
Професія – 5122 Кухар 

Кваліфікаційнівимоги 

Повинен знати: кулінарне  призначення  риби, морепродуктів, м’яса, 
м’ясопродуктів, домашньої птиці та кролів, властивість цих продуктів; вимоги до якості, 
ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності, терміни та умови їх 
зберігання; порядок обробки риб осетрових порід, морепродуктів; ознаки та 
органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід; правила 
виготовлення натуральних напівфабрикатів і січеної маси з риби, яловичини, свинини, 
баранини; рецептури, технологію виготовлення страв та кулінарних виробів, що 
потребують основної, комбінованої та допоміжної теплової обробки; вимоги до їх якості, 
терміни та умови їх зберігання, відпуску; рецептури, технологію виготовлення страв та 
кулінарних виробів української кухні, оформлення та реалізацію готових страв і 
кулінарних виробів; вплив кислот, солей та жорсткої води на тривалість теплової обробки 
продуктів; характеристику різних видів столового посуду, правила підбору посуду та 
подачі різних груп страв; правила організації раціонального та безпечного харчування; 
правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого 
інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та 
використання в технологічному процесі; технічні вимоги безпеки праці; правила та норми 
протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; правила користування 
нормативно-технологічними документами. 

Повинен вміти: 
Виготовляти та порціонуватинапівфабрикати з риби, яловичини, свинини, 

баранини. Здійснюватипідготовкурибиосетровихпорід до тепловоїобробки. 
Готуватиптицю для варіння та смаження. Готувати страви та 



кулінарнівиробимасовогопопитуіззастосуваннямрізнихспособівтепловоїкулінарноїобробк
и. Виготовлятихолодні страви та закуски: салатиовочеві, з м’ясом, вінегрети, рибупід 
маринадом, холодцітощо. Варитибульйони (м’ясні, м’ясо-кісткові, рибні, грибні) та супи 
(заправні, пюреподібні, холодні, солодкі, молочні). Готуватирізнівидипасерування та 
соусів на бульйонах, молоці, сметані. Готуватидругі страви з м’яса, риби, овочів, круп у 
вареному, тушкованому, запеченому, смаженомувигляді (м’ясовідварне, рибувідварну, 
смажену, парову, овочіфаршировані, запіканки з овочів, круп, молочні страви тощо). 
Готуватигарячі та холоднінапої, солодкі страви. Готуватипріснездобне, дріжджоветісто, 
формувати та випікати з ньоговироби. Видавативиготовлені страви. 

Загальнопрофесійнівимоги 
Повинен: 

 - раціонально та ефективноорганізовуватипрацю на робочомумісці; 
 -  дотримуватись норм технологічногопроцесу; 
 -  не допускати браку в роботі; 
 - знати та виконувативимогинормативнихактів про охоронупраці й 
навколишньогосередовища, додержуватись норм, методів і 
прийомівбезпечноговеденняробіт; 
 - використовувати в разінеобхідностізасобипопередження та усуненняприродних і 
небезпечнихнегативнихявищ (пожежі, аварії, повенітощо); 
 -  знати інформаційнітехнології. 

Вимоги до освітньогорівняосіб, якінавчатимуться в системіпрофесійно-
технічноїосвіти 

Попереднійосвітньо-кваліфікаційнийрівень – “Кухар 3 розряду”: 
–  за умовипродовженняпервинноїпрофесійноїпідготовки в професійно-
технічнихнавчальних закладах другого та третьогоатестаційногорівня без вимогдо 
стажуроботи; 
–  за умовипідвищеннякваліфікації стаж роботи за професією “Кухар 3 розряду” не менше 
1-го року. 

Сфера професійноговикористаннявипускника 
           Діяльність: ресторанів, барів, їдалень та послуги з постачанняготовоїїжі. 
  Специфічнівимоги: 
      Вік: по закінченнітермінунавчання – не менше 16 років. 
     Стать: чоловіча, жіноча. 
       Медичніобмеження. 
 


