
РОБОЧА НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА 

з виробничого навчання (виробничої практики) 

з професії  «Кухар»  (3-4 розряд), Майстер ресторанного обслуговування 

(4 розряд) 

Термін навчання 2 роки 10 місяців 

 

№ 

з/п 

Тема Кількість годин 

Всього 

1 2 3 

                                                            І курс 

Виробниче навчання  

Кухар 3 (третій) розряд 

І семестр 

1. Ознайомлення з закладом ресторанного господарства 6 

2. Обробка: овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та  

приготування напівфабрикатів  з них 
18 

3. Приготування страв і гарнірів з овочів та грибів 30 

4. Приготування страв з яєць молока та молочних 

продуктів 

18 

5. Обробка різних видів риб, продукти моря та 

приготування напівфабрикатів з них 

30 

Всього годин за І семестр 102 

ІІ семестр 

6. Обробка м’яса, субпродуктів, птиці, дичини та 

приготування  напівфабрикатів з них  

30 

7. Приготування  бульйонів, супів та соусів 48 

8. Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів 

18 

Всього годин  за ІІ семестр 96 

Разом 198 

Виробнича практика 

1. Ознайомлення із закладами ресторанного 

господарства 

 

7 

2. Обробка: овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та 

приготування  напівфабрикатів  з них 

 

28 

3. Приготування страв  і  гарнірів з овочів та грибів 35 

  4. Приготування страв з яєць, молока та молочних 

продуктів 

21 

5. Обробка різних видів риб, продукти моря та 

приготування напівфабрикатів  з них 

35 

6. Обробка м’яса, субпродуктів, птиці, дичини та 

приготування напівфабрикатів  з них  

35 

7. Приготування  бульйонів, супів та соусів 49 

8. Приготування страв і гарнірів з круп, бобових, 

макаронних виробів 

28 

Всього годин  за ІІ семестр 238 



Поетапна кваліфікаційна атестація 7 

Всього годин  за І курс: 245 

Разом 3-й розряд  443 

 

ІІ курс 

Виробниче навчання  

Кухар 4 (четвертий) розряд 

І семестр 

9. Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря. 30 

10.  Приготування страв з різних видів м’ясної продукції 36 

Всього годин за І семестр 66 

ІІ семестр 

11. Приготування тіста та вироби з нього 24 

12. Приготування холодних страв та закусок 30 

13. Приготування солодких страв та напоїв 18 

Всього годин за ІІ семестр: 72 

Разом  138 

Виробнича практика 

 9. Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря 35 

10.  Приготування страв з різних видів м’ясної продукції 49 

11. Приготування тіста та виробів з нього 42 

12.  Приготування холодних страв та закусок 42 

13. Приготування солодких страв та напоїв 35 

Всього годин  за ІІ семестр 203 

Поетапна кваліфікаційна атестація 7 

Всього годин  за ІІ курс: 210 

Разом 4-й розряд  348 

ІІІ курс 

Виробниче навчання 

Майстер ресторанного обслуговування 4 (четвертий) розряд 

І семестр 

1. Меню й прейскуранти 6 

2. Столовий посуд, прибори та білизна. Барний посуд, 

інвентар 

6 

3. Підготовка торгового залу до обслуговування, 

організація робочого місця за барною та буфетною 

стійками 

12 

4. Організація постачання закладів ресторанного 

господарства 

12 

5. Технологія приготування коктейлів 36 

Всього годин за І семестр 72 

ІІ семестр  

6. Обслуговування відвідувачів 12 

7. Спеціальні форми обслуговування 12 



8. Обслуговування банкетів та прийомів 24 

 9. Особливості обслуговування відвідувачів європейських 

та інших країн 

18 

10. Організація процесу управління персоналом 6 

Всього годин за ІІ семестр: 72 

Разом  144 

Виробнича практика 

1. Ознайомлення з підприємством, інструктаж з охорони 

праці 

7 

2. Самостійне виконання послуг на робочих місцях в 

закладах ресторанного обслуговування 

378 

Всього годин  за ІІ семестр 385 

Державна  кваліфікаційна атестація 7 

Разом 4-й розряд  392 

Всього годин  за ІІІ курс: 536 

Разом за курс навчання  1327 

                                                                      
І курс 

Виробниче навчання (кваліфікація: кухар 3 розряду) 

Тема 1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Інструктажі з 

безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві (в кухні-лабораторії) 

Ознайомлення з виробничими приміщеннями закладу ресторанного господарства. 

Взаємозв’язок між цехами та підсобними приміщеннями. Санітарно-гігієнічні 

вимоги до них. Особиста гігієна кухаря. Правила використання спецодягу. 

Інструктаж з безпеки праці на підприємстві. 

Тема 2. Механічна кулінарна обробка овочів, грибів 

Ознайомлення з овочевим цехом: устаткування, інструмент, інвентар, посуд. 

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

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

форми нарізки, використання. 

Обробка бульбоплодів, форми нарізання та кулінарне використання. 

Обробка коренеплодів, форми нарізання та кулінарне використання. 

Обробка капустяних, салатних, пряних, десертних овочів, їх використання. 

Обробка цибулевих, плодових, зернобобових овочів, грибів, форми нарізання та 

кулінарне використання. Закріплення навичок з теми. 

Тема 3. Приготування страв і гарнірів з овочів та грибів 

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

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

Робота із Збірником рецептур. Визначення проценту відходів, втрат. 

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

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

Страви та гарніри з смажених і запечених овочів: картопля смажена основним 

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

ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 4. Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів 



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

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування та відпуску страв з 

яєць. Робота із Збірником рецептур. 

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

Відпуск. 

Приготування яєць смажених. Вимоги до якості. Відпуск. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 5. Механічна кулінарна обробка риби,  продукти моря та приготування 

напівфабрикатів з них  

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

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

Робота із Збірником рецептур. 

Ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб з лускою, без 

луски. 

Механічна кулінарна обробка риби з лускою, без луски. Розбирання риби з лускою. 

Особливості механічної кулінарної обробки інших видів риб. Особливості 

розбирання інших видів риб. Визначення відсотку відходів. 

Види панірувань та їх призначення. Приготування котлетної маси з риби та 

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

напівфабрикатів. Освоєння прийомів формування та панірування напівфабрикатів з 

риби. Вимоги до якості. Закріплення навичок з теми. 

Тема 6. Механічна кулінарна обробка м'яса, м'ясопродуктів, 

сільськогосподарської птиці, субпродуктів,  дичини та приготування 

напівфабрикатів з них 

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

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

Робота із Збірником рецептур. 

Механічна кулінарна обробка м’яса. Приготування котлетної маси з м’яса та 

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

напівфабрикатів. Освоєння прийомів порціонування та панірування 

напівфабрикатів. Вимоги до якості. 

Механічна кулінарна обробка субпродуктів, кісток. 

Механічна кулінарна обробка птиці. Закріплення навичок з теми. 

Тема 7. Приготування  бульйони, супи та соусів 

Ознайомлення з соусним відділенням гарячого цеху, устаткуванням. Інструктаж за 

змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Посуд, інструмент, 

інвентар для приготування соусів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок 

сировини. 

Приготування напівфабрикатів для соусів: бульйонів для рибного та м’ясного 

соусів (м’ясний сік), пасеровок овочевої та борошняної. Застосування соусів 

промислового виробництва. 

Приготування соусів на бульйонах та їх похідних: соус білий основний, паровий, 

соус томатний та ін. Вимоги до якості. 

Приготування молочних і сметанних соусів: молочного основного, сметанного, 

сметанного з томатом, грибного. Вимоги до якості. 

Приготування супів  Приготування овочевої пасеровки. Приготування супів 

картопляних з крупами, бобовими, макаронними виробами, супів з різних овочів та 

ін. Вимоги до якості. Відпуск. 



Приготування супів молочних з крупою, макаронними виробами. Вимоги до якості. 

Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

Приготування холодних соусів і заправок: маринаду овочевого з томатом, салатних 

заправок, столової гірчиці. Заправки на основі йогурту та кефіру. Вимоги до якості. 

Використання соусів промислового виробництва. 

Приготування солодких соусів: яблучного, абрикосового тощо. Вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 8. Приготування страви і гарнірів  з круп, макаронних виробів і бобових 

Ознайомлення з гарячим цехом: устаткування, інструмент, інвентар, посуд для 

приготування страв. Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, 

безпеки праці. Робота із Збірником рецептур. 

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

каш. Відпуск. 

Приготування страв з макаронних виробів: макарони відварні з жиром, з сметаною, 

сиром. Вимоги до якості. Відпуск. 

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

якості. Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

 

Виробнича практика  

(кваліфікація: кухар 3 розряду) 

Тема 1. Ознайомлення із закладом ресторанного господарства. Інструктажі з 

безпеки праці та пожежної безпеки на виробництві (в кухні-лабораторії) 

Ознайомлення з виробничими приміщеннями закладу ресторанного господарства. 

Взаємозв’язок між цехами та підсобними приміщеннями. Санітарно-гігієнічні 

вимоги до них. Особиста гігієна кухаря. Правила використання спецодягу. 

Інструктаж з безпеки праці на підприємстві. 

Тема 2. Механічна кулінарна обробка овочів, грибів 

Ознайомлення з овочевим цехом: устаткування, інструмент, інвентар, посуд. 

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

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

форми нарізки, використання. 

Обробка бульбоплодів, форми нарізання та кулінарне використання. 

Обробка коренеплодів, форми нарізання та кулінарне використання. 

Обробка капустяних, салатних, пряних, десертних овочів, їх використання. 

Обробка цибулевих, плодових, зернобобових овочів, грибів, форми нарізання та 

кулінарне використання. Закріплення навичок з теми. 

Тема 3. Приготування страв і гарнірів з овочів та грибів 

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

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

Робота із Збірником рецептур. Визначення проценту відходів, втрат. 

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

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

Страви та гарніри з смажених і запечених овочів: картопля смажена основним 

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

ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 4. Приготування страв з яєць, молока та молочних продуктів 



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

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування та відпуску страв з 

яєць. Робота із Збірником рецептур. 

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

Відпуск. 

Приготування яєць смажених. Вимоги до якості. Відпуск. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 5. Механічна кулінарна обробка риби,  продукти моря та приготування 

напівфабрикатів з них  

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

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

Робота із Збірником рецептур. 

Ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб з лускою, без 

луски. 

Механічна кулінарна обробка риби з лускою, без луски. Розбирання риби з лускою. 

Особливості механічної кулінарної обробки інших видів риб. Особливості 

розбирання інших видів риб. Визначення відсотку відходів. 

Види панірувань та їх призначення. Приготування котлетної маси з риби та 

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

напівфабрикатів. Освоєння прийомів формування та панірування напівфабрикатів з 

риби. Вимоги до якості. Закріплення навичок з теми. 

Тема 6. Обробка м’яса, субпродуктів, птиці, дичини та приготування  

напівфабрикатів з них. 

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

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

Робота із Збірником рецептур. 

Механічна кулінарна обробка м’яса. Приготування котлетної маси з м’яса та 

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

напівфабрикатів. Освоєння прийомів порціонування та панірування 

напівфабрикатів. Вимоги до якості. 

Механічна кулінарна обробка субпродуктів, кісток. 

Механічна кулінарна обробка птиці. Закріплення навичок з теми. 

Тема 7. Приготування  бульйони, супи та соусів 

Ознайомлення з соусним відділенням гарячого цеху, устаткуванням. Інструктаж за 

змістом занять, організації робочого місця, безпеки праці. Посуд, інструмент, 

інвентар для приготування соусів. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок 

сировини. 

Приготування напівфабрикатів для соусів: бульйонів для рибного та м’ясного 

соусів (м’ясний сік), пасеровок овочевої та борошняної. Застосування соусів 

промислового виробництва. 

Приготування овочевої пасеровки. 

Приготування супів картопляних з крупами, бобовими, макаронними виробами, 

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

Приготування супів молочних з крупою, макаронними виробами. Вимоги до якості. 

Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

Приготування холодних соусів і заправок: маринаду овочевого з томатом, салатних 

заправок, столової гірчиці. Заправки на основі йогурту та кефіру. Вимоги до якості. 

Використання соусів промислового виробництва. 



Приготування солодких соусів: яблучного, абрикосового тощо. Вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 8. Приготування страви і гарнірів  з круп, макаронних виробів і бобових 

Ознайомлення з гарячим цехом: устаткування, інструмент, інвентар, посуд для 

приготування страв. Інструктаж за змістом занять, організації робочого місця, 

безпеки праці. Робота із Збірником рецептур. 

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

каш. Відпуск. 

Приготування страв з макаронних виробів: макарони відварні з жиром, з сметаною, 

сиром. Вимоги до якості. Відпуск. 

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

якості. Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

Поетапна атестація «Кухар» 3 розряду 

                                Приклади робіт: 

1. Технологія механічної кулінарної обробки овочів: нарізання овочів складним 

методом. 

2. Технологія карвінгу овочів 

3. Технологія приготування страв і гарнірів з варених та припущених овочів 

4. Технологія приготування страв та гарнірів зі смажених овочів та грибів 

5. Технологія приготування страв та гарнірів з запечених овочів і грибів 

6. Технологія приготування страв та гарнірів з тушкованих овочів і грибів 

7. Технологія приготування страв з яєць та яєчно-молочної суміші: смажених, 

запечених 

8. Технологія приготування страв з сиру: сирники, бабка з сиру 

9. Технологія приготування напівфабрикатів з риби вареної 

10. Технологія приготування напівфабрикату: риба фарширована 

11. Технологія приготування напівфабрикатів з риби смаженої 

12. Технологія приготування напівфабрикатів з риби тушкованої 

13. Технологія приготування напівфабрикатів з риби запеченої 

14. Технологія приготування напівфабрикатів з рибної натуральної січеної маси 

15. Технологія приготування напівфабрикатів з рибної котлетної маси 

16. Технологія механічної кулінарної обробки овочів: нарізання овочів складним 

методом. 

17. Технологія карвінгу овочів 

18. Технологія приготування страв і гарнірів з варених та припущених овочів 

19. Технологія приготування страв та гарнірів зі смажених овочів та грибів 

20. Технологія приготування страв та гарнірів з запечених овочів і грибів 

21. Технологія приготування страв та гарнірів з тушкованих овочів і грибів 

22. Технологія приготування страв з яєць та яєчно-молочної суміші: смажених, 

запечених 

23. Технологія приготування страв з сиру: сирники, бабка з сиру 

24. Технологія приготування напівфабрикатів з риби вареної 

25. Технологія приготування напівфабрикату: риба фарширована 

26. Технологія приготування напівфабрикатів з риби смаженої 

27. Технологія приготування напівфабрикатів з риби тушкованої 

28. Технологія приготування напівфабрикатів з риби запеченої 

29. Технологія приготування напівфабрикатів з рибної натуральної січеної маси 

 



 

30. Технологія приготування напівфабрикатів з рибної котлетної маси 

31. Технологія приготування юшок: овочевих, з домашньою лапшою, селянської 

32. Технологія приготування страв і гарнірів з круп 

33. Технологія приготування страв і гарнірів з бобових 

34. Технологія приготування страв і гарнірів з макаронних виробів 

35. Технологія приготування різних соусів. 

 

ІІ курс 

Виробниче навчання  

(кваліфікація: кухар 4 розряду) 

Тема 9. Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря 

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

Підбір посуду, інструменту, інвентарю для виготовлення страв з риби. Робота із 

Збірником рецептур: перерахунок сировини, процент втрат. 

Приготування риби відварної, риби припущеної. Добір соусу, гарнірів. 

Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування риби смаженої основним способом. Добір соусу, гарнірів. 

Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування риби смаженої у фритюрі, риби в тісті. Вимоги до якості. 

Правила відпуску. 

Приготування риби тушкованої з овочами, риби тушкованої у сметані (2 

способи) та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування риби фаршированої: у цілому вигляді, філе, порційними 

шматками. Приготування коропу фаршированого гречаною кашею та грибами. 

Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Приготування риби запеченої: під майонезом, по-російськи, під молочним 

соусом, карасів в сметані та ін. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Приготування страв з січеної маси: ковбаски рибні, січеники рибні 

українські тощо. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Приготування страв з рибної котлетної маси: рулет, зрази та ін. Вимоги до 

якості. Правила відпуску. 

Приготування страв з продуктів моря: раки або креветки відварені, кальмари 

в томатному або сметанному соусі, краби з рисом і соусом, морський гребінець 

відварений з соусом та ін. Правила відпуску, вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 10. Приготування страв з різних видів м’ясної продукції 

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

Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з 

м’яса,сільськогосподарської птиці та субпродуктів. Робота із Збірником рецептур. 

Перерахунок сировини. 

Приготування страв: м'ясо відварне, кури, кролик відварні. Визначення 

готовності. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса смаженого великим шматком. Визначення 

готовності. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса яловичини смаженого порційними шматками: 

лангет, антрекот, ромштекс та ін. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 



Приготування страв з м'яса свинини, баранини, телятини смаженого 

порційними кусками: ескалоп, битки київські, котлета відбивна. Вимоги до якості. 

Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса смаженого дрібними шматками: бефстроганов (2 

способи), шашлики по-кавказьки, по-карськи, по-московськи, по-черкеськи та ін. 

Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування та відпуск м'яса тушкованого великим шматком. Добір соусу, 

гарніру. 

Приготування тушкованих страв з порційного м'яса: битки українські, 

крученики волинські, яловичина в кисло-солодкому соусі та ін. Вимоги до якості. 

Відпуск. 

Приготування тушкованих страв з дрібношматкованого м'яса: азу, рагу, 

гуляш, печеня по-київськи, печеня по-домашньому, плов тощо. Вимоги до якості. 

Відпуск. 

Приготування запечених страв: рулет картопляний з м'ясом, голубці з 

м'ясом, кабачки фаршировані м'ясом і рисом та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування та відпуск страв з січеного м’яса: біфштекс січений, ромштекс 

січений, котлети полтавські, шніцель натуральний січений, битки по-селянськи 

тощо. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з котлетної маси: рулет, зрази та ін. Вимоги до якості. 

Підбір гарнірів, соусу. Оформлення та відпуск. 

Приготування варених, смажених, тушкованих страв з птиці та кролика. 

Розподіл на порції. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з котлетної маси птиці: котлети Пожарські та ін. 

Правила відпуску. Підбір соусу, гарніру до страв. 

Приготування страв із субпродуктів: мозок відварний, язик відварний, 

печінка смажена та ін. Відпуск. Вимоги до якості. Вимоги до якості. Підбір 

гарнірів, соусу. Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

Тема 11. Приготування тіста та виробів з нього 

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

Організація роботи в борошняному цеху для приготування тіста та виробів з нього: 

підбір посуду, інструменту, інвентарю. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок 

сировини. 

Приготування фаршів: з м'яса (3 способи), риби, сиру, капусти; з яблук, 

маку, ягід. Вимоги до якості. 

Приготування млинчиків з різним фаршем. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування виробів з тіста, смажених у фритюрі: чебуреків, пончиків, 

біляків та ін. Вимоги до якості. 

Приготування дріжджового тіста безопарним способом і виробів з нього: 

пампушок, пиріжків смажених, пиріжків печених тощо. Вимоги до якості. 

Приготування оладок , млинців (2 способи). Вимоги до якості, відпуск. 

Приготування дріжджового тіста опарним способом і виробів з нього: 

ватрушок, булочок, розтягаїв тощо. Вимоги до якості. 

Приготування пирогів відкритих, рулету з маком, кулеб'яки, піци. Вимоги до 

якості. Правила відпуску. 

Приготування здобного прісного тіста та виробів з них: пиріг з повидлом, 

кошики та ін. Правила відпуску. Вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 



Тема 12. Приготування холодних страв і закусок 

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

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування холодних страв і 

закусок. Санітарні вимоги до приготування холодних страв і закусок. Робота із 

Збірником рецептур. Правила та умови зберігання готових страв. 

Приготування бутербродів відкритих, закритих, простих, складних, гарячих, 

закусочних. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Приготування салатів із сирих овочів: з капусти, помідорів, огірків та ін. 

свіжих овочів. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Приготування салатів з варених овочів: вінегрету та його різновидностей, 

салату з картоплі та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування закусок з овочів: ікри овочевої з баклажанів, кабачків, буряків, 

овочів фаршированих та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування салатів і холодних закусок з м'яса: м'ясо або птиця смажені з 

гарніром, салат м'ясний, холодець з субпродуктів, рулет полтавський та ін. Вимоги 

до якості. Оформлення, відпуск. 

Приготування холодних закусок з риби: риба під маринадом, оселедець з 

цибулею, оселедець з гарніром, холодець з риби та ін. Вимоги до якості. 

Оформлення, відпуск. Приготування закусок з сиру та яєць: яєць фаршированих 

оселедцем з цибулею, паштетом, жовтком з цибулею, яєць під майонезом та ін. 

Вимоги до якості. Оформлення, відпуск.  Закріплення навичок з теми. 

Тема 13. Приготування солодких страв і напоїв 

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

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування солодких страв і 

напоїв. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини, норми виходу, 

правила порціонування. Правила зберігання готових страв. 

Відпуск натуральних плодів та ягід: кавун, диня, ананас. Свіжі цитрусові, 

банан з цукром, свіжі ягоди. 

Приготування компотів із свіжих плодів та ягід, сухофруктів, киселів різної 

консистенції з ягід, молока, яблук. Відпуск. Вимоги до якості. 

Приготування желе з плодів або ягід свіжих, цитрусових. Відпуск. Вимоги 

до якості. 

Приготування яблук печених, яблук смажених, шарлотки з яблук. 

Приготування пудингу рисового, зраз манних. Відпуск. Вимоги до якості. 

Приготування гарячих напоїв. Чай з лимоном, варенням, молоком. Какао з 

молоком. Шоколад. Відпуск. Приготування кави: кава натуральна, з коньяком, з 

лимоном, молоком, вершками, кава глясе. Різновиди подачі. Вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Виробнича практика 

(кваліфікація: кухар – 4 розряду) 

Тема 9. Приготування страв з риби та нерибних продуктів моря 

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

Підбір посуду, інструменту, інвентарю для виготовлення страв з риби. Робота із 

Збірником рецептур: перерахунок сировини, процент втрат. 

Приготування риби відварної, риби припущеної. Добір соусу, гарнірів. 

Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування риби смаженої основним способом. Добір соусу, гарнірів. 

Вимоги до якості. Відпуск. 



Приготування риби смаженої у фритюрі, риби в тісті. Вимоги до якості. 

Правила відпуску. 

Приготування риби тушкованої з овочами, риби тушкованої у сметані (2 

способи) та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування риби фаршированої: у цілому вигляді, філе, порційними 

шматками. Приготування коропу фаршированого гречаною кашею та грибами. 

Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Приготування риби запеченої: під майонезом, по-російськи, під молочним 

соусом, карасів в сметані та ін. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Приготування страв з січеної маси: ковбаски рибні, січеники рибні 

українські тощо. Вимоги до якості. Правила відпуску. 

Приготування страв з рибної котлетної маси: рулет, зрази та ін. Вимоги до 

якості. Правила відпуску. 

Приготування страв з продуктів моря: раки або креветки відварені, кальмари 

в томатному або сметанному соусі, краби з рисом і соусом, морський гребінець 

відварений з соусом та ін. Правила відпуску, вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 10. Приготування страв з різних видів м’ясної продукції 

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

Устаткування, інструмент, інвентар, посуд для приготування страв з 

м’яса,сільськогосподарської птиці та субпродуктів. Робота із Збірником рецептур. 

Перерахунок сировини. 

Приготування страв: м'ясо відварне, кури, кролик відварні. Визначення 

готовності. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса смаженого великим шматком. Визначення 

готовності. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса яловичини смаженого порційними шматками: 

лангет, антрекот, ромштекс та ін. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса свинини, баранини, телятини смаженого 

порційними кусками: ескалоп, битки київські, котлета відбивна. Вимоги до якості. 

Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з м'яса смаженого дрібними шматками: бефстроганов (2 

способи), шашлики по-кавказьки, по-карськи, по-московськи, по-черкеськи та ін. 

Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування та відпуск м'яса тушкованого великим шматком. Добір соусу, 

гарніру. 

Приготування тушкованих страв з порційного м'яса: битки українські, 

крученики волинські, яловичина в кисло-солодкому соусі та ін. Вимоги до якості. 

Відпуск. 

Приготування тушкованих страв з дрібношматкованого м'яса: азу, рагу, 

гуляш, печеня по-київськи, печеня по-домашньому, плов тощо. Вимоги до якості. 

Відпуск. 

Приготування запечених страв: рулет картопляний з м'ясом, голубці з 

м'ясом, кабачки фаршировані м'ясом і рисом та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування та відпуск страв з січеного м’яса: біфштекс січений, ромштекс 

січений, котлети полтавські, шніцель натуральний січений, битки по-селянськи 

тощо. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 



Приготування страв з котлетної маси: рулет, зрази та ін. Вимоги до якості. 

Підбір гарнірів, соусу. Оформлення та відпуск. 

Приготування варених, смажених, тушкованих страв з птиці та кролика. 

Розподіл на порції. Вимоги до якості. Підбір гарнірів, соусу. Відпуск. 

Приготування страв з котлетної маси птиці: котлети Пожарські та ін. 

Правила відпуску. Підбір соусу, гарніру до страв. 

Приготування страв із субпродуктів: мозок відварний, язик відварний, 

печінка смажена та ін. Відпуск. Вимоги до якості. Вимоги до якості. Підбір 

гарнірів, соусу. Відпуск. Закріплення навичок з теми. 

Тема 11. Приготування тіста та виробів з нього 

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

Організація роботи в борошняному цеху для приготування тіста та виробів з нього: 

підбір посуду, інструменту, інвентарю. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок 

сировини. 

Приготування фаршів: з м'яса (3 способи), риби, сиру, капусти; з яблук, маку, 

ягід. Вимоги до якості. 

Приготування млинчиків з різним фаршем. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування виробів з тіста, смажених у фритюрі: чебуреків, пончиків, 

біляків та ін. Вимоги до якості. 

Приготування дріжджового тіста безопарним способом і виробів з нього: 

пампушок, пиріжків смажених, пиріжків печених тощо. Вимоги до якості. 

Приготування оладок , млинців (2 способи). Вимоги до якості, відпуск. 

Приготування дріжджового тіста опарним способом і виробів з нього: ватрушок, 

булочок, розтягаїв тощо. Вимоги до якості. 

Приготування пирогів відкритих, рулету з маком, кулеб'яки, піци. Вимоги до 

якості. Правила відпуску. 

Приготування здобного прісного тіста та виробів з них: пиріг з повидлом, 

кошики та ін. Правила відпуску. Вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Тема 12. Приготування холодних страв і закусок 

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

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування холодних страв і 

закусок. Санітарні вимоги до приготування холодних страв і закусок. Робота із 

Збірником рецептур. Правила та умови зберігання готових страв. 

Приготування бутербродів відкритих, закритих, простих, складних, гарячих, 

закусочних. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Приготування салатів із сирих овочів: з капусти, помідорів, огірків та ін. 

свіжих овочів. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Приготування салатів з варених овочів: вінегрету та його різновидностей, 

салату з картоплі та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування закусок з овочів: ікри овочевої з баклажанів, кабачків, буряків, 

овочів фаршированих та ін. Вимоги до якості. Відпуск. 

Приготування салатів і холодних закусок з м'яса: м'ясо або птиця смажені з 

гарніром, салат м'ясний, холодець з субпродуктів, рулет полтавський та ін. Вимоги 

до якості. Оформлення, відпуск. 

Приготування холодних закусок з риби: риба під маринадом, оселедець з 

цибулею, оселедець з гарніром, холодець з риби та ін. Вимоги до якості. 

Оформлення, відпуск.  



Приготування закусок з сиру та яєць: яєць фаршированих оселедцем з 

цибулею, паштетом, жовтком з цибулею, яєць під майонезом та ін. Вимоги до 

якості. Оформлення, відпуск.  Закріплення навичок з теми. 

Тема 13. Приготування солодких страв і напоїв 

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

Устаткування, посуд, інструмент, інвентар для приготування солодких страв і 

напоїв. Робота із Збірником рецептур. Перерахунок сировини, норми виходу, 

правила порціонування. Правила зберігання готових страв. 

Відпуск натуральних плодів та ягід: кавун, диня, ананас. Свіжі цитрусові, 

банан з цукром, свіжі ягоди. 

Приготування компотів із свіжих плодів та ягід, сухофруктів, киселів різної 

консистенції з ягід, молока, яблук. Відпуск. Вимоги до якості. 

Приготування желе з плодів або ягід свіжих, цитрусових. Відпуск. Вимоги 

до якості. 

Приготування яблук печених, яблук смажених, шарлотки з яблук. 

Приготування пудингу рисового, зраз манних. Відпуск. Вимоги до якості. 

Приготування гарячих напоїв. Чай з лимоном, варенням, молоком. Какао з 

молоком. Шоколад. Відпуск. Приготування кави: кава натуральна, з коньяком, з 

лимоном, молоком, вершками, кава глясе. Різновиди подачі. Вимоги до якості. 

Закріплення навичок з теми. 

Кваліфікаційна пробна робота 

Поетапна атестація «Кухар» 4 розряду 

Приклади робіт: 

 

• Гарячі страви з м’яса, риби, птиці, субпродуктів: 

1. Технологія приготування страв з риби вареної 

2. Технологія приготування страв з риби фаршированої 

3. Технологія приготування страв з риби смаженої 

4. Технологія приготування страв з риби тушкованої 

5. Технологія приготування страв з риби запеченої 

6. Технологія приготування страв з рибної натуральної січеної маси 

7. Технологія приготування страв з рибної котлетної маси 

8. Технологія приготування страв з морепродуктів 

9. Технологія приготування страв з м’яса вареного 

10.Технологія приготування страв з м’яса смаженого 

11.Технологія приготування страв з м’яса тушкованого 

12.Технологія приготування страв з м’яса запеченого 

13.Технологія приготування страв з м’ясної натуральної січеної маси 

14.Технологія приготування страв з м’ясної котлетної маси 

15.Технологія приготування страв з м’ясних субпродуктів 

16.Технологія приготування страв з птиці вареної 

17.Технологія приготування страв з птиці та дичини смаженої 

18.Технологія приготування страв з птиці та дичини тушкованої 

19.Технологія приготування страв з птиці запеченої 

20.Технологія приготування страв з натуральної січеної маси з птиці 

• Страви з тіста 

1.Технологія приготування вареників з різними фаршами 

2.Технологія приготування пельменів 



3.Технологія приготування оладків, налисників, млинців, млинчиків 

4.Технологія приготування виробів з дріжджового опарного тіста: пиріжків з 

різними фаршами, ватрушок, розтягаїв, різних видів здоби, пирогів 

5.Технологія приготування виробів з прісного здобного тіста: сочнів 

• Холодні страви і закуски, солодкі страви: 

1. Технологія приготування бутербродів різних видів 

2. Технологія приготування салатів зі свіжих овочів 

3. Технологія приготування салатів з варених овочів 

4. Технологія приготування вінегрету 

5. Технологія приготування салатів і закусок з м’ясопродуктів 

6. Технологія приготування салатів і закусок з рибою 

7. Технологія приготування паштету 

8. Технологія приготування закусок з яєць 

9. Технологія приготування закусок з грибів 

10. Технологія приготування закусок з овочів 

11. Технологія приготування чаю, кави з різними видами подачі, гарячого 

шоколаду 

12. Технологія приготування узвару, компоту з натуральних ягід 

13. Технологія приготування желе 

14. Технологія приготування фруктів в сиропі 

15. Технологія приготування гарячих солодких страв: шарлотки з яблуками, 

яблук в тісті 

ІІІ курс 

Виробниче навчання (кваліфікація: майстер ресторанного обслуговування 4 

розряду) 
 

Тема 1. Меню й прейскуранти 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Види меню та 

прейскурантів. Засвоєння правил складання меню з вільним вибором страв, денного 

раціону харчування, скомплектованого меню, меню спеціальних видів обслуговування, 

меню бенкетів, дитячого та дієтичного харчування. Меню ресторанів «люкс», «вищого» та 

«першого» класу. Меню «аля-карт», «табл-дот». Меню-газета. Сезонні й фірмові страви в 

меню. Засвоєння правил складання прейскурантів. Вимоги до оформлення меню та 

прейскурантів. Асортиментний мінімум. Порядок розміщення закусок і страв з 

урахуванням послідовності їх подачі. 

Правила й порядок складання меню та прейскурантів. 

Прейскурант. Призначення і зміст прейскуранту. Послідовність розміщення в 

прейскуранті винно-горілчаних виробів, напоїв, кондитерських і тютюнових виробів. 

Вимоги до оформлення меню й прейскурантів. 

Тема 2. Столовий посуд, прибори і білизна. Барний посуд, інвентар 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. 

Засвоєння асортименту та призначення скляного, порцелянового, керамічного, металевого  

столового посуду, пластикового посуду. Характеристика й призначення столових 

приборів. Асортимент, розміри, призначення столової білизни. Асортимент барного 

посуду, приборів, інвентаря. Шейкер – будова, призначення. Санітарні вимоги до 

столового посуду, приборів, білизни, інвентаря. 



Облік та зберігання столового посуду, приборів, білизни, інвентаря. Правила ведення 

журналу обліку. Правила  списання столового посуду, білизни. 

Тема 3. Підготовка торгового залу до обслуговування, організація робочого місця за 

барною та буфетною стійками 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці. Етапи 

підготовки торгового залу до обслуговування. 

Засвоєння правил розстановки обідніх столів, враховуючи конфігурацію залу, розміщення 

колон, естради, дверей. 

Одержання столової білизни, посуду, приборів. Полірування посуду, приборів. Підготовка 

спецій та приправ. Правила і порядок підготовки квітів при складанні букетів, композицій. 

Засвоєння способів складання полотняних та паперових серветок.  

Сервіровка столів. Накриття столів скатерками, заміна скатерок. Правила і послідовність 

сервірування столів залежно від типу підприємства. Види сервіровок. Підбір посуду, 

приборів, столової білизни для даного виду обслуговування.  

Організація робочого місця за барною та  буфетною стійкою. Викладка товару. 

Оформлення прилавків і вітрин. Підготовка обладнання до роботи. 

Засвоєння правил роботи на РРО, касових терміналах, комп’ютерно-касових системах. 

Особиста підготовка майстра ресторанного обслуговування  до роботи. 

Організація музичного обслуговування у закладах ресторанного господарства.  

Тема 4. Організація постачання закладів ресторанного господарства  

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці.  

Правила забезпечення підприємств товарами, продукцією, інвентарем. Порядок складання 

заявок. Порядок видачі доручень на одержання товарів, контроль за їх використанням. 

Приймання продукції за якістю та кількістю. Документальне оформлення прийому товарів 

і тари. Порядок оформлення супровідних документів. Вимоги до складських приміщень. 

Порядок ведення обліку товарів. Умови зберігання й терміни придатності готової 

продукції. Види матеріальної відповідальності працівників підприємств громадського 

харчування. Порядок і строки складання та здачі звітності матеріально-відповідальними 

особами на підприємствах.  

Порядок ведення книг обліку розрахункових операцій і розрахункових книжок. Правила 

ведення товарно-касових книг. Документальне оформлення прихідних та розхідних 

касових ордерів. Порядок підготовки виручки до здачі в касу, банк. Облік основних 

засобів, малоцінного інвентаря  та швидкозношуваних предметів і порядок їх списання. 

Правила підготовки й проведення інвентаризації. Оформлення інвентаризаційних описів 

та актів. Оформлення недостач і лишків, виявлених під час інвентаризації.  

Тема 5.Технологія приготування коктейлів 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при 

приготуванні коктейлів.  

Класифікація змішаних напоїв. Правила приготування змішаних напоїв. Методи 

приготування: в шейкері, барній склянці, посуді для подавання та у блендері.  

Приготування сиропів, міксів, елементів оформлення для коктейлів. Оформлення напоїв і 

їх подавання. 

Приготування безалкогольних змішаних напоїв груп: айс-крім, фіз, фраппе, коблер, 

джулет, фліп, ег-ног, аперитив, молочні, крюшон. Правила подачі. 

Технічні характеристики і правила експлуатації льодогенераторів, фризерів, 

охолоджувачів напоїв. Застосування крошмейкера для подрібнення льоду. 



Асортимент, технологія приготування, правила подачі коротких коктейлів-аперитивів на 

основі джину, віскі, коньяку, бренді, рому, горілки та гірких настоянок, вина.  

Асортимент, технологія приготування, правила подачі коротких коктейлів-деджистивів 

групи сауер на основі: джину, віскі, коньяку, бренді, рому, горілки та гірких настоянок, 

вина. Особливості подачі коктейлів фрозен. 

Асортимент, технологія приготування, правила подачі оригінальних коктейлів групи 

кордіал, смеш, фліп, ойстер, фраппе і міст, шаруватих, коктейлів з вершками. 

Асортимент, технологія приготування, правила подачі довгих змішаних напоїв типу: 

хайбол, колінз, фіз, кулер, дейзі, слінг, ріккі, тодді, коблер, джулеп, ег-ног, сангарі, грог. 

Асортимент, технологія приготування, правила подачі групових змішаних напоїв: 

крюшон, пунш, ег-ног, глінтвейн. 

Складання технологічних і калькуляційних карт. 

Тема 6. Обслуговування відвідувачів 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця і безпеки праці при 

обслуговуванні відвідувачів. 

Правила і порядок зустрічі відвідувачів. Подача меню  та прейскурантів. Правила і техніка  

прийому замовлення. Рекомендації закусок, страв, напоїв і коктейлів. Передача замовлень 

у буфет, холодний і гарячі цехи. Підготовка посуду для замовлених страв та напоїв. 

Виконання додаткової сервіровки згідно із замовленням. 

Порядок і правила подачі буфетної продукції. 

Робота сомельє в торговому залі. Рекомендації винно-горілчаних виробів до закусок і 

страв. Подача винно-горілчаних виробів та холодних напоїв. Способи відкриття пляшок і 

наливання напоїв. 

Подача вин та інших алкогольних напоїв з підсобного столика (гарідона). Декантування 

колекційних вин. Правила подачі коктейлів. 

Правила подачі алкогольних, слабоалкогольних та безалкогольних напоїв.  

Загальні правила подачі коктейлів; температура подачі, посуд подачі.  

Основні способи подачі: «в стіл», «в обнос», з використанням приставного столика та 

індивідуального. Індивідуальний і бригадний методи обслуговування відвідувачів. 

Послідовність й правила подачі холодних закусок, гарячих закусок, перших страв, других 

страв, солодких страв, приготування та подача гарячих напоїв, правила подачі 

кондитерських виробів. Виготовлення раклету. Траншування і фламбування страв. 

Особливості подачі окремих видів закусок: сирна тарілка, сирний ковпак, сирний візок. 

Фондю, види, технологія приготування та правила подачі. 

Правила приготування гарячих напоїв. Правила експлуатації кавоварок. Подача гарячих 

напоїв. Підбір посуду та сервіровка столу перед подачею гарячих напоїв. 

Правила подачі тютюнових виробів, кальяну 

Розрахунок з відвідувачами. Форми розрахунку з відвідувачами. Подача рахунку і 

розрахунок через РРО, через комп’ютерно-касові системи. Прибирання використаного 

посуду. Послідовність і техніка прибирання використаного посуду та приборів.   

Правила поведінки за столом, правила користування приборами, серветками, правила 

споживання їжі: хліба, закусок, супів, страв з риби, м’ясних страв, десертів, фруктів і ягід, 

тортів і тістечок, гарячих напоїв, холодних напоїв. 

Тема 7. Спеціальні форми обслуговування 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при 

спеціальних формах обслуговування. 



Види обслуговування: обслуговування осіб, які проживають у готелях, обслуговування за 

попереднім замовленням, обслуговування у дні свят і при зустрічі Нового року, 

обслуговування учасників з’їздів, нарад, конференцій, весільних та інших святкових 

вечорів. 

Організація обслуговування в готелях. Організація поверхових буфетів, форми 

обслуговування: «шведський стіл», «зал-експрес», «стіл-експрес», «стіл саморозрахунку». 

Прийом  замовлення із номерів, виконання замовлення. Використання спеціального 

посуду, обладнання, інвентаря, спеціальних візочків та підносів для роботи.  

Організація обслуговування за межами підприємства громадського харчування по типу 

«кейтерінг»: на природі, на фірмі, в закладах культурно-масового відпочинку. 

Організація та обслуговування по типу: «бокал шампанського», «бар-бекю», «брейк-кава», 

«бізнес-ланч» та ін. Дотримання правила етикету під час обслуговування гостей. 

Послідовність подачі й відповідність асортименту вин та винно-горілчаних виробів 

стравам, що подаються. 

Організація обслуговування пасажирів у транспорті. Харчування та обслуговування 

пасажирів залізничного транспорту, пасажирів на авіатранспорті, на водному транспорті. 

Тема 8. Обслуговування бенкетів та прийомів 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці 

приобслуговуванні бенкетів та прийомів. 

Види бенкетів: бенкет з частковим обслуговуванням, бенкет з повним обслуговуванням 

(офіційний бенкет), бенкет-фуршет, бенкет-коктейль, бенкет-чай. 

Організація бенкету з повним обслуговуванням. Прийом замовлення. Складання меню. 

Складання плану розміщення столів у торговому залі. Розміщення столів, накривання 

столів скатерками. Сервірування бенкетного столу.  

Розсаджування гостей за бенкетним столом і черговість їх обслуговування. 

Час подачі аперитиву. Правила обслуговування гостей за столом. Подача кави.  

Організація і проведення бенкету з частковим обслуговуванням.  

Організація і проведення бенкету-чай. 

Організація і проведення обслуговування за типами фуршет, коктейль, буфет-бар.  

Тема 9. Особливості обслуговування відвідувачів європейських та інших країн 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці 

приобслуговуванні іноземних туристів з використанням іноземної мови 

Особливості обслуговування відвідувачів європейських та інших країн. Види 

обслуговування. 

Обов'язки майстра ресторанного обслуговування при обслуговуванні іноземних 

відвідувачів. Правила етикету під час обслуговування таких відвідувачів.  

Особливості меню іноземних кухонь. 

Тема 9. Організація процесу управління персоналом 

Інструктаж за змістом занять та організації робочого місця й безпеки праці при управлінні 

персоналом. 

Основні вимоги до роботи адміністратора залу. Види управлінської діяльності. 

Організація процесу управління допоміжним персоналом, змінними бригадами 

(офіціантами, барменами). Персонал як суб’єкт і об’єкт управління. Система співпраці з 

персоналом, її складові. 

 

 



Поетапна атестація 

Приклади робіт 

1. Складання серветок різними способами. 

2. Підготовка торгівельний зал до обслуговування відвідувачів. 

3. Виконання попереднього сервірування столу. 

4. Обслуговування клієнтів у номерах готелів. 

5. Подача страв клієнтам способом "в обхід", відповідно до 

загальноприйнятих правил послідовності куштування та сервірування. 

6. Подача страв клієнтам способом "до столу", відповідно до 

загальноприйнятих правил послідовності куштування та сервірування. 

7. Подача страв клієнтам способом використання допоміжного столика, 

відповідно до загальноприйнятих правил послідовності куштування та 

сервірування. 

8. Заповнення розрахункових чеків ручним способом та/або за допомогою 

електронного касового апарата, персонального комп'ютера та провести 

розрахунки із клієнтами. 

9. Виконання облікових операцій для подання розрахункової звітності за 

робочі добу та/або тиждень. 

10.Складання заявки на одержання необхідних товарів, кулінарних виробів, 

страв, булочних і кондитерських виробів. 

11. Розміщення товарів, кулінарних виробів у місцях зберігання з 

урахуванням вимог товарного сусідства. 

12.Розміщення страв, булочних і кондитерських виробів у місцях зберігання 

з урахуванням вимог товарного сусідства. 

13.Розміщення булочних і кондитерських виробів у місцях зберігання з 

урахуванням вимог товарного сусідства. 

14.Нарізання, зважування, розподіл на порції та викладання продуктів та 

виробів на тарілки, у салатники, інший посуд, розливання молочних 

продуктів та напоїв у склянки, бокали, фужери тощо. 

15.Встановлення та перевірка справності ваговимірювальних приладів. 

16.Встановлення та перевірка справності електронно-касових апаратів. 

17.Встановлення та перевірка справності торгово-технологічного 

устаткування. 

18.Встановлення та перевірка справності виробничого інвентарю та 

інструменту, підготовка пакувального матеріалу, оформлення цінників. 

19.Збирання та здача в установленому порядку харчових залишків, тари, 

посуду, макулатури. 

20.Ведення облік реалізованих товарів кожного найменування, складання 

товарних звітів. 

21.Проведення інвентаризації товарно-матеріальних цінностей. 

22.Складання попереднього замовлення клієнтами меню для фуршетів. 

23.Складання попереднього замовлення клієнтами меню для бенкетів 

24. Складання попереднього замовлення клієнтами меню заходів поза межами 

закладу ресторанного господарства. 

25.Керування допоміжним персоналом, змінними бригадами (офіціантами, 

барменами тощо). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


