



ЗРАЗОК ОФОРМЛЕННЯ ТІТУЛЬНОЇ СТОРІНКИ ВИКЛАДАЧА
(назва ЗП(ПТ)О)

КОМПЛЕКТ

навчально-методичних документів з планування освітнього процесу

викладача _________________________________

Предмет:  «Технологія приготування   їжі з основами товарознавства» (професійна компетентність)

Професія:          5122  Кухар              

Освітня кваліфікація: кваліфікований робітник

Рівень освітньої  кваліфікації: кухар 3 розряду                       

Загальна кількість годин відповідно до робочого навчального плану — 156
Харків 2022

_____________________________________________________________
(назва ЗП(ПТ)О

	ПОГОДЖЕНО

Методист ЗП(ПТ)О
_________ _______
___________2022 року
	
	ЗАТВЕРДЖУЮ

Заступник директора з НВР

__________________ 
_______   2022 року


ОСВІТНЯ    ПРОГРАМА

для навчання  кваліфікованих робітників за професією: 

5122  Кухар 

Рівень освітньої  кваліфікації: кухар 3, 4 розряду                       

Рівень професійної (професійно-технічної) освіти: другий (базовий)
Вид професійної підготовки: первинна професійна підготовка
Форма навчання: денна

РОЗГЛЯНУТО ТА СХВАЛЕНО

на засіданні методичної комісії

ПП професій громадського харчування

Протокол № ________

від ___________2022 року
Харків 2022
ЗМІСТ

1. Витяг із робочого навчального  плану для підготовки кваліфікованих робітників за професією 5122  Кухар 

2. Загальні знання та вміння за професією

3. Перелік результатів навчання для первинної професійної підготовки
4. Таблиця перерозподілу  назв предметів відповідно до результатів навчання та компетентностей

5. Навчальна програма з  предмета   «Технологія приготування   їжі з основами товарознавства» (професійна компетентність)

6. Зміст предмета  «Технологія приготування   їжі з основами товарознавства»
7. Поурочно-тематичний план з предмета
8. Критерії оцінювання навчальних  досягнень здобувачів професійної (професійно-технічної) освіти за 12 бальною шкалою із професійно-практичної підготовки

9. Критерії кваліфікаційної атестації з професії  

10. Перелік основних обов’язкових засобів навчання для виконання ЛПР 
11.  Перелік основних обов’язкових засобів навчання для виконання ККЗ теоретичної частини (за необхідністю)

12. Список рекомендованої літератури для вивчення предмета.

ДОДАТКИ

(Зразки планів уроку, методичні розробки уроку тощо.

Інструкційно-технологічні карти, інструкційні карти, алгоритми виконання робіт (приготування   страв, відпрацювання вправ тощо), опорні конспекти, кросворди   інструментарій для контролю навчальних досягнень здобувачів освіти тощо)
НАПРИКЛАД

     Додаток 1.  Опорні конспекти 
    Додаток 2.   Інструкційно-технологічні картки

     Додаток 3. Зразоки плану уроків

      Додаток 4 ККЗ
       Додатлк 5 Презентації уроків
Витяг з робочого навчального плану
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Mogenvmecs  Cnpaska

Dononsiensio

Tonex.

Saraaui sanns 1a Binun 3a npodecicio

aramhi npodecio T2
npodeciiiny AisTBHICTS;

ochosni  Hopvarueni axtn y mpodeciiniit
AismbHOCTi;

arawtbsi mpamwia camitapii Ta ririemn y

npodpeciliuiii aisnbiocti: cranzapri 1SO 9001, 1SO
22000, HACCP (XACCIT);

SNICT Ta MOPAIOK KopHeTyBaltis 3GipHAKOM
pettenTyp crpan i Kyinapuix BipoGin;

THIL,  BWUC UPHEMCTB  TPOMAICHKOTO
xapyanin;
saramui bizoMoeri  mpo  oprawisauito

BUDOGHMHILTRA HA MiAIPHEMCTRAX FPOMAICEKOTO
XepiyBaris;

Saraabii sizowocri npo disionorio Xapuysanis;

I KyiHAPHOT 0GPOGKH MpOIYKTiB;

suraibii IpABII OXOpOIH 1paui y npodeciinif
e

Sarab i IPABILIA OKEAHO Geartexi;

SATATBHi NPaBITE EAEKTPOGEIIEKI;

sarwbi npamwia  casitapii Ta ririenn y
npodpeciiiniii AisIbHOCTI;

PHUHIN HCUACHIX BHNAAKIS Ha HAIPHEMCTHI:

mnen niksizewii asapifinnx cutyauii Ta ix
Hacikis;

npasia Ta 3000 QLA OTIKEPCHKOI
AONONOTH n0TepNiAM Y pasi HewacHinX BHNAAKiB.

Buinn:

CTOCOBYBATH 3araTeNi MpABITA. OXOPOHH
npau y npodpeciitni risbrocT]

30CTOCOBYBATH SAraTHHi NPABHIA CaiTapii Ta
ririet,

sacTocosysatH
nomemoracimis;

T P —————
un apapifiX cHTyauili;

BHKODHCTOBYBATH, B pan  HeoGxisocri,
30C00H H0NepeUKIHA i YCyHHNS BHPOGHIII,
pHPOIIIX  HerepENGAYEHHX ABHIL (NOKEK],
aapi, noneri Touto);

nazaata  omikapenky  omomory
TOTEpRIMM Y Pasi HewmacHIX BIAIKIE.

nepuni 3acobn

10/50
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Перелік результатів навчання для первинної професійної підготовки
Професія:          5122  Кухар              

Освітня кваліфікація: кваліфікований робітник

Рівень освітньої  кваліфікації: Кухар 3 розряду                       

	Результати  навчання

	PH 1. Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них

	PH 2. Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

	PH 3. Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

	РИ 4, Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

	PH 5. Обробляти м’ясо. субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

	РН6. Готувати бульйони супи та соуси

	PH 7. Готувати страви i гарніри з круп, бобів, макаронних виробів


Таблиця перерозподілу  назв предметів відповідно до результатів навчання та компетентностей

	Результати  навчання
	Компетентності
	Назва предмета/предметів в тому числі виробничого навчання
	Кількість годин на предмет за даним результатом навчання

	PH 1. Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них
	ПК 1. Здатність підготуватися до обробки  овочів,грибів,
ягід, організовувати робоче місце


	Технічне  оснащення галузі
	4

	
	
	Система ХАССП
	2

	
	
	Охорона праці
	4

	
	
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	2

	
	
	
	

	
	ПK
2.
Здатність отримувати сировину зі складу  a6o

від постачальника


	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	3

	
	
	Система ХАССП
	1

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	ПК 3. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами; підготування овочів до фарширування

	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	12

	
	
	Система ХАССП
	1

	
	
	Технічне  оснащення галузі
	7

	
	
	Облік, калькуляція
	2

	
	
	Виробниче навчання
	30

	
	
	
	

	PH 2. Готувати страви та гарніри з овочів, грибів
	ПK1.Здатність
підготуватись до po6oqoro процесу, організувати
po6oqe місце


	Технічне  оснащення галузі
	3

	
	
	Система ХАССП
	1

	
	
	Охорона праці
	4

	
	
	Організація виробництва
	2

	
	ПK2.Здатність
готувати страви та гарніри з овочів i грибів

	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	18

	
	
	Система ХАССП
	1

	
	
	Технічне  оснащення галузі
	5

	
	
	Виробниче навчання
	30

	
	
	Облік, калькуляція
	2

	PH 3. Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів
	ПK 1. Здатність підготуватись до приготування яєць та сиру, організувати робоче місце


	Технічне  оснащення галузі
	5

	
	
	Система ХАССП
	1

	
	
	Охорона праці
	2

	
	
	Організація виробництва
	2

	
	ПK 2. Здатність готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів


	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	8

	
	
	Система ХАССП
	1

	
	
	Виробниче навчання
	12

	
	
	Облік, калькуляція
	1

	
	
	
	

	PH 7. Готувати страви i гарніри з круп, бобів, макаронних виробів
	ПК1. Здатність підготуватись до приготування страви гарнірів круп, бобових,макаронниквиробів,організуватиробоче місце
	Технічне  оснащення галузі
	8

	
	
	Система ХАССП
	2

	
	
	Охорона праці
	2

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	ПK 2. Здатність готувати страви i гарніри з круп, бобових, макаронних  виробів(паст)
	Технологія приготування їжі з основами товарознавства
	18

	
	
	Система ХАССП
	2

	
	
	Виробниче навчання
	18


НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА З ПРЕДМЕТА

  «Технологія приготування   їжі з основами товарознавства» (професійна компетентність)

Професія:          5122  Кухар              

Освітня кваліфікація: кваліфікований робітник

Рівень освітньої  кваліфікації: кухар 3 розряду                       

Загальна кількість годин відповідно до робочого навчального плану — 156
Освітні компоненти  професійної компетентності  для досягнення результатів навчання РН1- РН7
	Позначення

результату       навчання
	Назва/тема  складової освітньої компоненти професійної компетентності/результату навчання (компетентності)
	Кількість годин на складову освітньої компоненти

	
	
	всього
	з них ЛПР

	 РН 1

	Вступ. Типи і види підприємств громадського харчування. Зміст та порядок користування Збірником рецептур страв i кулінарних виробів. 

Обробка  овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування  напівфабрикатів з них
	12
	4

	
	ПК 1. Здатність підготуватися до обробки  овочів,грибів,
ягід, організовувати робоче місце


	2
	

	
	ПK
2.
Здатність отримувати сировину зі складу  a6o

від постачальника


	2
	

	
	ПК 3. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами; підготування овочів до фарширування

	8
	4

	РН 2.
	Приготування  страви та гарнірів з овочів 
грибів
	24
	6

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	РН 3
	
	
	

	РН 4
	
	
	

	РН 5.
	
	36
	12

	РН 6
	
	24
	8

	 РН 7.
	
	12
	6

	Всього годин за рівнем освітньої  кваліфікації: кухар 3 розряду       (РН1- РН7)                


	156
	44


Зміст предмета 

«Технологія приготування   їжі з основами товарознавства» (професійна компетентність) за рівнем освітньої  кваліфікації: кухар 3 розряду                       
	РН1.  Вступ. Типи і види підприємств громадського харчування. Зміст та порядок користування Збірником рецептур страв i кулінарних виробів. 

Обробка  овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та риготування  напівфабрикатів з них.

       Загальні відомості про організацію підприємств громадського харчування. Загальні відомості про хімічний склад продуктів харчування. Типи і види підприємств громадського харчування. Зміст та порядок користування Збірником рецептур страв i кулінарних виробів. 


Обробка овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхів та виготовлення напівфабрикатів з них
ПК 1. Здатність підготуватися до обробки  овочів,грибів,
ягід, організовувати робоче місце

Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних, їх харчова цінність та вимоги до якості. 

ПK
2.
Здатність отримувати сировину зі складу  a6o

від постачальника

Правила зберігання овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних. Методи обробки овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних, норми виходу після механічної кулінарної обробки. Способи мінімізації кількості відходів під час обробки овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних. 
ПК 3. Здатність проводити механічну кулінарну обробку та нарізання овочів, грибів та фруктів, ягід механічним та ручним способами, простими та складними формами; підготування овочів до фарширування
Прийоми та способи нарізання овочів і фруктів простими та складними формами нарізання, їх кулінарне використання. Прийоми та способи підготовки овочів та грибів до фарширування. 

Правила охолодження та заморожування нарізаних овочів, фруктів та грибів. Правила зберігання нарізаних овочів, грибів, фруктів, ягід в свіжому, охолодженому, замороженому вигляді.

	Погоджено та схвалено

на засіданні методичної комісії

______  серпня 2022 року

_____________________


	ЗАТВЕРДЖУЮ

Заступник директора з НВР

______  серпня 2022 року

______Тетяна ІВАНЧУК
________________


ПОУРОЧНО-ТЕМАТИЧНИЙ ПЛАН
З предмета «Технологія приготування   їжі з основами товарознавства» (професійна компетентність)
Усього годин за предмет: 156
	Позначен-ня

результату       навчання
	Назва/тема  складової освітньої компоненти професійної компетентності/результату навчання (компетентності) та кількість годин на опанування
	№ уроку
	Назва уроку

	 РН 1

	Вступ. Типи і види підприємств громадського харчування. Зміст та порядок користування Збірником рецептур страв i кулінарних виробів. 

Обробка  овочів, грибів, фруктів, ягід, горіхоплідних та приготування  напівфабрикатів з них (12 годин)

ПК 1. Здатність підготуватися до обробки  овочів,грибів,
ягід, організовувати робоче місце

(2 години)
	1
	Загальні відомості про організацію підприємств громадського харчування. та хімічний склад продуктів харчування.

	
	
	2
	Асортимент та основні характеристики овочів та грибів, фруктів та ягід, горіхоплідних, їх харчова цінність та вимоги до якості

	
	ПK
2.
Здатність отримувати сировину зі складу  a6o

від постачальника

 (4 години)


	3
	

	
	
	4
	

	
	
	5
	

	
	ПK
3
	
	

	
	
	12
	

	РН 2.
	Приготування  страви та гарнірів з овочів (24 години)

ПK2.Здатність

готувати страви та гарніри з овочів i грибів (12 годин)


	13
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	18-24
	Лабораторно-практична робота №1 «Прості та складні форми нарізання овочів, складання композицій, елементи оформлення страв.» (6 годин)


	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	…….
	
	
	

	……..
	
	
	

	РН 7.
	
	
	

	
	
	
	

	Усього годин з предмета
	156


Критерії поточного, семестрового та річного  оцінювання здобувачів професійної освіти
за рівнем освітньої  кваліфікації: кухар 3 розряду

	Бали
	Знає

	1
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює теоре-тичний матеріал на рівні розпізнання окремих етапів технологічного процесу обробки овочів, риби, м’яса, підготовки круп, борошна для приготування страв. Під час відповідей і практичних завдань допускає суттєві помилки, які не може виправити самостійно.

	2
	Учень (слухач) безсистемно, неповно відтворює на рівні розпізнання окремі фраг-менти навчального мате-ріалу, пов’язаного з хіміч-ним складом харчових продуктів, етапи техноло-гічного процесу обробки овочів, риби, м’яса, підго-товки круп, борошна для приготування страв. Неусвідомлено виконує окремі фрагменти прак-тичних завдань. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити.

	3
	Учень (слухач) з допомогою викладача відтворює фраг-менти навчального мате-ріалу, пов’язаного з хіміч-ним складом харчових продуктів, етапи технологіч-ного процесу обробки ово-чів, риби, м’яса, підготовки круп, борошна для приго-тування страв, окремі етапи технологічного процесу приготування напівфабри-катів для виготовлення страв. Під час відповідей допускає суттєві помилки, які не може виправити, проявляє пасивно-спосте-режний інтерес до нової технології. Неусвідомлено виконує частину практичних завдань.

	4
	Учень (слухач) без розуміння відтворює навчальний ма-теріал. Під час відповіді допускає значну кількість помилок з технології при-готування простих страв з овочів, крупів, нескладних супів, прісного тіста та формування виробів з нього, які самостійно не в змозі виправити.

	5
	Учень (слухач) розуміє   основний навчальний ма-теріал з технології приготу-вання простих страв з овочів, круп, бобових, нескладних супів, прісного тіста та виробів з нього. Розповідає правила відпуску страв, та дає їм якісну оцінку. Під час відповіді допускає помилки при визначенні основних понять теми. Може частково обґрунтувати та проаналізу-вати свою відповідь, знає основні правила відпуску простих страв з овочів, круп, бобових, супів, виробів з тіста. Користується деякими видами нескладного устат-кування. Орієнтується в підборі посуду під час відпуску страв.

	6
	Учень (слухач) у цілому самостійно відтворює основ-ний навчальний матеріал. Дає товарознавчу характер-ристику сировини для приготування страв, розпо-відає загальні правила приготування простих страв з овочів, круп, бобових, супів, прісного тіста, виробів з котлетної маси, тіста. Під час відповіді допускає окремі помилки при поясненні технологічного процесу при-готування окремих страв, які не може частково виправити. Орієнтується в підборі по-суду для відпуску страв. Може частково обґрунтувати навчальний матеріал під час оцінювання інших учнів, порівнювати та робити висновки.

	7
	Учень (слухач) самостійно з розумінням відтворює суть основних положень навчаль-ного матеріалу, а саме: технологію приготування не-складних страв з овочів, круп, бобових, супів, котлетної маси, прісного тіста, виробів з них. Дає визначення основних понять технології приготу-вання страв. Частково аналізує навчальний матеріал, порівнює кулінарну харак-теристику простих страв, робить висновки. Відповідь учня у цілому правильна, але містить неточності та недостатньо обґрунтована, допускає несуттєві помилки, які може частково виправити. Знає як користуватися довід-ковою літературою з тех-нології приготування страв.

	8
	Учень (слухач) самостійно з розумінням відтворює основ-ний навчальний матеріал з технології приготування прос-тих страв з овочів, круп, бобових, супів; котлетної маси, прісного тіста та виробів з них. Дає визначення основних процесів, що відбуваються в продуктах під час теплової обробки. Знає будову та принцип роботи механічного та теплового устаткування. За допомогою викладача аналізує, порів-нює, робить висновки, встановлює зв'язок з професією кухаря. У цілому дає логічну, достатньо обґрунтовану відповідь. Під час відповіді допускає не-суттєві помилки, які частково виправляє.

	9
	Учень (слухач) володіє основним навчальним мате-ріалом з приготування кот-летної маси, простих страв з овочів, круп, бобових, супів,  прісного тіста, виробів з котлетної маси та тіста в усній та письмовій формі. Дає визначення основних технологічних понять, аналі-зує, порівнює, систематизує інформацію, робить виснов-ки та встановлює зв'язок з виробничим навчанням. Його відповідь у цілому правиль-на, логічна та достатньо обґрунтована. Під час відповіді та під час вико-нання практичних завдань з технології приготування страв допускає несуттєві помилки, які може само-стійно виправити.

	10
	Учень (слухач) усвідом-млено засвоює нову ін фор-мацію в ширшому обсязі, ніж передбачено програмою. Має значні конкретні, практичні й теоретичні знання та навички, спеціаль-ні знання, навички та компетенції вирішувати проблеми самостійно. Воло-діє глибокими професійними знаннями навчального мате-ріалу з приготування не складаних страв, правилами відпуску, та визначенню якості страв. Відповідь повна, правильна, логічна, системна, містить аналіз. Під час відповіді допускає окремі неточності, які може випра-вити самостійно. Виявляє творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології, може рецензувати відповіді інших учнів.

	11
	Учень (слухач) має значні конкретні, практичні й теоретичні знання та навич-ки, має  здатність застосо-вувати спеціальні знання, навички та компетенції вирі-шувати проблеми неза-лежно. Володіє узагальне-ними системними знаннями навчального матеріалу у повному обсязі (з вико-ристанням технологічної термінології), пов’язаного з будовою устаткування, спе-цифікою обробки харчових продуктів; усвідомлено за-своює нову інформацію в ширшому обсязі, ніж перед-бачено програмою. Володіє глибокими професійними знаннями навчального мате-ріалу з приготування простих страв, правилами відпуску та визначенню якості страв. Відповідь повна, правильна, логічна, містить аналіз і систематизацію.
Виказує творчий інтерес до обраної професії, нової техніки (устаткування) та новітньої технології.


Критерії кваліфікаційної атестації за рівнем освітньої  кваліфікації: кухар 3 розряду

ЗНАЄ: 

види, властивості, кулінарне призначення та особливості обробки картоплі, овочів, грибів, м'яса, риби, птиці, дичини, круп, макаронних виробів і бобових, сиру, яєць, тіста, консервів, концентратів та інших продуктів, ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності, терміни та умови їх зберігання; способи, методи та форми нарізання овочів і зелені; технологію виготовлення котлетної маси з м'яса, риби та напівфабрикатів з неї; прийоми, способи та послідовність виконання теплового оброблення продуктів; правила реалізації, відпуску (комплектації) готової продукції, терміни та умови зберігання страв; рецептури, технологію виготовлення, вимоги до якості варених, смажених, запечених овочів, страв з круп, макаронних виробів і бобових, нескладних супів, страв з яєць, прісного тіста, страв з концентратів; організацію робочих місць під час виконання робіт; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила роботи підприємств харчування; санітарні правила для підприємств харчування; правила санітарної обробки столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх маркування та використання; технічні вимоги безпеки праці; правила та норми протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; призначення, зміст та порядок користування нормативно–технологічними документами: Збірником рецептур страв і кулінарних виробів, технологічними картками.
ВМІЄ:

 Обробляти овочі, гриби, фрукти, ягоди, горіхоплідні та готувати напівфабрикати з них.

Готувати страви та гарніри з овочів, грибів

Готувати страви з яєць, молока та молочних продуктів

Обробляти різні види риб, продуктів моря та готувати напівфабрикати з них

Обробляти м’ясо. субпродукти, птицю, дичину та готувати напівфабрикати з них

Готувати бульйони супи та соуси

Готувати страви i гарніри з круп, бобів, макаронних виробів
Перелік основних обов’язкових засобів навчання для виконання ЛПР (ККЗ)
	№№з/п
	Найменування
	Кількість на групу з 15 осіб, шт.
	Примітка

	
	
	Для

індиві-дуального користуван-ня
	Для групово-го користу-вання
	

	1
	2
	3
	4
	5

	
	Обладнання
	
	
	

	1. 
	Універсальна кухонна машина сучасної моделі, що відповідає європейським та світовим стандартам з основних вимог безпеки та надійності, з комплектом змінних механізмів для: перемішування, помелу, протирання, просіювання, збивання, нарізання.
	
	1
	

	2. 
	Настільні циферблатні ваги
	
	1
	

	3. 
	Картоплеочисна машина
	
	1
	

	4. 
	Універсальна дискова овочерізка
	
	1
	

	5. 
	Машина для протирання овочів та продуктів
	
	1
	Або куттер

	6. 
	М’ясорубка для подрібнення сирого м’яса та риби
	
	1
	

	7. 
	Тістомісильна машина малогабаритна
	
	1
	

	8. 
	Електричний котел
	
	1
	

	9. 
	Електрична плита
	
	1
	Або газова плита

	10. 
	Електрична сковорода
	
	1
	

	11. 
	Електрична фритюрниця
	
	1
	

	12. 
	Електричний кип’ятильник безперервної дії
	
	1
	Або водо-нагрівач

	13. 
	Жарова шафа
	
	1
	

	14. 
	Столи виробничі
	
	8
	

	15. 
	Універсальна кухонна машина з комплектом змінних механізмів для: перемішування, помелу, протирання, просіювання, збивання, подрібнення, нарізання.
	
	1
	


	16
	Плита електрична
	1 комф.
	16 комф.
	

	17
	Шафа пекарна
	
	1
	

	18
	Ваги
	
	1
	

	19
	Шафа холодильна 
	
	1
	

	20
	Електрофритюрниця
	
	1
	

	
	Інструмент
	
	
	

	21
	Виїмка для тіста
	
	1 комплект
	

	22
	Мусат
	
	2
	

	23
	Ножиці
	
	2
	

	24
	Ножі  корінчасті 
	1
	15
	

	25
	Ножі кухарської трійки
	1
	15
	

	26
	Подрібнювач часнику
	
	2
	

	27
	Рибочистки (скребки) різної конструкції
	
	5
	

	28
	Різець для тіста
	
	2
	

	29
	Тертка
	
	2
	

	
	Інвентар
	
	
	

	30
	Дошки розробні з відповідним маркуванням
	3
	45
	

	31
	Друшляк
	
	2
	

	32
	Качалка
	
	8
	

	33
	Лоток глибокий
	
	8
	

	34
	Лоток мілкий
	1
	15
	

	35
	Лопатка металева
	1
	15
	


	36
	Лопатка дерев’яна (копистка)
	
	5
	

	37
	Ложка гарнірна
	
	2
	

	38
	Ложки мірні
	
	1 комплект
	

	39
	Сито волосяне
	
	4
	

	40
	Сито металеве
	
	4
	

	41
	Ступка з товкачиком
	
	1
	

	42
	Черпак 0,25 л
	
	8
	

	43
	Шумівка
	
	2
	

	44
	Щипці для відпуску страв
	
	2
	

	
	Кухонний посуд
	
	
	

	45
	Каструлі різної ємності та матеріалу, який не вступає в реакцію з продуктами
	2
	30
	

	46
	Миска глибока
	1
	15
	

	47
	Протвені для запікання страв
	
	5
	

	48
	Сковорідка Д=150-200мм
	
	8
	

	49
	Сковорідки Д=250 мм
	
	8
	

	50
	Чайник
	
	1
	

	
	Столовий посуд
	
	
	

	51
	Баранчики
	
	5
	

	52
	Підноси
	1
	15
	

	53
	Склянка чайна
	1
	15
	

	54
	Сковорідка порційна
	
	8
	

	55
	Тарілка мілка столова
	1
	20
	

	56
	Тарілка глибока столова
	1
	20
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