KBA/II®IKAIIIHHA XAPAKTEPUCTHKA

KYXAP 3 po3paoy

3ABJIAHHA TA OBOB”A3KH

[oTytoTh cTpaBu Ta KyJdiHapHI BHPOOM, fAKI MOTPeOyIOThH
HECKJIQJHOT KyJ1HapHOiI 0OpOOKH: BapuTh, CMa)KUTh, 3aIIKAE Ta BUIIIKAE
BUpoOu. Popmye Ta madHipye HamiBpaOpuxaTu. 3AIHCHIOE TOMOMIXHI
poOOTH 3 BUIOTOBJEHHS CTpaB Ta KyliHapHUX BHpoOIB. IIpoBoauThH
MpoIlecy IEPBUHHOI KyJIIHApHOI 00pOOKH CUPOBUHU. BUTOTOBIISIE CTpaBu
3 KoHUeHTpariB. IlopiioHye (KOMIUIEKTY€), pO3[a€ CTpaBU MacOBOTO
MOTIUTY.

HOBUHEH 3HATWH:

Penienitypu, TEXHOJIOT1H0 BUMOTH JI0 SIKOCTI, MPaBUJia po3aayi
(KoMIUIeKTAallll), TEpMIHU T4 YMOBH 30€piraHHs CTpaB; BUIH, BIACTHUBOCTI,
KyJllHapHE TPU3HAYCHHS Ta OCOOIMBOCTI OOpOOKM KapTOILIi, OBOWIB,
rpubiB, Kpyln, MakapoOHHMX Ta 0000BHX BHUpPOOIB, CcHpPY, SEIlb,
HamiBpaOpuKkaTiB 3 KOTJIETHOI MacH, TicTa, KOHCEPBiB, KOHIICHTPATIB Ta
IHIIMX TMPOAYKTIB, O3HAKM Ta OPraHOJIENTHYHI METOAM BH3HAUEHHS IX
NOOpOSIKICHOCTI; TPUHOMH, CIMOCOOM Ta TMOCHIJOBHICTh BUKOHAHHS
TEIJIOBOI 0OPOOKHU MPOIYKTIB; MpaBUjIa €KCIUTyaTallil BiMOBIIHUX BU/IIB
TEXHOJIOTIYHOrO OO0JIalHAHHSA, BHUPOOHUYOIO 1HBEHTAPIO, 1HCTPYMEHTY,
BarOBUMIpIOBAJILHUX  NpUIAAiB, IOCYAy. IX Tpu3HayeHHsd Ta
BUKOPUCTaHHS B  TEXHOJOTIYHOMY  TIpOIeci; MpaBWwia  pPoOOTH
HiANPUEMCTBA TPOMAJICBKOTO XapuyBaHHS; CaHITapHI MpaBuiIa JUIs
MiANPUEMCTB TPOMAJICBKOTO XapuyyBaHHs; TNpaBWia 1 HOPMH OXOPOHH
npaili, MPOTUIIOKEKHOTO 3aXUCTy, BUPOOHUYOI caHiTapii Ta 0COOMCTOI
TiT1€HU.

KBAJI®IKAIINHI BUMOT'H

[TpodeciiiHo-TexHIYHA OCBITa 3 MPHUCBOEHHAM KBamiQikaiiii
“kBaniikaniinuii poOITHUK 3a podeciero Kyxap 3 po3psny. be3 Bumor
710 CTaXXy poOOTH.

HPUKJIAJIN POBIT

Bapinusa kapTormii Ta iHIIMX OBOYIB, O0OOBHUX, MaKapOHHUX
BUPOOIB, Kalll; CMa)X€HOI1 KapToILIi, OBOYIB, BUPOOIB 3 KOTJIETHOI MacH,
3aMiKaHHS OBOYEBUX Ta KPYIl SIHUX BHUpPOOiB; (opMyBaHHA BUPOOIB 3
Ticta, iX T CMaXCHHS Ta BWIIIKAHHS, INPOMHUBAHHS, 3aYUIICHHS,
Hapi3aHHS OBOYIB Ta 3€JIeH1; PO3MOPOKYBaHHs M’sica, pUOH; TOTPOIIIHHS
JTUYUHU, TITULI, pUOH.



	КВАЛІФІКАЦІЙНА ХАРАКТЕРИСТИКА 
	ЗАВДАННЯ ТА ОБОВ”ЯЗКИ  
	ПОВИНЕН  ЗНАТИ: 
	                 Рецептури, технологію вимоги до якості, правила роздачі (комплектації), терміни та умови зберігання страв; види, властивості, кулінарне призначення та особливості обробки картоплі, овочів, грибів, круп, макаронних та бобових виробів, сиру, яєць, напівфабрикатів з котлетної маси, тіста, консервів, концентратів та інших продуктів, ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності; прийоми, способи та послідовність виконання теплової обробки продуктів; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю,
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