  КВАЛІФІКАЦІЙНА 
Професія – кухар
Кухар ІІІ розряду повинен уміти:

1. Виготовляти страви і кулінарні вироби, які потребують простого кулінарного обробітку.

2. Провести кулінарний обробіток овочів, круп, м’ясних і рибних продуктів, проводити заправку сільськогосподарської птиці для варіння і смаження.

3. Варити картоплю і інші овочі, бобові, макаронні вироби, яйця.

4. Смажити картоплю, овочі, вироби із котлетної маси (овочевої, рибної, м’ясної), млинці, оладці, млинчики.

5. Запікати овочеві і круп’яні вироби .

6. Проціджувати, протирати, змішувати, подрібнювати, формувати, фарширувати, начиняти вироби.

7. Готувати бутерброди, страви з напівфабрикатів, консервів і концентратів.

8. Виконувати порціювання, роздачу страв масового споживання.

9. Визначати якість приготовленої їжі, попереджувати і ліквідовувати можливість її недоліків.
Кухар ІІІ розряду повинен знати:

1. Правила механічного кулінарного обробітку сировини і продуктів та вимоги до якості напівфабрикатів із них.

2. Рецептуру, технологію приготування, вимоги до якості, правила роздачі, строки і умови зберігання став.

3. Види, властивості і кулінарне призначення картоплі, овочів, грибів, круп, макаронних і бобових виробів, сиру, яєць, напівфабрикатів із котлетної маси, тіста і інших продуктів, ознаки і органолептичні методи визначення їх якості.

4. Правила, прийоми і послідовність використання операцій по їх підготовці до теплового обробітку.

5. Призначення, правила використання технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, правила догляду за ними.

6.  Основи фізіології харчування, особистої гігієни і санітарії.
Професія- кухар
Кухар ІV розряду повинен уміти:

1. Готувати страви і кулінарні вироби, які потребують кулінарного обробітку середньої складності, різні салати із свіжих, варених і притушених овочів з м’ясом, рибою. Вінегрети, рибу під маринадом, холодець, оселедець з гарніром. 
2. Варити бульйони, супи.

3. Приготувати другі страви із овочів, риби і рибо продуктів, м’яса і м’ясних продуктів, сільськогосподарської птиці, кроля ( у вареному, тушеному, запеченому виді)

4. Готувати гарячі і холодні напої.

5. Готувати солодкі страви, вироби із борошна, вареники, пельмені, пиріжки, домашню лапшу і інші вироби.

Кухар ІV розряду повинен знати:

1. Рецептуру, технологію приготування страв, які потребують кулінарну обробку середньої складності.

2. Вимоги до якості, строкам, умов зберігання і роздачі.

3. Кулінарне призначення риби, морепродуктів, м’яса і м’ясопродуктів, сільськогосподарської птиці і кроля, ознаки і органолептичні методи їх якості.

4. Вплив кислот, солей, твердості води на подовженість теплового обробітку продуктів.
5. Будову і правила експлуатації технологічного обладнання.

6. Шляхи підвищення ефективності виробництва, його ріст, поліпшення якості продукції, що випускається, економія матеріальних ресурсів дільниці, в бригаді, на своєму робочому місці, зниження собівартості продукції, застосування господарського розрахунку, бригадної форми організації праці, державна прийомка продукції.

7. Призначення і порядок встановлення тарифних ставок, норм і розцінок, тарифікації робіт, присвоєння робітникам кваліфікаційних розрядів, перегляд норм і розцінок, залежність фонду заробленої плати від кінцевих результатів роботи, бригади, дільниці.

8. Форми і системи заробітної плати, умови оплати праці робітників, в тому числі при багатостаночному обслуговуванні і заміщенні професій.

9. Основні положення і форми підготовки, перепідготовки і підвищення кваліфікації робітників на виробництві.
ХАРАКТЕРИСТИКА
Професія – кондитер

Кондитер ІІІ розряду повинен уміти:

1. Готувати різноманітні види тіста (дріжджове тісто для млинчиків, пісочне, здобне, прісне, заварне, бісквітне, білкове) ручним та механічним способом.

2. Розробляти тісто, формувати вироби.

3. Готувати різні види напівфабрикатів, сиропи, помади, креми.

4. Готувати штучні кондитерські вироби (пиріжки, сочники, язики, кільце пісочне і заварне), вироби з дріжджового тіста.

5. Оздоблювати вироби помадою, кремом, посипками, желе та фруктами, шоколадом.

6. Затарювати готову продукцію.

7. Дотримуватись режиму технологічного процесу.

8. Дотримуватись правил технічної експлуатації і регулювання обладнання, на якому він працює.

9. Дотримуватись норм закладання сировини, напівфабрикатів.

10. Застосовувати передові заходи роботи і організації праці робочого місця.
11. Дотримуватись правил безпеки праці, санітарії і гігієни, а також правил внутрішнього розпорядку і протипожежного розпорядку і заходів.

12. Готувати фірмові кондитерські вироби кондитерів Черкаської області.

Кондитер ІІІ розряду повинен знати:

1. Основні властивості сировини, матеріалів і напівфабрикатів, які використовуються для приготування кондитерських виробів, сорти борошна, його властивості (якість клейковини), асортимент кондитерських виробів.

2. Способи органолептичної оцінки якості сировини, норми використання сировини, напівфабрикатів.

3. Технологію і режим приготування кондитерських виробів, а також кремів і помад.

4. Способи оздоблювання виробів помадою, кремами, посипками, желе і фруктами, шоколадом.

5. Порядок користування збірником рецептур.

6. Правила технічної експлуатації обладнання, на якому він працює, правила його регулювання, способи економного використання енергії, матеріалів.

7. Вимоги якості до продукції, яка виготовляється, види браку та способи його усунення.

8. Передові прийоми праці, способи організації праці і робочого місця.

9. правила безпеки праці, санітарії та гігієни, а також правила внутрішнього розпорядку і протипожежних заходів.

10. Технологію приготування фірмових кондитерських виробів кондитерів Черкаської області.

Професія – кондитер

Кондитер ІV розряду повинен уміти:
1. Готувати різні види тіста (дріжджове, пісочне, білкове, бісквітне, заварне, листкове та ін.) та вироби з них: пироги, кекси, печиво, торти, тістечка та інші.

2. Готувати вироби пониженої калорійності, фірмові вироби.

3. Виконувати фігурне нарізання випечених напівфабрикатів.

4. Готувати напівфабрикати для оформлення: із крему, шоколаду, мастики, карамелі, глазурі та інших напівфабрикатів для оздоблення тортів та тістечок.

5. Підбирати креми за кольорами, наносити малюнки, складати малюнки із різних малих і середніх деталей.

6. Дотримуватись норм витрат сировини та напівфабрикатів.

7. Дотримуватись режиму технологічного процесу.

8. Визначати вагу готових тортів, тістечок, вагу готових виробів.

9. Виконувати правила технічної експлуатації і регулювання обладнання.

10. Застосовувати передові методи і способи організації праці і робочих місць.

11. Виконувати правила безпеки праці і робочого місця, правила санітарії і гігієни, а також правила внутрішнього розпорядку і протипожежних заходів.

12. Готувати фірмові кондитерські та булочні вироби кондитерів Черкаської області.
Кондитер ІV розряду повинен знати:
1. Асортимент приготовлених виробів.

2. Види сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів.

3. Рецептуру та технологію приготування кондитерських виробів.

4. Способи органолептичної оцінки якості сировини та готових виробів.

5. Способи оформлення кондитерських виробів.

6. Порядок користування збірником рецептур, технологічними картками.

7. Правила технічної експлуатації обладнання, на якому працює.

8. Вимоги до якості продукції, яку випускає, види браку, способи його попередження і усунення.

9. Передові прийоми праці, способи організації робочого місця.

10. Правила безпеки праці, санітарії і гігієни, правила внутрішнього розпорядку і протипожежні заходи.

11. основи економіки праці на виробництві.

12. технологію приготування кондитерських виробів та булочних виробів кондитерів Черкаської області.

