну та січену масу з риби та і напівфабрикатів з неї. Відпускати 

страви з риби та морепродуктів згідно з вимог. 



 

 

РН 5 

Обробляти м’ясо, субпродукти птицю, дичину та готувати напівфабрикати з 

них. 

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

Організовувати робоче місце в м’ясо-рибному відділенні, підбирати інструмент, 

інвентар, посуд. Робити механічну кулінарну обробку м’яса, субпродуктів, птиці 

та дичини. Готувати котлетну масу з м’яса та напівфабрикати з неї. Відпускати 
страви з м’яса, субпродуктів, птиці та дичини згідно з вимог. 

 

 
РН 6 

Готувати бульйони, супи та соуси. 

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

Організовувати робоче місце в соусному відділенні гарячого цеху, підбирати 

інструмент, інвентар, посуд. Готувати бульйони. Готувати супи заправні. Готувати 

пюреподібні супи. Готувати холодні супи. Готувати соуси. Відпускати бульйони, 
супи та соуси згідно вимог. 

 

 
РН 7 

Готувати страви та гарніри з круп, бобових, макаронних виробів. 

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

Організовувати робоче місце в соусному відділенні гарячого цеху, підбирати 

інструмент, інвентар, посуд. Готувати страви та гарніри з круп та бобових. 

Приготування страв та гарнірів з макаронних виробів (паст). Відпускати страви та 

гарніри з круп, бобових, макаронних виробів згідно вимог. 

 

 

 

РН 8 

Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря. 

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

Організовувати робоче місце в соусному відділенні гарячого цеху, підбирати 

інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з риби та нерибних продуктів 

моря, готувати страви з риби та нерибних продуктів моря, дотримуватись правил 

відпуску та температури подачі страв із риби та нерибних продуктів моря, правил 

оформлення, порціонування, подачі страв із риби та нерибних продуктів моря. 

Дотримуватись умов і термінів зберігання страв із риби та нерибних продуктів 
моря. 

 

 
РН 9 

Готувати страви з різних видів м’ясної продукції. 

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

Організовувати робоче місце в соусному відділенні гарячого цеху, підбирати 

інструмент, інвентар, посуд для готування страв з м’яса та м’ясних продуктів. 

Готувати варені, смажені, тушковані, запечені страви з різних видів м’ясної 

продукції. Відпускати страви з різних видів м’ясної продукції згідно вимог. 

 

 

 

РН 10 

Готувати тісто та вироби з нього. 

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

Організовувати робоче місце. Підбирати види інструменту, обладнання для 

готування тіста та виробів з нього; правила їх експлуатації. Готувати різні види 

прісного тіста та виробів з нього, в тому числі з різними начинками: вареників, 

пельменів, млинчиків. Робити підготовку борошна, яєць, рідини для замішування 

прісного тіста, дотримуватись правил відпуску та температури подачі виробів з 

прісного тіста; умов і термінів зберігання страв та кулінарних виробів з прісного 

тіста. 

 

 

 

 
РН 11 

Готувати холодні страви та закуски. 

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

Організовувати робоче місце. Підбирати види технологічного обладнання, 

виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування холодних страв і 

закусок; дотримуватись правил підготовки сировини для виготовлення холодних 

страв, закусок; умов і термінів зберігання сировини для приготування холодних 

страв і закусок; готувати салати, холодні та гарячі закуски, холодні страви, 

підбирати до салатів соуси та салатні заправки; оформляти салати, овочеві 

закуски, холодні страви, закуски із сиру, яєць використовуючи сучасні елементи 
декору. Відпускати холодні страви і закуски згідно вимог. 



 

 

РН 12 

Готувати солодкі страви та напої. 

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

Організовувати робоче місце під час приготування солодких страв; 

підбирати виробничий інвентар, обладнання правила відбору продуктів 

за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування 

солодких страв; визначати 

органолептичні показники якості солодких страв; готувати солодкі 

страви та напої, оформляти та подавати солодкі страви та напої різними 

способами згідно вимог. 

 

 

 

 
ШХ 

Готувати перші, другі, солодкі, холодні страви та вироби з тіста, 

безглютенові та безлактозні страви для шкільного харчування. 

Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, безпеки 

праці. Організовувати робоче місце під час приготування страв згідно 

вимог до шкільного харчування; підбирати виробничий інвентар, 

обладнання правила відбору продуктів за якістю і кількістю відповідно 

до технологічних вимог приготування страв; визначати органолептичні 

показники якості; готувати страви та напої, використовувати основи 

композиції та кольорознавства при приготуванні страв, їх презентації та 

подачі; приготування страв для шкільного харчування з 
використанням інноваційних технологій та обладнання. 

 


