


4 Технологія 
приготування 
страв з риби, 

морепродуктів та 
соусів до них.

Приготування та 
відпуск страв з форелі, 
дорадо, сибаса. Страви 
з січеної рибної маси з 

додаванням 
нетрадиційної 

сировини.

1 Булатецька Л.В.

5 Технологія 
приготування 
страв з м'яса, 

птиці,
субпродуктів та 

соусів до них

Приготування та 
відпуск стейків: 

дозрівання, відруби, 
ступені

просмажування. 
Стейкова культура.

1 Булатецька Л.В.

6 Технологія 
приготування 

холодних страв і 
закусок, солодких 

страв і напоїв

Приготування та 
відпуск холодних страв 
і закусок з риби, м’яса, 

птиці, субпродуктів. 
Приготування сучасних 

десертів.

1 Булатецька Л.В.

7 Калькуляція 
страв та напоїв в 

ЗРГ. Розробка 
технологічних та 

техніко- 
технологічних 

страв .

Розробка технологічних 
та техніко-

технологічних страв з 
врахуванням нових 

видів сировини, 
заміною інгредієнтів 

страв.

1 Булатецька Л.В.

8 Використання 
сучасного 

обладнання для 
удосконалення 
технологічних 

процесів 
приготування 

страв та напоїв.

Використання 
індукційних плит для 

технологічних процесів 
приготування страв та 
напоїв: особливості, 

переваги та недоліки.

1 Ленська Т.А.

П рофесійно-практ ична підготовка

1 Технологія
приготування

супів

Приготування та 
відпуск перших страв 
європейських кухонь. 

Декорування та подача 
з використанням

4 Ганич Л.В.
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2 Технологія 
приготування 

страв з овочів і 
грибів

Приготування та 
відпуск страв з гарбуза. 
Використання гарбуза в 

різних стравах для 
раціонального та 

безпечного харчування.

4 Онуфрієвич Н.В.

3 Технологія 
приготування 
страв з риби, 

морепродуктів

Приготування та 
відпуск страв з гідро 

біонтів. Декорування та 
подача з використанням 

сучасного посуду.

6 Лисинчук Н.В.

4 Технологія
приготування

соусів

Приготування сучасних 
соусів світової кухні. 
Декорування страв 

соусом.

2 Куліш Л. А.

5 Технологія 
приготування 

солодких страв і 
напоїв

Приготування сучасних 
десертів. Декорування 

та подача з 
використанням 

сучасного посуду.

4 Святун Л.Д

6 Технологія 
приготування 

холодних страв і 
закусок

Приготування та 
відпуск холодних страв 

і закусок з оселедців. 
Декорування та подача 

з використанням 
сучасного посуду

4 Куліш Л.І.

7 Технологія 
приготування 
страв з м'яса, 

птиці,
субпродуктів

Приготування та 
відпуск автентичних 
страв з м'яса, птиці, 

субпродуктів, 
декорування та сучасна 

подача.

5 Ганич Л.В.

8 Кваліфікаційний іспит 1
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