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Перелік кваліфікаційних пробних робіт
 з професії  5122 Кухар . Рівень кваліфікації  – 4 розряд
	№з/п 
	Найменування пробних робіт
	Кількість порцій
	Розряд робіт
	Здобувачів професійної освіти  норма часу на одиницю робіт (годин)
	Кількість робіт
	Всього часу на роботу

	1. 
	Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «риба відварна з    гарніром і хріном»;                                              
2. «рулет шинковий»;                         
3. «млинці з сиром».          
	


2
2
2
	4
	


3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
страви:
[bookmark: _Hlk115947212]1. «ковбаски львівські» з гарніром;
2. салат «Грецький»;
3. «панкейки».

	



2
2
2
	4
	



3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Приготувати, оформити і відпустити  такі страви: 
1. «курчата з яблуками у сметані» з гарніром;
2. салат «Капрі»;
3. «шарлотка з яблуками».              

	


2
2
2
	4
	


3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Широкий І. П.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
[bookmark: _Hlk115945881]1. «нагетси курячі» з гарніром;
2. салат «Український»;
3. «паннакота». 

	

2
2
2
	4
	

3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	[bookmark: _Hlk115947005]Шинкаренко Р. М.
Приготувати, оформити і відпустити страву 
1. «котлети Пожарські» з гарніром;            
2. салат «Цезар»;
3. «самбук яблучний».                        
	


2

2
2
	4
	



3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Чистяков М. О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «риба тушкована в сметані»;
 2. «салат з курячої печінки»;
3. «яблука в тісті».
	

2
2
2
	4
	

3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Чебан Є. В.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «печеня рибна» з гарніром;
2. «вінегрет овочевий»;
3. «яблука, фаршировані сиром».
	

2
2
2

	4
	

3
2

2
	3
	7

	1. 
	[bookmark: _Hlk115946877]Хірна Д. І.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «свинина з апельсинами» з гарніром;
2. «кошики з шинкою»;
3. «десерт з гарбуза».
	


2
2
2
	4
	


3
2
2
	3
	7

	1. 
	Тимошенко В. Р.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
[bookmark: _Hlk115947956]1. «медальйони з свинини з грибним соусом» і гарніром;
2. салат «Грецький»;
3. «яблука, фаршировані сиром».
	


2
2

2
	4
	


3

1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Соловйов О. М.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «риба запечена під  майонезом» з гарніром;
2. «піца з курячим філе»;
3. «кава на молоці (по– варшавськи)».


	


2
2

2
	4
	


3
3,5

0,5
	3
	7

	1. 
	[bookmark: _Hlk115947552]Сич М. І.

Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «Чахохбілі з птиці» з гарніром;
2. «галушки з сиром запечені»;
3. «кава з вершками (по- віденські)».
	


2
2

2
	4
	

3

3,5

0,5

	3
	7

	1. 
	[bookmark: _Hlk115947818]Роскопит М.С.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «котлета по-київськи» з гарніром;
[bookmark: _Hlk115947506]2. «налисники  з сиром»;
3. «яблука  зі сметаною та горіхом».
	

2

2
2
	4
	


3
2,5

1,5
	3
	7

	1. 
	Почтеннова Ю.О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «голубці з м’ясом і рисом»;
2. «ватрушки»;
3. «гарячий шоколад».
	

2
10шт
2
	4
	

3
3,5
0,5
	3
	7

	1. 
	[bookmark: _Hlk115943011]Овчаров М. В.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «риба смажена основним способом» з гарніром;
2. салат «осінній»;
3. «желе з плодів або свіжих ягід».              
	


2
2
2
	4
	


3
1

3
	3
	7

	1. 
	Немченко А. С.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1.  «риба  смажена в тісті» з гарніром»;
2. салат «Либідь»;
3. «яблука, фаршировані сиром».
	


2
2

2
	4
	


3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Мельник Д. С.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «гуляш» з гарніром ;
[bookmark: _Hlk115944849]2.піца «А-ля Меридіан»;
3. «кава чорна».
	

2
2
2
	4
	

3
3,5
0,5
	3
	7

	1. 
	Матюріна В. І.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви: 
1.«риба смажена з зеленим маслом» з гарніром;
2. «кулеб’яка».
3.«какао з молоком».
	


2
 1 кг
2
	4
	


3
3,5
0,5
	3
	7

	1. 
	Мамедов А. Р.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «тюфтельки з котлетної маси м’ясні» з гарніром;
2. «салат-коктейль креветочний»;
3. «яблука в тісті».
	


2

2
2
	4
	



3

1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Леонова Т. О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «птиця варена» з гарніром;
2. «галушки з сиром запечені»;
3. «чай каркаде».
	

2
2
2
	4
	

3
3,5
0,5
	3
	7

	1. 
	Кулик Є. О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «січеники рибні фаршировані вершковим маслом» з гарніром;
2. салат «осінній»;
3. «оладки». 
	


2
2
2
	4
	


3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Зінченко Д. О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «котлети рибні» з гарніром;
[bookmark: _Hlk115945942]2. «сир фарширований»;
[bookmark: _Hlk115942365]3. «пудинг з груш».
	

2
2
2
	4
	

3
1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Животченко К. С.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «філе з курки в пармезановій кірочці» з гарніром;
2 «томати фаршировані грибами»;
3. «паннакота». 
	


2

2
2
	4
	


3

1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Єфімушкіна Д. О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «м’ясо варене з цибулею і сметаною» з гарніром;
2. «піца з курячим філе»;
3. «чай з лимоном та цукром»
	


2
2
2
	4
	

3

3,5
0,5
	3
	7

	1. 
	Дудник В. В.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «біфштекс натуральний із м’яса» з гарніром;
2. «томати фаршировані крабовими паличками»;
3. «пудинг з груш».
	


2


2
	4
	


3

1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Дубова Н. Ф.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «котлета відбивна» з гарніром;
2. «яйця фаршировані креветками»;
3. «десерт з гарбуза».
	


2

2
2
	4
	


3

1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	[bookmark: _Hlk115945339]Драгункін Р. О.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «битки київські»  з гарніром;
2. «яйця фаршировані сиром сулугуні»;
3. «шарлотка з яблуками».
	

2

2
2
	4
	

3

1,5
2,5
	3
	7

	1. 
	Гуренко Є. С.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «котлета «Марічка»» з гарніром;
2. «брускета з тунцем та печеним перцем»;
3. «самбук яблучний».
	


2
2

2
	4
	


3
1,5

2,5
	3
	7

	1. 
	Воронова К. С.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «бефстроганов» з гарніром;
2. «оселедець під «шубою»»;
3. «кисіль з ягід».
	

2
2
2
	4
	

3
3,5
0,5
	3
	7

	1. 
	Введенський С. П.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «печінка по-строганівськи» з гарніром; 
2. «млинці з м’ясом»;
3. «компот з сухофруктів (узвар)».
	


2
2

2
	4
	


3
3

1
	3
	7

	1. 
	Абдуллаєв А. А.
Приготувати, оформити і відпустити  такі страви:
1. «печеня по-домашньому»;
2. «оселедець фарширований»;
3. «пончики».
	

2
2
10 шт
	4
	

3
1
3
	3
	7



