      Професійно-практична підготовка
Комплексне кваліфікаційне завдання №1

з професії: 5122 «Кухар»
Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

	Варіант
	                 Назва робіт
	Одиниця виміру
	Вихід 

на 1 порцію, г

	І
	Приготувати: 

 капусняк «Запорізький»;

котлети «Марічка»;

гарнір: картопля смажена
	порція

порція

порція
	1/500

1/140

1/150

	ІІ
	Приготувати:

салат з білоголової капусти та моркви;

січеники з  риби;

гарнір: ріс відварний
	порція

порція

порція
	1/150

1/125

1/150

	ІІІ
	Приготувати:

салат асорті;

солянка збірна;

кисіль молочний.
	порція

порція

порція
	1/100

1/500
1/150


               Термін виконання – 3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №2

з професії:  5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

	Варіант
	                 Назва робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

на 1 порцію, г

	І
	Приготувати:

розсольник по-домашньому;

крученики апетитні;

 гарнір складний.
	порція

порція

порція
	1/500

1/100/75

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 солянку домашню;

вінегрет;

 какао з молоком.
	порція

порція

порція
	1/500

1/150

1/200

	ІІІ
	Приготувати: 

юшка картопляна з фрикадельками;

рулет картопляний з грибами та сметаною;

кава з цикорієм.
	порція

порція

порція
	1/500

1/200/20
1/200


     Термін виконання – 3 години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №3

з професії:  5122 «Кухар»

Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

на 1 порцію, г

	І
	Приготувати:

юшку грибну з галушками;

котлету  відбивну;

гарнір: картопля смажена ,капуста, броколі варена
	порція

порція

порція


	1/420/80

1/97

1/100/50

	ІІ
	Приготувати: 

локшину домашню;

битки київські;

чай з імбиром
	порція

порція

порція
	1/500

1/75

1/150

	ІІІ
	Приготувати:

 соус-майонез з корнішонами;

 риба смажена в тісті ;

 салат-коктейль фруктовий
	порція

порція

порція
	1/50

1/150

1/150


    Термін виконання – 3 години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №4

з професії:  5122 «Кухар»

 Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.

	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

на 1 порцію, г

	І
	Приготувати:

 суп-пюре гороховий;

 яловичина на овочевій подушці; 

 чай з імбиром.
	порція

порція

порція
	1/500/20

1/100/50/50

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 борщ львівський;

 пряженню;

 кисіль ягідний.
	порція

порція

порція
	1/500

1/100

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

 розсольник по-домашньому;

 омлет натуральний 

 шарлотка з яблук.
	порція

порція

порція
	1/500/100

1/140

1/150


      Термін виконання: 3 години
                                        Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №5

з професії:  5122 «Кухар» 

 Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

 

	І
	Приготувати:

 борщ з квасолею;

 печінка смажена; 

 рис відварний.
	порція

порція

порція
	1/500

1/150

1/100

	ІІ
	Приготувати:

 борщ з грибами;

 рулет м’ясний з яйцем; 

 компот з вишень.
	порція

порція

порція
	1/500

1/200

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

 плов;

 сирники по - київські;

 узвар із сухофруктів.
	порція

порція

порція
	1/150

1/175/20

1/200


      Термін виконання:  3години
Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №6

з професії: 5122 «Кухар» 

 Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід



	І
	Приготувати:

 борщ  полтавський;

 запіканку рисову;  

 компот вишневий.
	порція

порція

порція
	1/500

1/260

1/200

	ІІ
	Приготувати:

 крученики з печінкою та чорносливом;

 яйця фаршировані;

 мус яблучний на манній крупі.
	порція

порція

порція
	1/150

1/100

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

 борщ український;

 запіканка з сиру;

 кавовий напій.
	порція

порція

порція
	1/500

1/250

1/200


Термін виконання: 3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №7

з професії:  5122 «Кухар» 

  Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця

  виміру
	Вихід



	І
	Приготувати:

м’ясний рулет з яйцями;

салат івано-франківський; 

яблука смажені кільцями.
	порція

порція

порція
	1/235/50

1/100

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 розсольник з крупою;

 котлету «Пожарську»;

 картоплю смажену.
	порція

порція

порція
	1/500

     1/120

1/150

	ІІІ
	Приготувати:

 борщ полтавський з галушками;

 свинину запечену з локшиною; 

 какао з молоком.
	порція

порція

порція
	1/500

1/250

1/200


Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №8

з професії: 5122 «Кухар» 

 Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця

  виміру
	Вихід



	І
	Приготувати:

 капусняк львівський;

 біфштекс січений;

 гарнір: каша гречана розсипчаста.
	порція

порція

порція
	1/500

       1/70

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 розсольник домашній;

 куряче філе, смажене в сухарях;

 гарнір: картопля, смажена у фритюрі, томати свіжі.
	порція

порція

порція
	1/500

       1/75

1/120/30

	ІІІ
	Приготувати:

  м’ясо по-французськи;

  салат полонинський;

  какао з молоком
	порція

порція

порція
	1/200

1/200

       1/150


                       Термін виконання -  3години
Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №9

з професії:  5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного   господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця

  виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 азу ;

 сирники;  

 напій вишневий.
	порція

порція

порція
	1/255

      1/155

1/170

	ІІ
	Приготувати:

 помідори фаршировані;

 пухкеники (пончики) сирні;

 напій  з яблук з медом.
	порція

порція

порція
	1/200

      1/142

1/180

	ІІІ
	Приготувати:

суп-пюре із броколі;

 торт печінковий; 

 кисіль вишневий
	порція

порція

порція
	1/500

1/250

1/200


  Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №10

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва робіт
	Одиниця

  виміру
	Вихід



	І
	Приготувати:

 вінегрет ;

 куліш пшоняний; 

 узвар з сухофруктів
	порція

порція

порція
	1/150

      1/500

1/200

	ІІ
	Приготувати:

 салат з печінки;

 борщ український з пампушками;

пиріжки смажені.
	порція

порція

штук
	1/100

      1/500/50

      1/75

	ІІІ
	Приготувати:

 зрази «Хрещатик;

 овочеве рагу;

 бутерброди закусочні.
	порція

порція

порція
	1/100

1/250

      1/60


Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №11

з професії:  5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 юшка грибна з галушками;

 деруни фаршировані; 

 яблука по-київські
	порція

порція

порція
	1/400/80

1/220/20

1/80/15

	ІІ
	Приготувати:

 бутерброди закусочні;

 картоплю тушковану;

 напій апельсиновий.
	порція

порція

порція
	1/80

1/250

1/140

	ІІІ
	Приготувати:

 соус червоний з цибулею і грибами;

 голубці з картоплею; 

 чай з лимоном.
	порція

порція

порція
	1/100

1/235

1/125/20


    Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №12

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	                         Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 куліш пшоняний;

 шніцель капустяний фарширований;

узвар із груш.
	порція

порція

порція
	1/425

1/200/10

1/200

	ІІ
	Приготувати:

асорті м’ясне

 картоплю,фаршировану м’ясом і грибами;

 кава чорна з вершками.
	порція

порція

порція
	1/70

1/160/50

1/100/15

	ІІІ
	Приготувати:

м’ясний рулет з макаронами;

салат-коктейль з сиру, яблук, моркви; 

кава чорна з морозивом.
	порція

порція

порція
	1/200

1/100

1/80/20


                Термін виконання: 3 години
Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №13

з професії: 5122 «Кухар»
 Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни

	Варіант
	Назва   робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 печінка по херсонські;

 омлет з цибулею;  

напій з яблук з медом.
	порція

порція

порція
	1/500

1/150/5

1/180

	ІІ
	Приготувати:

салат-коктейль овочевий ;

скумбрія фарширована ; 

напій цитрусовий.
	порція

порція

порція
	1/150

1/175

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

 борщ  дніпровський;

 деруни фаршировані сиром;

 какао на згущеному молоці.
	порція

порція

порція
	1/500

1/240

1/200


  Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №14

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 окрошка овочева;

 щука фарширована;

 кисіль ягідний
	порція

порція

порція
	1/500

1/340

1/180

	ІІ
	Приготувати:

борщ кіровоградський;  

 картоплю, фаршировану  м'ясом і грибами; 

компот з свіжих яблук та груш.
	порція

порція

порція
	1/400

1/160/50

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

борщ полтавський;

печінка по-херсонськи

 помідори фаршировані
	порція

порція

порція
	1/400

1/140/50

1/150


-   дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої  гігієни
                    Термін виконання:  3 години
                                    Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №15

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

-   дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

салат «Либідь»;

рулет картопляний з м’ясом;

кисіль з яблуками.
	порція

порція

порція
	1/145

1/278

1/250

	ІІ
	Приготувати:

піджарку;

картопля фрі;

галушки з сиром кисло-молочним
	порція

порція

порція
	1/100

1/150

1/150/20

	ІІІ
	Приготувати:

салат  з печінки;

капуста, запечена з грибами

кисіль із свіжих ягід.
	порція

порція

порція
	1/100

1/170

1/200


Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №16

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниці виміру
	Вихід



	І
	Приготувати:

 омлет фарширований 

 гнізда м’ясні запечені;

 десерт «Білосніжка та сім гномів».
	порція

порція

порція
	1/70/35

1/200

1/150

	ІІ
	Приготувати:

деруни фаршировані;

гарнір: картопля смажена, томати свіжі;

 желе з лимону.
	порція

порція

порція
	1/125

1/130/20

1/100

	ІІІ
	Приготувати:

рибу заливну;

 котлета відбивна;

 желе з ягід свіжих.
	порція

порція порція
	1/200

1/150

    1/100


    Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №17

з професії: 5122 «Кухар»

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни

	Варіант
	                                 Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 рагу овочеве;
 омлет фарширований;

самбук яблучний.
	порція

порція

порція
	    1/325

    1/160

    1/100

	ІІ
	Приготувати:

салат чернігівський ;

рулет курячий з грибами;

запіканка сирна.
	порція

порція

порція
	1/150

1/250

1/180

	ІІІ
	Приготувати:

 салат «Літній»;

 біфштекс з цибулею;

гарнір: картопля, смажена у фритюрі.
	порція

порція

порція
	1/200

 1/79/35

1/210


                 Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №18

з професії: 5122 «Кухар» 

         Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного  господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 соус сметанний з томатом ;

 тюфтельки в соусі з овочевим гарніром 

 млинці з начинкою.
	порція

порція

порція
	1/100

1/115/150

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 соус червоний основний;

 свинину смажену, шпиговану салом;

перець свіжий фарширований.
	порція

порція

порція
	1/100

1/85

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

 соус до риби польський;

 рибу, запечену під яєчним білком; 

компот із сухофруктів.
	порція

порція

порція
	1/100

1/255

1/200


Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №19

з професії: 5122 «Кухар»

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

ковбаски рибні севастопольські;

гарнір складний; 

салат пікантний
	порція

порція

порція
	1/100/150

     1/150

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 соус білий основний;

 котлети, фаршировані печінкою;

 гарнір: складний овочевий.
	порція

порція

порція
	1/100

1/160

1/150

	ІІІ
	Приготувати:

соус сметанний з томатом;

голубці українські; 

кава чорна з морозивом.
	порція

порція

порція
	1/100

1/275

1/150


   Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №20

з професії: 5122 «Кухар»

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 солянка збірна м’ясна;

 бутерброди з рибою;

 желе з лимонів. 
	порція

порція

порція
	1/500

      1/60

1/100

	ІІ
	Приготувати:

крученики апетитні;

канапе з оселедецем січеним;

сирники з молочним соусом.
	порція

порція

порція
	1/180

1/70/20

1/155/100

	ІІІ
	Приготувати:

 соус сметанний з томатом;

 бутерброди закриті;

 риба, тушкована в томаті з овочами.
	порція

порція

порція
	1/100

      1/60

1/200


   Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №21

з професії: 5122 «Кухар»

        Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва   робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

салат київській;

котлета рибна «Бужок»; 

булгур з овочами   
	порція

порція

порція
	1/150

1/125

1/150

	ІІ
	Приготувати:

суп –пюре картопляне;

овочі, припущені в молочному соусі;

сочні з сиром.
	порція

порція

шт.
	1/500

1/200

10/0,75

	ІІІ
	Приготувати:

ікру кабачкову;  

запіканку манну з яблуками;

кисіль  із ревеня.
	порція

порція

порція
	1/150

1/250

1/200


   Термін виконання:  3  години

Професійно – практична підготовка

Комплексне кваліфікаційне завдання №22

з професії: 5122 «Кухар»

        Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного    господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 ікру бурякова з морквою;

 ескалоп;

 гарнір: складний овочевий.
	порція

порція

порція
	 1/150

      1/105

      1/150

	ІІ
	Приготувати:

щуку фаршировану;

гарнір: складний овочевий;

узвар з шипшини з яблуками.
	порція

порція

порція
	1/100

1/150

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

солянку збірну м'ясну;

закуску з оселедця;

 мандариновий десерт.
	порція

порція порція
	  1/500

    1/200/10

       1/150


   Термін виконання:  3  години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №23

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

макаронник з м’ясом;

рулет з оселедця;

лимонад.
	порція

порція

порція
	 1/275

1/100

1/200

	ІІ
	Приготувати:

капусняк запорізький;

картоплю, фаршировану м'ясом і грибами;

компот із смородини.
	порція

порція

порція
	1/500

1/160/50

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

капусняк з грибами;

перець, тушкований з томатами; 

компот із суниць або малини.
	порція

порція

порція
	1/500

1/200

1/200


 Термін виконання:  3  години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №24

з професії: 5122 «Кухар» 

           Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни

	Варіант
	Назва   робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

картопляники з грибами та рисом;

томати фаршировані рибною начинкою;

салат-коктейль фруктовий
	порція

порція

порція
	1/110

1/200/30

1/150

	ІІ
	Приготувати:

 розсольник з крупами;

 карасі запечені під сметанним соусом;

 напій апельсиновий.
	порція

порція

порція
	1/500

1/275

1/170

	ІІІ
	Приготувати:

 борщ чернігівський;

 рибу в тісті, смажену; 

напій чорносмородиновий з медом.
	порція

порція

порція
	1/500

1/225/7

1/200


   Термін виконання: 3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №25

з професії: 5122 «Кухар» 

         Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	                        Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

 м’ясо тушковане з овочами;

 картопляні палички; 

напій з яблук з медом.
	порція

порція

порція
	1/100/50

1/210

1/180

	ІІ
	Приготувати:

 рис з овочами;

 котлета «Дніпрянка»;

 вареники ліниві.
	порція

порція

порція
	1/100/50

1/130

1/150

	ІІІ
	Приготувати:

 борщ  полтавський;

картопляники фаршировані; 

чай по-сіверському.
	порція

порція

порція
	1/500

1/210

1/200


  Термін виконання: 3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №26

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни

	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

паштет печінковий;  

печеня по-домашньому;

желе молочне.
	порція

порція

порція
	1/100

1/200

1/150

	ІІ
	Приготувати:
салат з буряків із чорносливом і горіхами;

картоплю, тушковану з грибами і цибулею;

оладки з джемом.
	порція

порція

порція
	1/100

1/250

1/150/30

	ІІІ
	Приготувати:

Салат-коктейль  креветочний;

картопляну запіканку з м'ясом;

налисники з гарбузом.
	порція

порція

порція
	1/100

1/278

1/140




     Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №27

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

канапе ;

завиванець з чорносливом;  

гарнір: складний овочевий.
	порція

порція

порція
	      1/60

1/100

1/150

	ІІ
	Приготувати:

зрази «Хрещатик»;

ліниві вареники;

узвар із шипшини з яблуками.
	порція

порція

порція
	1/250

1/200/10

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

яйця, фаршировані  оселедцем і цибулею;

вареники, запечені в сметані;

какао на згущеному молоці.
	порція

порція

порція
	1/80

1/250

1/200




 Термін виконання:  3  години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №28

з професії: 5122 «Кухар» 

          Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни.
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

печеня по-домашньому;  

самбук  яблучний;

кава чорна з молоком.
	порція

порція

порція
	1/325

1/100

1/100/25

	ІІ
	Приготувати:

 рибу в налисниках;

 яблука, фаршировані сиром;

кава чорна з вершками.
	порція

порція

порція
	1/165

1/120/30

1/100/15

	ІІІ
	Приготувати:

качка по-селянському;

желе із  цитрусових;

узвар із яблук або груш.
	порція

порція

порція
	1/330

1/100

1/200


  Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №29

з професії: 5122 «Кухар» 

           Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Вид  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід



	І
	Приготувати:

 салат-коктейль із овочів і фруктів;

 пиріжки смажені з повидлом;

кава чорна з молоком.
	порція

порція

порція
	1/100

1/75

1/100/25

	ІІ
	Приготувати:

салат сезонний;

біляші з  м’ясом;

кава чорна з вершками.
	порція

штук

порція
	1/200

1/210

1/100/15

	ІІІ
	Приготувати:

салат-коктейль з сиру, яблук, моркви;

 булочку з повидлом;

 какао з молоком.
	порція

штук

порція
	1/100

1/75

1/200


              Термін виконання:  3 години

Професійно – практична підготовка

 Комплексне кваліфікаційне завдання №30

з професії: 5122 «Кухар» 

           Ви працюєте кухарем 4-го розряду на підприємстві ресторанного господарства.

Вам необхідно виконати роботи згідно із запропонованим варіантом на 3 порції:

· організувати робоче, підібрати кухарський посуд, інструменти та інвентар для виконання завдання; 

· підготувати сировину до виробництва;

- 
користуючись збірником рецептур, розрахувати кількість сировини на задану кількість страв;

· приготувати страви, зробити їх якісну оцінку;

· підібрати столовий посуд, оформити та подати страви; 

· дотримуватись безпечних умов праці, виробничої санітарії та особистої гігієни
	Варіант
	Назва  робіт
	Одиниця виміру
	Вихід

	І
	Приготувати:

юшка селянська ; 

пиріг млинцевий з м’ясом;

узвар із сухофруктів.
	порція

порція

порція
	      1/500

1/150

1/200

	ІІ
	Приготувати:

пиріжки смажені;

мус яблучний; 

какао з молоком.
	штук

порція

порція
	      1/75

1/100

1/200

	ІІІ
	Приготувати:

желе молочне;

пиріжок з яблуками;

 кава з молоком.
	порція

штук

порція
	1/100

1/100

1/200


   Термін виконання:  3 години

