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Пояснювальна записка
Освітня програма складена на основі стандарту професійної (професійно-технічної) освіти з професії 5122 «Кухар» 3-го, 4-го розрядів СП(ПТ)О 5122.І.56.10-2021, затвердженого наказом Міністерства освіти і науки України від 26 жовтня 2021 р. № 1133, на компетентісному підході та базується на відповідних нормативно-правових актах: закон України «Про освіту», «Про професійну (професійно-технічну) освіту», наказ Міністерства освіти і науки України від 30.05.2006 № 419 «Про затвердження Положення про організацію навчально-виробничого процесу в професійно-технічних навчальних закладах», Лист департаменту професійної освіти МОН України від 26.04.2018 № 3-440 «Про методичний супровід упровадження стандартів професійної (професійно-технічної) освіти на основі компетентнісного підходу».
Дана освітня програма розроблена для первинної професійної підготовки кваліфікованих робітників на початковому (кухар 3-го розряду – 3 рівень НРК) та базовому (кухар 4-го розряду – 4 рівень НРК) рівнях освітньої кваліфікації.
Освітня програма розроблена з метою дотримання єдиних вимог при плануванні освітньої діяльності з урахуванням вимог стандартів на основі компетентнісного підходу. Цілі і завдання освітньої програми – розвиток у здобувачів освіти особистісних якостей, а також формування ключових, загальних і професійних компетентностей у відповідності з вимогами Міністерства освіти і науки України з даної професії. Освітня програма розрахована на навчання здобувачів освіти, які отримали базову (повну) загальну середню освіту, мали при вступі до закладу освіти вік, установлений відповідно до законодавства, і не мали медичних протипоказань для виробничого навчання і роботи з цієї професії, а також з урахуванням вимог наказу Міністерства охорони здоров’я України	від 29 грудня 1993 року №256 «Про затвердження Переліку важких робіт і робіт зі шкідливими	 та небезпечними	умовами праці,	на яких забороняється використання праці жінок», глава 3 розділу І.
Освітня програма з підготовки кваліфікованих робітників містить співвідношення між загальнопрофесійною, професійно-теоретичною та професійно-практичною підготовками, в процесі опанування яких забезпечується формування ключових, професійних (професійних загальних і професійних профільних) компетентностей, загальних компетентностей (знання і вміння), які в повному обсязі включаються до змісту першого результату навчання. Результати навчання формуються на основі переліку ключових і професійних компетентностей.
Освітня програма складається з максимально допустимої кількості годин при первинній професійній підготовці 1314 годин (у тому числі 7 годин кваліфікаційної атестації).
Для вивчення навчальних предметів загальнопрофесійної підготовки відводиться 87 годин, професійно-теоретичної підготовки 393 години та професійно-практичної підготовки 834 години.
Навантаження здобувачів освіти під час професійно-практичної підготовки: виробниче навчання 6 годин, виробнича практика 7(8) годин.
До самостійного виконання робіт здобувачі освіти допускаються лише після навчання і перевірки знань з охорони праці.
Після успішного завершення освітньої програми та з метою визначення досягнутих  рівнів  професійної  кваліфікації  здобувачів  освіти  з  професії «Кухар» проводиться державна (поетапна при продовженні навчання) кваліфікаційна атестація, яка передбачає оцінювання набутих компетентностей.
Державна (поетапна) кваліфікаційна атестація здійснюється за рахунок навчального часу, відведеного на професійно-практичну підготовку, і складає 7 годин.
Кваліфікаційна пробна робота проводиться за рахунок часу, відведеного на виробничу практику. Перелік кваліфікаційних пробних робіт розробляється закладом професійної (професійно-технічної ) освіти з урахуванням пропозицій та потреб підприємств, установ та організацій роботодавців галузі відповідно до вимог професійного стандарту, сучасних технологій та новітніх матеріалів.
Критерії кваліфікаційної атестації випускників розробляються закладом освіти разом з роботодавцями.
Здобувачу освіти, який при первинній професійній підготовці опанував освітню		програму			й	успішно		пройшов	кваліфікаційну	атестацію, присвоюється освітньо-кваліфікаційний рівень «кваліфікований робітник» з набутої професії відповідного розряду та видається диплом державного зразка. Здобувачу			освіти,		який		при	перепідготовці		або	професійному (професійно-технічному) навчанні опанував відповідну освітню програму та успішно	пройшов	кваліфікаційну		 атестацію,		видається	свідоцтво	про
присвоєння професійної кваліфікації державного зразка.
Умовні позначення: 
НРК – національна рамка кваліфікацій; 
КК – ключові компетентності;
ЗК – загальні компетентності; 
ПК – професійні компетентності;
РН – результати навчання;
ПКА – поетапна кваліфікаційна атестація; 
ДКА – державна кваліфікаційна атестація.

	Освітня програма з професії «Кухар»

	Код професії
	5122

	Об’єм освітньої програми
	1314 годин

	Основа складання освітньої програми
	СП(ПТ)О 5122.1.56.10 – 2021 з професії «Кухар»

	Результати навчання освітньої  програми
	Присвоєння кваліфікації  кухар 3, 4 розряду

	Застосування освітньої програми
	Первинна професійна підготовка (на основі базової або повної загальної середньої освіти)

	Вимоги до початку навчання
	Базова або повна загальна середня освіта

	Вимоги до закінчення навчання
	Навчання вважається завершеним, коли здобувач освіти оволодів навчальними результатами освітньої програми як мінімум на пороговому рівні. Ступінь оволодіння навчальними результатами оцінюється за допомогою ДКА 

	Кваліфікації, які отримуються
	При оволодінні навчальними результатами в повному об’ємі  присвоюється кваліфікація  кухар 4 розряду, яка відповідає освітньому стандарту з професії «Кухар» 

	Кваліфікація, яка присвоюється при частковому досягненні навчальних результатів
	Кухар 3 розряду

	Документи, які видаються після закінчення
	Диплом державного зразка

	Результати навчання:
Ціль. Навчання спрямоване на те, щоб здобувачі професійної освіти отримували знання, навики, вміння і соціальну готовність до роботи кухарем у всіх видах закладів громадського харчування, а також передумови для продовження навчання впродовж життя.
Після проходження освітньої програми здобувачі професійної освіти:
1. Виконують первинну обробку сировини та приготування напівфабрикатів. 
2. Здійснюють приготування гарячих страв.
3. Здійснюють приготування холодних страв та закусок, приготування солодких страв, напоїв.
4. Застосовують загальні правила охорони праці, санітарії та гігієни в професійній діяльності.
5. Здатні застосовувати первинні засоби пожежогасіння, діяти у разі виникнення нещасних випадків, аварійних ситуацій.
6. Використовують, у разі необхідності, засоби попередження і усунення непередбачуваних виробничих, природних явищ.
7. Використовують свої математичні знання як у професійній діяльності, так і в повсякденному житті.
8. Спілкуються на державній мові, дотримуючись професійної лексики та професійної термінології, в тому числі на іноземній мові.
9. Розуміють причинно-наслідкові зв’язки розвитку суспільства і враховують його цінності.
10.Використовують свої знання в області мистецтва для підняття якості життя і розвитку особистості. 
11.Користуються своїми знаннями з правознавства, інформаційно-комунікаційних технологій як у професійній діяльності, так і в повсякденному житті.


	ВІДПОВІДНІСТЬ КЛЮЧОВИХ КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ НАВЧАЛЬНИМ ПРЕДМЕТАМ

	Умовне позначення
	Компетентності
	Опис компетентностей
	Назви предметів / к-сть годин

	Ключові компетентності

	КК1
	Комунікативна компетентність
	Знати:
професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою за професійним спрямуванням;
Уміти:
використовувати професійну лексику та термінологію за професійним спрямуванням, у тому числі іноземною мовою,
при спілкуванні з керівництвом, колегами, клієнтами та постачальниками.

Знати:
правила професійної етики та етикету;
Уміти:
слухати та доносити власну думку;
презентувати себе та результати професійної діяльності.

Знати:
види документів у професійній діяльності та правила їх створення та оформлення.
Уміти:
користуватися документами у професійній діяльності, створювати та оформляти їх.
	Іноземна мова професійного спрямування / 22








Професійна етика та основи психології / 2





Облік, калькуляція і звітність / 2

	КК2
	Математична компетентність
	Знати:
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.
Уміти:
застосовувати математичні розрахунки у професійній діяльності;
користуватися таблицями Збірника рецептур.
	Облік, калькуляція і звітність / 15

	КК3
	Особистісна, соціальна й навчальна компетентність
	Знати:
особливості роботи в команді, співпраця 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.
Уміти:
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 / 12

	КК4
	Громадянсько-правова компетентність
	Знати:
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.
Уміти 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,
порядок розгляду та способів вирішення індвідуальних та колективних трудових спорів;
дотримуватися законодавства про захист прав споживачів.
	Основи трудового законодавства / 10

	КК5
	Підприємницька компетентність
	Знати:
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)
Уміти:
користуватися нормативно-правовими актами щодо підприємницької діяльності;
розробляти бізнес-плани
	Основи підприємництва / 14

	КК6
	Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати:
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, утилізація відходів.
Уміти:
раціонально використовувати енергоресурси, витратні  матеріали	 у професійній діяльності та у побуті;
викристовувати енергоефективне устаткування;
дотримуватися екологічних норм у професійній діяльності та в побуті.
	Основи екологогії та енергозбереження / 12

	КК7
	Цифрова компетентність
	Знати:
інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування;
способи пошуку, збереження, обробки та передачі інформації у професійній діяльності.
Уміти:
використовувати інформаційно-комунікаційні засоби, технології;
здійснювати пошук інформації, її обробку, передачу та збереження у професійній діяльності.
	Інформаційні технології / 15

	 ВІДПОВІДНІСТЬ ЗАГАЛЬНИХ ЗНАНЬ ТА ВМІНЬ НАВЧАЛЬНИМ ПРЕДМЕТАМ

	Опис
	Назви предметів / к-сть годин

	Знати: загальні відомості про професію та професійну діяльність; типи, види підприємств громадського харчування; загальні відомості про організацію виробництва на підприємствах
громадського харчування.
	Організація виробництва та обслуговування / 27

	Знати: загальні правила санітарії та гігієни у професійній діяльності: стандарти ISO9001,
ISO22000, НАССР(ХАССП).
	Гігієна та санітарія виробництва / 24

	Знати: загальні відомості про фізіологію харчування.
	Фізіологія харчування / 10

	Знати: зміст та порядок користування Збірником рецептур страв і кулінарних виробів; види кулінарної обробки продуктів.
	Технологія приготування їжі з основами
товарознавства / 245

	Знати: загальні правила охорони праці у професійній діяльності. Загальні правила пожежної безпеки. Загальні правила електробезпеки. Загальні правила санітарії та гігієни у професійній діяльності. Причини нещасних випадків на підприємстві. План ліквідації аварійних ситуацій та їх наслідків. Правила та засоби надання долікарської допомоги потерпілим у разі нещасних
випадків.
Уміти: застосовувати загальні правила охорони праці у професійній діяльності. Застосовувати загальні правила санітарії та гігієни. Застосовувати первинні засоби пожежогасіння. Діяти у разі виникнення нещасних випадків чи аварійних ситуацій. Використовувати, в разі необхідності, засоби попередження і усунення виробничих, природних непередбачених явищ (пожежі, аварії, повені, тощо). Надавати долікарську допомогу потерпілим у разі нещасних випадків.
	Охорона праці / 30

	РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ТА ВІДПОВІДНІСТЬ ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТАМ

	Результати навчання
	Компетентності
	Опис компетентностей
	Назви предметів / освітніх компонентів / к-сть годин

	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
	Знати: санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та особистої гігієни працівника.
Уміти: перевірити санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	
	Знати: види інструменту, обладнання, посуду для готування овочів, грибів, ягід, правила їх експлуатації та безпечного застосування;
Уміти: вибирати необхідний інструмент, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід;
організовувати робоче місце відповідно до вимог охорони праці
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: вимоги охорони праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, що використовують для обробки та нарізання овочів, грибів, ягід.
	Охорона праці / 2

	
	
	Уміти:
Перевірити санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду;
вибирати необхідний інструмент, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід;
організовувати робоче місце відповідно до вимог охорони праці
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 2. Здатність отримувати сировину зі складу aбo від постачальника
	Знати: правила приймання сировини за якістю і кількістю зі складу або від постачальника отримувати сировину зі складу або від постачальника.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Знати: 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 13

	
	
	Уміти: отримувати сировину зі складу або від постачальника; відбирати овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні, відповідно до їх кулінарного використання;
зберігати овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні відповідно до правил та умов зберігання.
	Виробниче навчання / 12

	
	КК 1. Комунікативна компетентність
	· Знати: професійну термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо овочів, грибів, ягід; 
· Уміти: застосовувати професійну термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо овочів, грибів, ягід
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	
	
	· Знати: правила спілкування з керівництвом, постачальником, колегами;
· норми професійної етики та етикету при спілкуванні.
· Уміти: спілкуватися з керівництвом, постачальниками, колегами;
· дотримуватись норм професійної етики та етикету.
	Професійна етика та основи психології / 6

	
	КК 2. Математична компетентність
	· Знати: правила математичних розрахунків при отриманні та приготуванні овочів, грибів, ягід.
· Уміти: визначати кількість, вагу, вартість сировини.
	Облік, калькуляція і звітність / 2

	
	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
	· Знати: вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, призначених для механічної кулінарної обробки;
· методи обробки овочів, фруктів, ягід, грибів та зелені;
· норми виходу овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних після механічної кулінарної обробки;
· способи мінімізації кількості відходів під час обробки овочів та грибів, фруктів, ягід; правила зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід, для подальшого
· приготування страв;
· прийоми та способи нарізання овочів та грибів, фруктів простими та складними формами 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	· Знати: правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання для обробки овочів та грибів, фруктів, ягід.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	
	· Знати: загальні правила безпечної експлуатації устаткування, що використовують для обробки та нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід.
· Знати  види  та  правила  експлуатації  технологічного  обладнання,  інвентарю  та
· інструменту, що використовується для обробки овочів та грибів, фруктів, ягід.
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Уміти: 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;
дотримуватись умов та строків зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів і ягід у свіжому, сушеному, консервованому та замороженому вигляді.
	Виробниче навчання / 18

	
	КК 3. Особистісна, соціальна й навчальна компетентність
	Знати: 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.
Уміти: 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 / 8

	
	КК 4. Громадянсько-правова компетентність
	Знати: 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.
Уміти 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 / 10

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: 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.
Уміти: 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 / 2

	
	КК 7. Цифрова компетентність
	Знати: інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування; способи пошуку, збереження, обробки та передачі інформації у професійній діяльності.
Уміти: використовувати інформаційно-комунікаційні засоби, технології; здійснювати пошук інформації, її обробку, передачу та збереження у професійній діяльності.
	Інформаційні технології / 15

	РН 2. Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно приготування страв та гарнірів з овочів, грибів.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно приготування страв та гарнірів з овочів, грибів.
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	Знати: види кухонного посуду та технологічного обладнання, виробничого інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні страв і гарнірів з овочів та грибів;
правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту та ваговимірювальних приладів для приготування нескладних
страв та гарнірів з овочів, грибів.
	Устаткування підприємств харчування / 4

	
	
	Знати: правила санітарної обробки столового та кухонного посуду, інструментів,
інвентарю, їх маркування та використання для приготування.	страв та гарнірів з овочів, грибів
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	
	Знати: правила підбору столового посуду для подавання страв і гарнірів з овочів та грибів;
правила охорони праці при приготуванні страв і гарнірів з овочів, грибів.
Уміти: 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.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	ПК2. Здатність готувати страви і гарніри з овочів і грибів
	Знати: способи та послідовність виконання теплової обробки овочів та грибів;
· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування страв і гарнірів з варених, смажених, запечених, фаршированих 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 24

	
	
	Уміти: 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.
	Виробниче
навчання / 36

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення обрахунків при приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів.
Уміти: проводити обрахунки при приготуванні страв та гарнірів з овочів, грибів.
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: 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.
Уміти: 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 /2

	РН 3. Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо
приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою,
щодо приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
	Іноземна мова
професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність підготуватись до приготування яєць, молока та молочних продуктів, організувати робоче місце
	Знати: 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;
· вимоги охорони праці при експлуатації обладнання та устаткування, що використовують під час приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
Уміти: підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місця для приготування та страв з яєць, молока та молочних продуктів;
безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати:  правила  санітарної  обробки  кухонного  посуду,  інструментів,  інвентарю,  їх маркування та використання у процесі приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
	Гігієна та санітарія виробництва / 2

	
	
	Знати: види кухонного посуду для приготування яєць, молока та молочних продуктів, правила підбору столового посуду для подавання страв з різних видів яєць, молока та молочних продуктів;
Уміти: підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місця для приготування та страв з яєць, молока та молочних продуктів;
підбирати столовий посуд для подавання страв з яєць, молока та молочних продуктів;
отримувати яйця, молоко та молочні продукти зі складу aбo від постачальника;
безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	ПК 2. Здатність готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	Знати: 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 10

	
	
	Уміти: 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.
	Виробниче навчання / 18


	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення розрахунків при приготуванні страв з яєць, молока та молочних продуктів.
Уміти: застосовувати правила проведення розрахунків при приготуванні страв із яєць, молока та молочних продуктів.
	Облік, калькуляція і звітність / 2

	
	КК 6. Екологічна та енергоефектив на компетентність
	Знати: 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.
Уміти: 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 енергозбереження / 2

	РН 4. Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, що використовується стосовно кулінарної обробки різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, у тому числі іноземною мовою.
Уміти: 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 професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність підготуватись
до робочого процесу оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикаті в з них, організувати
робоче місце
	Знати: санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при
обробці різних видів риб, продуктів моря та приготуванні напівфабрикатів з них.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	
	Знати: види інструменту, обладнання стосовно оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них, правила їх експлуатації;
правила безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням.
	Устаткування
підприємств харчування / 4

	
	
	Знати: організацію робочого місця для оброблення різних видів риб, продуктів моря та приготування напівфабрикатів з них
Уміти: 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.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Знати: порядок отримання сировини зі складу aбo від постачальника
Уміти: отримувати сировину зі складу або від постачальника
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	ПК 2. Здатність проводити механічну кулінарну обробку риби з кістковим і хрящовим скелетом, інших видів риб
	Знати: 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, філе без шкіри, філе зі шкірою, 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
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 6

	
	
	Уміти: 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 напівфабрикатів з 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;
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 напівфабрикатів з 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.
	Виробниче
навчання / 12

	
	ПК 3. Здатність готувати котлетну та січену маси з різних видів риби та напівфабрикат и з неї

	Знати: правила відбору риби за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог приготування котлетної та січеної маси та напівфабрикатів з них;
· рецептуру та послідовність виконання технологічних операцій приготування котлетної маси та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них;
· вимоги до якості котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них;
· норми виходу напівфабрикатів з котлетної та січеної маси з риби;
· умови і терміни зберігання котлетної та січеної маси з риби та напівфабрикатів з них;
· правила відбору риби за якістю та кількістю відповідно до технологічних вимог фарширування риби;
· рецептуру	та	послідовність	виконання технологічних	операцій приготування фаршированої риби;
· вимоги до якості фаршированої риби, норми виходу фаршированої риби;
· умови і терміни зберігання фаршированої риби.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 4

	
	
	Уміти: підбирати рибу для приготування котлетної та січеної маси та напівфабрикатів з них;
дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій під час приготування напівфабрикатів з риби;
виконувати прийоми:	вибивання	і порціонування, панірування і формування напівфабрикатів;
мінімізувати відходи під час приготування напівфабрикатів з риби;
контролювати вихід напівфабрикатів;
перевіряти якість напівфабрикатів з риби;
дотримуватися умов і термінів зберігання напівфабрикатів з риби;
забезпечувати температурний режим і терміни зберігання напівфабрикатів з риби в охолодженому та замороженому вигляді;
виконувати фарширування риби;
визначати якість фаршированої риби, зберігати фаршировану рибу.
	Виробниче навчання / 12

	
	ПК 4. Здатність обробляти морепродукти
	Знати: 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.
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: 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;
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
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 2

	
	
	Уміти: 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 морепродуктів;
дотримуватись умов зберігання морепродуктів в охолодженому і замороженому вигляді.
безпечно користуватися інструментом і обладнанням при механічній кулінарній обробці різних видів морепродуктів.
	Виробниче навчання / 6

	РН 5. Обробляти м’ясо, субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, що використовується при обробці та приготуванні напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці, дичини, у тому числі іноземною мовою.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію стосовно отримання, оброблення та приготування напівфабрикатів з м’яса,  субпродуктів, птиці, дичини, у тому числі
іноземною мовою.
	Іноземна мова професійного спрямування / 1

	
	ПК 1. Здатність підготуватися до оброблення м’яса та приготування напівфабрикаті в з м’яса, організувати робоче місце
	Знати: санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, дичиною.
Уміти: дотримуватися санітарних норм щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця при роботі з м’ясом, субпродуктами, птицею, дичиною.
	Гігієна та санітарія виробництва / 2

	
	
	Знати: види інструменту, обладнання, для оброблення та приготування напівфабрикатів з м’яса, субпродуктів, птиці, дичини;
правила безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням.
Уміти: вибирати інструмент, обладнання, для оброблення та приготування напівфабрикатів з м’яса субпродуктів, птиці, дичини;
дотримуватися правил безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням.
	Устаткування підприємств харчування / 1

	
	ПК 2. Здатність проводити механічну кулінарну обробку яловичини, телятини, свинини, баранини та підготовку окремих частин м’яса
	Знати: 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: розморожування, обмивання, обсушування, розрубування на частини, обвалювання, жилування, зачистка, охолодження, заморожування.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Уміти: 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, охолодження, заморожування.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 3. Здатність готувати напівфабрикат и з м’яса різної складності
	Знати: 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;
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 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
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Уміти: підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування напівфабрикатів з м'яса;
безпечно	користуватися інструментом і обладнаннямготувати	різними способами напівфабрикати	з	м’яса:	великошматкові, порційні, дрібношматкові;
мінімізувати кількість відходів під час приготування напівфабрикатів з м’яса;
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 приприготуванні напівфабрикатів з м’яса.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 4. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів м’яса
	Знати:	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.
	Устаткування підприємств харчування / 1

	
	
	Знати:	характеристику,	харчову	цінність та	кулінарне	призначення	різних видів субпродуктів;
правила відбору різних видів субпродуктів за якістю і кількістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів;
правила механічної кулінарної обробки субпродуктів;
прийоми, які використовують при 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Уміти: 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.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 5. Здатність готувати натуральну січену та котлетну маси з різних видів м’яса та напівфабрикат и з них
	Знати: 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Уміти: 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.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 6. Здатність проводити механічну кулінарну обробку птиці
	Знати: 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;
способи обробки птиці для приготування основних напівфабрикатів: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка різними способами.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Знати: 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.
	Устаткування підприємств харчування / 1

	
	
	Уміти: визначати види птиці;
перевіряти та визначати якість охолоджених і заморожених цілих та окремих частин птиці;
виконувати механічну кулінарну обробку птиці: розморожування, промивання, обсушування, обсмалювання, видалення голів, ший і ніжок, потрошіння, заправка різними способами;
застосовувати та правильно експлуатувати технологічне обладнання, виробничий інвентар та інструмент при механічній кулінарній обробці птиці;
дотримуватися правил охорони праці при механічній кулінарній обробці птиці.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 7. Здатність готувати напівфабрикат и з птиці різної складності
	Знати: правила відбору птиці за якістю відповідно до технологічних вимог приготування напівфабрикатів з птиці різної складності;
прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з птиці;
послідовність і правила приготування великошматкових напівфабрикатів;
послідовність і правила приготування панірованих натуральних 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Уміти: 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:	великошматкові, порційні, дрібношматкові;
застосовувати прийоми, які використовують при приготуванні напівфабрикатів з птиці;
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.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 8. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та підготовку субпродуктів птиці
	Знати: 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.
	Устаткування підприємств харчування / 1

	
	
	Знати: технології обробки субпродуктів птиці;
норми виходу напівфабрикатів із субпродуктів;
вимоги до якості напівфабрикатів із субпродуктів;
правила охолодження і заморожування приготовлених напівфабрикатів із субпродуктів, призначених для подальшого використання;
способи мінімізації відходів при приготуванні напівфабрикатів із субпродуктів.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	
	
	Уміти: 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.
	Виробниче навчання / 6

	
	ПК 9. Здатність готувати котлетну масу з птиці та напівфабрикат и з неї
	Знати: види інструменту, інвентарю, посуду та правила організації робочого місця для
приготування котлетної маси з м’яса птиці та напівфабрикатів з неї.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Знати: технології та рецепти виготовлення котлетної маси з птиці;
органолептичні показники якості котлетної маси з птиці та напівфабрикатів з неї;
види спецій та паніровок;
умови і термін зберігання котлетної маси з м'яса птиці та напівфабрикатів з неї.
	Технологія приготування їжі з основами
товарознавства / 3

	
	
	Уміти: 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 та напівфабрикатів з неї;
визначати якість котлетної маси та напівфабрикатів з неї;
застосовувати спеції та паніровки;
забезпечувати температурний режим і терміни зберігання напівфабрикатів з котлетної маси з м’яса птиці в охолодженому та замороженому вигляді.
	Виробниче навчання / 6

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: способи проведення математичних обрахунків при отриманні, обробленні та приготуванні м’ясної продукції та виробів.
Уміти: проводити математичні обрахунки при отриманні, обробленні та приготуванні м’ясної продукції та виробів.
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	КК 6. Екологічна та енергоефектив на компетентність
	Знати:  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.
Уміти: 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 / 1

	РН 6. Готувати бульйони, супи та соуси
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію щодо приготування бульйонів, супів та соусів, в тому числі іноземною мовою.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію щодо приготування бульйонів, супів та соусів, у тому числі іноземною мовою.
	Іноземна мова професійного спрямування / 1

	
	ПК 1. Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	Знати: 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.
Уміти: 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;
дотримуватись вимог охорони праці, пожежної та електробезпеки під час експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування.
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування бульйонів, супів та соусів.
 Уміти: проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів,
Інвентарю.
	Гігієна та санітарія виробництва / 2

	
	ПК 2. Здатність приготування бульйонів, соусів, супів: заправних, пюреподібних, холодних та різних, їх відпуск
	Знати:	правила	відбору інгредієнтів	за якістю	та	кількістю	відповідно	до технологічних вимог приготування бульйонів, супів та соусів;
рецептуру	та	послідовніст 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 та соусів;
умови і терміни зберігання бульйонів,  супів та соусів.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 36

	
	
	Знати: правила підбору столового посуду для подавання супів та соусів;
правила порціонування, відпуску, температури подачі бульйонів, супів та соусів.
	Організація
виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Уміти: дотримуватись рецептури та послідовності виконання технологічних операцій приготування бульйонів, супів;
мінімізувати кількість відходів при приготуванні бульйонів, супів;
перевіряти, за органолептичними показниками якість приготовлених бульйонів, супів;
дотримуватися умов і термінів зберігання бульйонів, відварів, пасеровок;
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.
	Виробниче
навчання / 60

	
	КК 2. Математична
компетентність
	Знати: правила проведення обрахунків при приготуванні бульйонів,  супів та соусів.
Уміти: проводити обрахунки при приготуванні бульйонів, супів та соусів.
	Облік,
калькуляція і звітність / 2

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: способи енергоефективного використання матеріалів та ресурсів у процесі приготування бульйонів, супів та соусів;
правила утилізації відходів після приготування бульйонів, супів та соусів.
Уміти: астосовувати 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 енергозбереження / 1

	РН 7. Готувати страви і гарніри з круп, бобових, макаронних виробів
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію щодо приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, у тому числі іноземною мовою.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію щодо приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, у тму числі іноземною мовою.
	Іноземна мова професійного спрямування / 2


	
	ПК 1. Здатність підготуватись до приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів, організувати робоче місце
	Знати: 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;
вимоги охорони праці при експлуатації обладнання та устаткування, що використовують під час приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів
Уміти: безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів.
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: 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.
Уміти: підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів.
	Організація виробництва та обслуговування / 1

	
	
	Знати: правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів.
Уміти: проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	ПК 2. Здатність готувати страви і гарніри з круп, бобових, 
макаронних виробів (паст)
	Знати: 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;
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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 14

	
	
	Уміти: 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;
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.
	Виробниче
навчання / 24

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення обрахунків при приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів (паст).
Уміти: проводити обрахунки при приготуванні страв і гарнірів з круп, бобових, макаронних виробів (паст).
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: 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).
Уміти: 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 енергозбереження / 1

	РН 8. Готувати страви з риби та нерибних продуктів моря
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію щодо приготування страв з риби та нерибних продуктів моря, у тому числі іноземною мовою.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію щодо приготування страв з риби та нерибних продуктів моря, у тому числі іноземною мовою.
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність підготуватись до приготування страв з риби та нерибних продуктів моря, організувати робоче місце
	Знати: 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.
Уміти: підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Знати:	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; вимоги	охорони	праці	при експлуатації обладнання та устаткування,	що використовують під час приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.
Уміти: безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв з риби та нерибних продуктів моря.
Уміти: проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	ПК 2. Здатність готувати страви з риби та нерибних продуктів моря (морепродуктів)
	Знати: 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 20

	
	
	Уміти: 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 страв із риби та нерибних продуктів моря.
	Виробниче
навчання / 30

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення обрахунків при приготуванні страв із риби та нерибних продуктів моря.
Уміти: застосовувати правила проведення обрахунків при приготуванні страв із риби та нерибних продуктів моря.
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: 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.
Уміти: 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 енергозбереження / 1

	РН 9. Готувати страви з різних видів м’ясної продукції 
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою.	щодо приготування страв з різних видів м’ясної продукції
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо приготування страв з різних видів м’ясної продукції.
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність підготуватись до приготування страв з різних видів м’ясної продукції, організувати робоче місце
	Знати: 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
Уміти: підбирати інструмент, інвентар, посуд та організовувати робоче місце для приготування страв.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Знати:	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; вимоги	охорони	праці	при експлуатації обладнання та устаткування,	що використовують під час приготування страв з різних видів м’ясної продукції.
Уміти: безпечно користуватися інструментом і обладнанням під час приготування страв.
	Устаткування підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання у процесі приготування страв.
Уміти: проводити санітарну обробку столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	ПК 2. Здатність готувати страви з м'яса,	м'ясної
котлетної маси, субпродуктів
	Знати:	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;
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;
правила оформлення, порціонування, подачі страв із птиці.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 24

	
	
	Знати: види столового посуду для відпуску страв із м’яса, котлетної маси та субпродуктів;
види столового посуду для відпуску страв із птиці.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Уміти: 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 маси, субпродуктів;
підбирати до страв соуси, гарніри;
перевіряти, за органолептичними показниками якість страв із м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів;
підбирати столовий посуд для подавання страв із м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів;
порціонувати страв із із м'яса, м'ясної котлетної 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.
	Виробниче навчання / 36

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення обрахунків при приготуванні страв із м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів
Уміти: застосовувати правила проведення обрахунків при приготуванні страв із м'яса, м'ясної котлетної маси, субпродуктів
	Облік, калькуляція і звітність / 1 

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: способи енергоефективного використання матеріалів та ресурсів у процесі приготування страв з різних видів мясної продукції;
правила утилізації відходів після приготування страв з різних видів мясної продукції. Уміти: застосовувати способи енергоефективного використання матеріалів та ресурсів у процесі приготування страв з різних видів мясної продукції;
дотримуватись правил сортування сміття та утилізації відходів після приготування страв з різних видів мясної продукції.
	Основи екології та енергозбереження / 1

	РН 10. Готувати тісто та вироби з нього
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно виготовлення прісного тіста та виробів з нього.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно виготовлення прісного тіста та виробів з нього.
	Іноземна мова професійого спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність підготуватись до робочого процесу, організувати робоче місце
	Знати: санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця для
готування тіста та виробів з нього.
	Гігієна та санітарія виробництва / 2

	
	
	Знати: види інструменту, обладнання для готування тіста та виробів з нього; правила їх експлуатації;
правила безпеки праці при роботі з інструментом, обладнанням.
	Устаткування підприємств
харчування / 3

	
	
	Знати: порядок отримання сировини зі складу aбo від постачальника.
Уміти: 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.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	ПК 2. Здатність виготовляти різні види прісного тіста та виробів з нього, в тому числі з різними начинками: вареників, пельменів, млинчиків, тощо
	Знати: 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: вареників, пельменів, пасти, млинчиків;
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;
умови і терміни зберігання страв та кулінарних виробів з прісного тіста.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 10

	
	
	Уміти: 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;
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: вареників, пельменів, млинчиків; 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.
	Виробниче навчання / 12

	
	ПК 3. Здатність готувати дріжджове тісто та вироби з нього
	Знати: види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування безопарного дріжджового тіста та виробів з нього
	Устаткування підприємств
харчування / 1

	
	
	Знати: 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;
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, багато порційних.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 4

	
	
	Уміти: 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; 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 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 тіста;
дотримуватись умов і термінів зберігання виробів з дріжджового тіста.
	Виробниче навчання / 12

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення обрахунків при виготовленні різних видів тіста та виробів з нього.
Уміти: проводити розрахунки сировини при виготовленні різних видів тіста та виробів з нього;
проводити розрахунки при виготовленні дріжджового тіста опарним та безопарним способом та виробів з нього
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати: 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. 
Уміти: 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  / 1

	РН 11. Готувати холодні страви та закуски
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно приготування холодних страв і закусок.
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно приготування холодних страв і закусок.
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність
готувати салати, овочеві закуски, холодні страви і закуски із сиру, яєць
	Знати: види технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування холодних страв і закусок із сиру і яєць.
	Устаткування
підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: загальну характеристику сировини для приготування холодних страв, закусок із сиру і яєць;
органолептичні показники якості сировини для виготовлення холодних страв, закусок із сиру і яєць;
правила підготовки сировини для виготовлення холодних страв, закусок із сиру і яєць;
умови і терміни зберігання сировини для приготування холодних страв і закусок із сиру і 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 7

	
	
	Знати: 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.
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Уміти: підбирати сировину для холодних страв, закусок;
готувати сировину для холодних страв, закусок;
перевіряти за органолептичними показниками якість сировини для холодних страв, закусок;
готувати салати, овочеві закуски, холодні страви, закуски із сиру, яєць;
оформляти, порціонувати та відпускати салати, овочеві закуски, холодні страви, закуски 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.
	Виробниче
навчання / 18

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення розрахунків сировини при приготуванні холодних страв і закусок
Уміти: проводити розрахунки сировини при приготуванні холодних страв і закусок.
	Облік, калькуляція і звітність / 2

	
	ПК 2. Здатність готувати холодні страви з риби
	Знати: 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 7

	
	
	Знати: види посуду для подавання холодних страв і закусок з риби;
правила порціонування та відпуску холодних страв і закусок з риби
	Організація
виробництва та обслуговування / 2

	
	
	Уміти: 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: оселедець з гарніром, оселедець з цибулею, оселедець з картоплею і маслом, риба під маринадом, холодець з риби та інші;
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.
	Виробниче навчання / 18

	
	ПК 3. Здатність
готувати холодні страви і закуски з м’яса птиці та субпродуктів
	Знати: види технологічного обладнання для приготування холодних страв і закусок з м’яса, птиці та субпродуктів.
	Устаткування
підприємств харчування / 2

	
	
	Знати: види виробничого інвентарю, інструменту, посуду для приготування 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; 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 7

	
	
	Уміти: 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;
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.
	Виробниче навчання / 6

	
	КК 6. Екологічна та енергоефективна компетентність
	Знати:	способи	енергоефективного використання	матеріалів та	ресурсів при приготуанні холодних страв і закусок;
правила утилізації відходів після приготування холодних страв і закусок.
Уміти: застосовувати способи енергоефективного використання матеріалів та ресурсів при приготуванні холодних страв і закусок;
дотримуватись правил сортування сміття та утилізації відходів після приготування.
	Основи екології та енергозбереження / 1

	РН 12. Готувати солодкі страви та напої
	КК 1. Комунікативна компетентність
	Знати: професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно приготування солодких страв і напоїв
Уміти: застосовувати професійну лексику та термінологію, у тому числі іноземною мовою, стосовно приготування солодких страв і напоїв
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	
	ПК 1. Здатність готувати солодкі страви
	Знати:	види технологічного обладнання,	що використовують при приготуванні солодких страв;
правила експлуатації технологічного обладнання та ваговимірювальних приладів.
	Устаткування
підприємств харчування / 1

	
	
	Знати:	види	кухонного	посуду, виробничого	інвентарю, інструменту,	що використовують при приготуванні солодких страв;
правила експлуатації виробничого інвентарю, інструменту;
види столового посуду для подавання солодких страв; види посуду для подавання солодких страв;
правила порціонування солодких страв.
	Організація виробництва та обслуговування / 1

	
	
	Знати: 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.
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 6

	
	
	Знати: санітарні норми щодо інструментів, обладнання, посуду, робочого місця для
приготування солодких страв та напоїв.
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	
	
	Уміти: 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.
	Виробниче
навчання / 12

	
	ПК 2. Здатність готувати напої
	Знати: види технологічного обладнання, що використовують при приготуванні напоїв;
 правила експлуатації відповідних видів   технологічного обладнання.
	Устаткування підприємств
харчування / 1

	
	
	Знати: види кухонного посуду, виробничого інвентарю та інструменту, що використовують при приготуванні напоїв;
правила експлуатації виробничого інвентарю, інструменту;
види посуду для подавання напоїв;
правила порціонування напоїв;
способи подавання напоїв.
	Організація виробництва та обслуговування / 1

	
	
	Знати: 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
	Технологія приготування їжі з
основами товарознавства / 5

	
	
	Уміти: 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;
готувати напої відповідно до рецептури;
порціонувати та відпускати напої;
перевіряти за органолептичними показниками якість напоїв; перевіряти вихід напоїв.
	Виробниче
навчання / 12

	
	КК 2. Математична компетентність
	Знати: правила проведення розрахунків сировини при приготуванні солодких страв і напоїв.
Уміти: проводити розрахунки сировини при приготуванні солодких страв і напоїв.
	Облік, калькуляція і звітність / 1

	
	КК 5. Підприємницька компетентність
	Знати: 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 тавитрат», 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). 
Уміти: користуватися нормативно-правовими актами щодо підприємницької діяльності;
розробляти бізнес-плани.
	Основи підприємництва  / 14







Таблиця відповідності навчальних предметів, кількості годин на них результатам навчання
	
№
	
Навчальні предмети за видами підготовки
	Кількість годин за результатами навчання

	
	
	
всього
	
ЗПП
РН1
	
РН2
	
РН3
	
РН4
	
РН5
	
РН6
	
РН7
	кухар
3
розряд у
	
РН8
	
РН9
	
РН10
	
РН11
	
РН12
	кухар
4
розряд у

	1.
	Загально-професійна підготовка (компетентності/навчальні предмети)
	87
	47
	2
	2
	4
	3
	3
	2
	63
	2
	2
	10
	8
	2
	24

	1.1
	Інформаційні технології
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2.
	Основи підприємництва
	14
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	8
	6
	
	

	1.3
	Іноземна мова професійного спрямування
	22
	2
	2
	2
	2
	1
	1
	2
	12
	2
	2
	2
	2
	2
	10

	1.4
	Основи екології та енергозбереження
	12
	6
	
	
	2
	2
	2
	
	12
	
	
	
	
	
	

	1.5
	Основи трудового законодавства
	10
	4
	3
	3
	
	
	
	
	10
	
	
	
	
	
	

	1.6
	Професійна етика та основи психології
	14
	2
	6
	6
	
	
	
	
	14
	
	
	
	
	
	

	2.
	Професійно-теоретична підготовка (компетентності/навчальні предмети)
	393
	34
	34
	20
	22
	35
	45
	21
	211
	28
	32
	27
	35
	23
	145

	2.1.
	Технологія приготування їжі з основами
товарознавства
	245
	16
	24
	10
	12
	24
	36
	14
	136
	20
	24
	14
	21
	11
	98

	2.2.
	Фізіологія харчування
	10
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	3
	5
	10

	2.3.
	Устаткування підприємств харчування
	40
	4
	4
	2
	4
	4
	2
	2
	22
	2
	2
	4
	4
	2
	14

	2.4.
	Гігієна та санітарія виробництва
	24
	2
	1
	2
	1
	2
	2
	1
	11
	1
	1
	2
	2
	1
	7

	2.5.
	Організація виробництва та обслуговування
	27
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	1
	13
	2
	2
	2
	2
	1
	9

	2.6
	Облік, калькуляція і звітність
	17
	2
	1
	2
	1
	1
	1
	1
	9
	1
	1
	1
	1
	1
	5

	2.7
	Охорона праці
	30
	8
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	20
	1
	1
	1
	1
	1
	5

	3.
	Професійно-практична підготовка (професійні компетентності)
	834
	36
	42
	18
	30
	42
	60
	24
	252
	30
	36
	24
	42
	24
	156

	3.1.
	Виробниче навчання
	456
	36
	42
	18
	30
	42
	60
	24
	252
	30
	36
	24
	42
	24
	156

	3.2.
	Виробнича практика
	371
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	378

	4.
	Консультації
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30

	5.
	Державна кваліфікаційна атестація (або поетапна атестація при продовженні
навчання)
	7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	7

	6.
	Загальний обсяг навчального часу (без п.4)
	1314
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	




	

Структура освітньої програми

	Умовне позначення
	НАЗВА  РЕЗУЛЬТАТУ НАВЧАННЯ
	Об’єм в годинах

	РН1
	Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	106

	Умовне позначення компетентності
	Назва компетентності

	ПК 1.
	Здатність підготуватися до обробки овочів, грибів, ягід, організувати робоче місце

	Ціль:
	Навчання проводиться для того, щоб здобувач освіти міг самостійно здійснювати підготовку робочого місця відповідно до вимог санітарії та гігієни, охорони праці, підбирати інструменти, безпечно застосуовуавати їх. 

	Результати навчання
	Критерії оцінювання
	Методи викладання
	Методи оцінювання і завдання
	Теми предметів (освітніх компонентів) / к-сть годин

	Знає санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та особистої гігієни працівника; 
вміє перевірити санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду.
	Вільно застосовує знання про санітарно-гігієнічні вимоги до робочого місця та особистої гігієни працівника; самостійно визначає санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду відповідно до вимог.
	
	
	Гігієна та санітарія виробництва / 1


	Знає види інструменту, обладнання, посуду для готування овочів, грибів, ягід, правила їх експлуатації та безпечного застосування;
вміє вибирати необхідний інструмент, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід;
організовувати робоче місце відповідно до вимог охорони праці
	
	
	
	Устаткування підприємств харчування / 2

	Знає вимоги охорони праці при експлуатації машин, механізмів, обладнання та устаткування, що використовують для обробки та нарізання овочів, грибів, ягід.
	
	
	
	Охорона праці / 2

	Вміє перевіряти санітарний стан приміщення, обладнання, інструментів, посуду;
вибирати необхідний інструмент, обладнання для оброблення овочів, грибів, ягід;
організовувати робоче місце відповідно до вимог охорони праці
	
	
	
	Виробниче навчання / 6

	ПК 2.
	Здатність отримувати сировину зі складу aбo від постачальника

	Ціль:
	Навчання проводиться для того, щоб здобувач освіти міг самостійно визначати якість сировини, її харчову цінність, отримувати, підбирати та зберігати відповідно до правил і умов.

	Результати навчання
	Критерії оцінювання
	Методи викладання
	Методи оцінювання і завдання
	Теми предметів (освітніх компонентів) / к-сть годин

	Знає правила приймання сировини за якістю і кількістю зі складу або від постачальника отримувати сировину зі складу або від постачальника.
	
	
	
	Організація виробництва та обслуговування / 2

	Знає 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.
	
	
	
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 13

	Вміє отримувати сировину зі складу або від постачальника; відбирати овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні, відповідно до їх кулінарного використання;
зберігати овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні відповідно до правил та умов зберігання.
	
	
	
	Виробниче навчання / 12

	КК 1.
	Комунікативна компетентність

	· Знає професійну термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо овочів, грибів, ягід; 
· Вміє застосовувати професійну термінологію, у тому числі іноземною мовою, щодо овочів, грибів, ягід
	
	
	
	Іноземна мова професійного спрямування / 2

	· Знає правила спілкування з керівництвом, постачальником, колегами;
· норми професійної етики та етикету при спілкуванні.
· Вміє спілкуватися з керівництвом, постачальниками, колегами;
· дотримуватись норм професійної етики та етикету.
	Самостійно застосовує поняття про психологію та етику.
Дотримується принципів професійної поведінки та етики ділових відносин.

	Лекція-презентація про стилі та прийоми спілкування.
Пояснення про норми професійної етики та етикету.
Ділова гра: професійний діалог.

	Робота над питаннями для самоконтролю.
Письмові відповіді на питання.
Оцінювання ігрової діяльності.

	Професійна етика та основи психології / 6
1. Норми професійної етики та етикету при спілкуванні. 
2. Особливості спілкування з керівництвом, колегами.
3. Культура спілкування: міння говорити та слухати.

	КК 2. 
	Математична компетентність

	· Знає правила математичних розрахунків при отриманні та приготуванні овочів, грибів, ягід.
Вміє визначати кількість, вагу, вартість сировини.
	
	
	
	Облік, калькуляція і звітність / 2

	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

	Ціль:
	Навчання проводиться для того, щоб здобувач освіти міг самостійно

	Результати навчання
	Критерії оцінювання
	Методи викладання
	Методи оцінювання і завдання
	Теми предметів (освітніх компонентів) / к-сть годин

	· Знає вимоги до якості овочів та грибів, фруктів, ягід, призначених для механічної кулінарної обробки;
· методи обробки овочів, фруктів, ягід, грибів та зелені; норми виходу овочів та грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних після механічної кулінарної обробки; способи мінімізації кількості відходів під час обробки овочів та грибів, фруктів, ягід; правила зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів, ягід, для подальшого приготування страв; прийоми та способи нарізання овочів та грибів, фруктів простими та складними формами та їх кулінарне використання;
· правила охолодження та заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів;
· правила зберігання нарізаних овочів, ягід, фруктів та грибів в свіжому, охолодженому та замороженому вигляді.
	
	
	
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства / 3

	· Розуміє правила санітарної обробки кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання для обробки овочів та грибів, фруктів, ягід.
	
	
	
	Гігієна та санітарія виробництва / 1

	· Розуміє загальні правила безпечної експлуатації устаткування, що використовують для обробки та нарізання овочів та грибів, фруктів, ягід; види  та  правила  експлуатації  технологічного  обладнання,  інвентарю  та інструменту, що використовується для обробки овочів та грибів, фруктів, ягід.
	
	
	
	Устаткування підприємств харчування / 2

	· Уміє 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;
· дотримуватись умов та строків зберігання оброблених овочів та грибів, фруктів і ягід у свіжому, сушеному, консервованому та замороженому вигляді.
	
	
	
	Виробниче навчання / 18

	КК 3
	Особистісна, соціальна й навчальна компетентність

	Розуміє особливості роботи в команді, вміє співпрацювати 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.
	Вміє 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.
	Лекція: Поняття особистості в психології, індивідуальні психологічні властивості особистості.
Практичне завдання з визначення стану та властивостей особистості.
Пояснення принципів розподілу обов’язків у командній діяльності.
Моделювання виробничої ситуації.
 
	Оцінювання практичного завдання.
Тестові завдання.
Контрольна робота.
	Професійна етика та основи психології / 8
1. Поняття особистості в психології, індивідуальні психологічні властивості особистості.
2. Риси характеру особистості, її поведінка.
3. Особливості роботи в команді. 
4. Стилі спілкування, стратегії, тактики спілкування.
5. Конфлікти, їх види та причини.
6. Контрольна робота.

	КК 4
	Громадянсько-правова компетентність

	Називає нормативно-правові акти у професійній сфері, що регламентують трудову діяльність, перелічує основні трудові права та обов’язки працівників.
Пояснює правові, економічні та організаційні основи зайнятості населення України і його захисту від безробіття, а також соціальної гарантії з боку держави в реалізації громадянами права на працю. 
Пояснює положення, зміст, форми та строки укладання трудового договору (контракту), перелічує підстави його припинення.
Аналізує види відповідальності працівників за порушення трудового законодавства. 
Характеризує соціальні гарантії та чинний соціальний захист на підприємстві.
Описує порядок розгляду, називає способи та аналізує приклади вирішення індивідуальних та колективних трудових спорів та конфліктів.
Пояснює основні права спроживачів, правові акти, які їх регламентують. 
	Самостійно володіє  навичками роботи з нормативно-правовими актами, що регламентують трудові відносини в галузі професійної сфери та загалом.
Аналізує положення нормативно-правових актів у галузі трудового законодавства.
Самостійно підтверджує одним-двома аргументами висловлене ним судження про правове явище.
Застосовує необхідну юридичну термінологію.
Застосовує набуті знання у різних правових ситуаціях, виокремлює юридично значущі факти і формує обґрунтовані правові висновки.


	Лекції з тем: «Законодавство про працю України та його складові частини. Кодекс законів про працю України», «Забезпечення зайнятості та працевлаштування».
Метод «Риб’ячий скелет».
Опрацювання нормативно-правових актів із забезпечення безпечних умов праці, робочого часу, відпочинку, оплати праці, підвищення кваліфікації.
Аналіз правових ситуацій.
Метод «5 чому?».
	Індивідуальне опитування
Фронтальне опитування
Робота з картками.
Правовий турнір із знання законодавства про працю України.
Залік. Виконання тестових завдань з курсу.



	Основи трудового законодавства / 10
1. Законодавство про працю України та його складові частини. Кодекс законів про працю України. 
 2.	Забезпечення зайнятості та працевлаштування.
 3.	Укладання, зміна та припинення трудового договору (контракту).
4.	Дисциплінарна та матеріальна відповідальність за трудовим правом.
6 Соціальні гарантії та соціальний захист працівників.	
7. Трудові спори та трудові конфлікти.
8. Захист прав споживачів. 
 9. Залік.


	КК 6
	Екологічна та енергоефективна компетентність

	Знає 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.
	Самостійно визначає прийоми раціонального використання енергоресурсів, витратних матеріалів; визначає енергоефективне устаткування; пояснює  правила сортування сміття та утилізації відходів після обробки та нарізання овочів та грибів, фруктів і ягід.
	
	
	Основи екології та енергозбереження / 2
1. Способи енергоефективного використання матеріалів, ресурсів та енергозберігаючого обладнання у процесі механічної кулінарної обробки та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід.
2. Основи раціонального використання, відтворення і збереження природних ресурсів; правила утилізації відходів.

	КК 7
	Цифрова компетентність

	Знає інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування;
способи пошуку, збереження, обробки та передачі інформації у професійній діяльності.

	Самостійно використовує інформаційно-комунікаційні засоби, технології;
здійснює пошук інформації, її обробку, передачу та збереження у професійній діяльності.
	Лекція-презентація інформаційних засобів, їх видів і способів роботи з ними.
Практичні роботи:
Застосування обчислювальних таблиць. Способи завантаження та збереження інформації.
Застосування професійних програм.
	Оцінювання практичних робіт.
Залік.
	Інформаційні технології / 15
1. Інформаційно-комунікаційні засоби, способи їх застосування.
2. Використання електронних таблиць.
3. Комп’ютерні телекомунікації та комп’ютерні мережі.

	Формування оцінки за результат навчання
	Основою оцінювання результату навчання (80%) є виконання здобувачем освіти практичного комплексного завдання з …….. Решта 20% оцінки за результат навчання складає оцінювання практичних завдань інших тем.

	Критерії оцінки
	Проходження результату навчання зараховується, якщо здобувач освіти:
Знає:  

;
професійну лексику, та термінологію.
Вміє: 


оперативно приймати правильні рішення у позаштатних ситуаціях під час роботи; відповідально ставитись до професійної діяльності; діяти в нестандартних ситуаціях; дотримуватися професійної етики; запобігати конфліктним ситуаціям.

	РН 2
	Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
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