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1. ОПИС  НАВЧАЛЬНОЇ КОМПОНЕНТИ 

 Програма навчальної освітньої компоненти «Технологія продукції 

ресторанного  господарства» розроблена для здобувачів 

освітньо−кваліфікаційного рівня бакалавр напряму підготовки спеціальність: 

241 «Готельно−ресторанна справа» впроваджена відповідно до навчального 

плану. 

 

 

Найменування 

Показників 

Розподіл годин за навчальним планом 

Денна форма 

навчання 

Заочна форма 

Навчання 

Кількість кредитів ЄКТС – 5            Рік підготовки                                                   

Загальна кількість годин –  150 3−й  

Кількість модулів –     2 Семестр: 

Тижневих годин 

для денної  форми навчання:  

 

аудиторних –   4,6 годин 

 

самостійної роботи студента  – 76 годин 

6−й  

Лекції: 

             40 годин 22 годин 

Практичні (семінарські): 

34  годин 8 годин 

Вид підсумкового контролю:  екзамен 

Лабораторні: 

− − 

Форма підсумкового контролю: 

  усне опитування 

Самостійна робота: 

76 годин  
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2. МЕТА, ЗАВДАННЯ ТА ПРЕДМЕТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 
 

Головною  метою  освітньої компоненти «Технологія продукції 

ресторанного господарства»  є формування базових знань з технології 

виробництва кулінарної та кондитерської продукції, оволодіння основними 

правилами кулінарної обробки продуктів харчування для отримання готової 

продукції, оволодіння професійними знаннями,  навичками та  вміннями щодо 

технологічних процесів у закладах ресторанного господарства,  випуску 

кулінарної продукції та її споживання.  

Відповідно до визначеної мети завданням освітньої компоненти є: 

− ознайомлення з основами технології виробництва кулінарної, 

кондитерської продукції, напоїв; 

− систематизація окремих стадій технологічного процесу виробництва 

продуктів харчування, оволодіння технологією їх виробництва з метою 

опанування здобувачами основ управління технологічними процесами з 

урахуванням вимог створення продукції високої якості, визначеної харчової і 

біологічної цінності, енергоємності; 

− набуття знань і вмінь пов’язувати наукові та нормативні положення з 

сучасною практикою галузі (ресторанним господарством); 

− ефективне використання вмінь і навичок в процесі надання послуг 

харчування різним верствам населення і забезпечення попиту на продукцію 

ресторанного господарства; 

− набуття знань щодо формування асортименту кулінарної продукції, 

визначення перспектив його розвитку; 

− набуття практичних навичок з виробництва і реалізації кулінарної та 

кондитерської продукції власного виробництва ЗРГ. 

Об’єктом вивчення освітньої компоненти є технологія продукції власного 

виробництва закладів ресторанного господарства. 

Предметом вивчення освітньої компоненти є загальні принципи здійснення 

технологічного процесу виробництва та реалізації кулінарної і кондитерської 

продукції, напоїв із визначеними властивостями і якістю. 

Вивчення освітньої компоненти «Технологія продукції ресторанного 

господарства» надає можливість здобувачам опанувати основні технологічні 

закономірності виробництва продукції власного виробництва у підприємствах 

ресторанного господарства різних концепції, набути вміння оцінювати їх якість з 

метою майбутнього застосування цих знань у практичній професійній діяльності 

і моделювати процеси та приймати оптимальні рішення з урахуванням 

виникаючих виробничих ситуацій. 
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 Відповідно до освітньої програми, вивчення освітньої компоненти сприяє 

формуванню у здобувачів вищої освіти наступних компетентностей: 

− ЗК01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові 

цінності і досягнення суспільства на основі розуміння сутності та принципів 

розвитку суспільства, природи і мислення та закономірностей розвитку 

предметної області, її місця у загальній системі знань, вести здоровий спосіб 

життя. 

 − ЗК 12. Здатність дотримання вимог охорони праці, збереження 

навколишнього середовища та забезпечення безпеки життєдіяльності.  

 − СК05. Здатність організовувати ефективний виробничо-сервісний 

процес відповідно до тенденцій на ринку і потреб цільової аудиторії споживачів. 

 − СК07. Здатність проектувати технологічний процес виробництва 

продукції і послуг та сервісний процес реалізації основних і додаткових послуг 

на підприємствах готельно-ресторанного та рекреаційного господарства. 

 − СК09. Здатність здійснювати підбір технологічного устаткування та 

обладнання, вирішувати питання раціонального використання просторових та 

матеріальних ресурсів. 

 − СК10. Здатність розробляти нові послуги з використанням інноваційних 

технологій виробництва та обслуговування споживачів. 

 

3. ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

 

Передумовами вивчення навчальної освітньої компоненти  «Технологія 

продукції ресторанного господарства» є опанування таких навчальних 

дисциплін  освітньої програми  (ОП) «Готельно-ресторанна справа»: 

ОК 1.11. Гігієна і санітарія в галузі  

ОК 2.1. Харчова хімія 

ОК 2.10. Організація ресторанного господарства 

ОК 2.15. Організація послуг харчування 

        ОК 2.17. Устаткування закладів готельно-ресторанного  господарства 
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4. ОЧІКУВАНІ РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ 

 

         Відповідно до освітньої програми «Готельно-ресторанна 

справа», вивчення навчальної освітньої компоненти повинно 

забезпечити досягнення здобувачами вищої освіти таких програмних 

результатів навчання (ПРН): 

 

 

Програмні результати навчання Шифр ПРН 

Вміти застосовувати на практиці знання предметної 

області й суміжних наук та управляти своїм навчанням у 

професійній сфері індустрії гостинності. 

 

 

    ПР03 

Розуміти технологічні процеси і принципи організації роботи 

суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу. 

 

     

    ПР06 

Організовувати процес надання готельних та ресторанних послуг 

на основі використання інноваційних, комунікаційних та сервісних 

технологій з дотримання високих стандартів якості і норм безпеки. 

 

     

    ПР09 

Розробляти нові послуги, використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів. 

 

ПР11 

Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг 

закладів готельного і ресторанного господарства. 

 

ПРН13  

 

 

 

Очікувані результати навчання, які повинні бути досягнуті здобувачами 

освіти після опанування навчальної освітньої компоненти «Технологія продукції 

ресторанного господарства»: 

 

Очікувані результати навчання з освітньої компоненти Шифр ПРН 

Вміти застосовувати на практиці знання з технології виробництва 

кулінарної, кондитерської продукції, напоїв та знати управляти 

своїм навчанням у професійній сфері готельно-ресторанної 

індустрії. 

 

ПР03 
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Розуміти технологічні процеси виробництва кулінарної та 

кондитерської продукції, напоїв. 
    ПР06 

Організовувати процес надання ресторанних послуг і кейтерингу  

на основі використання інноваційних та сервісних технологій з 

дотримання високих стандартів якості і норм безпеки під час 

приготування кулінарної та кондитерської продукції. 

ПР09 

Знати розробляти нові послуги, використовуючи сучасні технології 

виробництва  кулінарної, кондитерської продукції та напоїв та 

обслуговування споживачів. 

ПР11 

Вміти здійснювати ефективний контроль якості кулінарної та 

кондитерської продукції. 

ПР13 
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5. ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

5.  Зміст навчальної освітньої компоненти 

        

Програма навчальної освітньої компоненти розроблена відповідно до 

вимог галузевого стандарту вищої освіти МОН України на базі освітньо-

професійної програми підготовки бакалавра.  

 

Модуль1. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

продуктів тваринного походження (ПТП). виробів із птиці , виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини. 

 

 

Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва. Технологія 

напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру. 

Поняття технологічного процесу виробництва. Види технологічного процесу 

виробництва ресторанної продукції. Етапи виробництва. Принципова схема 

технологічного процесу виробництва  страв з кисломолочного сиру. Правила та 

характеристика механічної кулінарної обробки  кисломолочного сиру. 

Асортимент та характеристика напівфабрикатів з  кисломолочного сиру. Норми 

відходів та втрат при механічній кулінарній обробці  сиру. Правила теплової 

обробки напівфабрикатів  кисломолочного сиру. 

Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів  сиру. 

 

Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і 

яйцепродуктів 

Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності кулінарних виробів 

з яєць. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу виробництва страв з 

яєць. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки яєць. 

Асортимент та характеристика напівфабрикатів з яєць т. Норми відходів та втрат 

при механічній кулінарній обробці яєць . 

 

Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, 

м’ясопродуктів та м'яса диких тварин  

Характеристика   харчової,   біологічної,  енергетичної  цінност м’яса та 

м’ясопродуктів. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини 

як об’єкта переробки в ЗРГ. Принципова схема технологічного процесу 
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виробництва КП з м’яса. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з 

м’яса. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці м’яса. 

Правила теплової обробки напівфабрикатів з м’яса.  Класифікація продукції 

ресторанного господарства з м’яса за сукупними ознаками. Умови й терміни 

зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та 

кулінарних виробів з м’яса та м’ясопродуктів. Перспективи розвитку 

асортименту страв та кулінарних виробів з м’яса.  

 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів  

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП із птиці. 

Правила та характеристика механічної кулінарної обробки птиці. Асортимент та 

характеристика напівфабрикатів з птиці. Норми відходів та втрат при механічній 

кулінарній обробці птиці. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів 

з птиці. Класифікація КП з птиці за сукупними ознаками. Умови й терміни 

зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та 

кулінарних виробів з птиці. Перспективи розвитку асортименту КП з с 

ільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів. 

 

Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини 

Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності риби. 

Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки. Принципова схема технологічного процесу виробництва із риби. 

Правила та характеристика механічної кулінарної обробки риби. Асортимент та 

характеристика напівфабрикатів з риби. Норми відходів та втрат при механічній 

кулінарній обробці риби. Правила теплової обробки напівфабрикатів з риби. 

Класифікація КП з риби за сукупними ознаками. Умови й терміни зберігання, 

реалізації готової продукції; вимоги до якості готових страв та кулінарних 

виробів з риби. 

 

Тема 6. Технологія холодних страв та закусок 

Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика холодних страв 

та закусок, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз 

рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість холодних 

страв та закусок. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва 

холодних страв та закусок. Основи технології холодних страв та закусок. 
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Вимоги до якості холодних страв та закусок, обґрунтування умов та термінів 

зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту холодних 

страв та закусок. 

 

Тема 7. Технологія  гарячих закусок 

Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика гарячих 

закусок, їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного 

складу та характеристика сировини, її вплив на якість гарячих закусок. Правила 

приготування напівфабрикатів для виробництва гарячих закусок. Основи 

технології гарячих закусок. Вимоги до якості гарячих закусок, обґрунтування 

умов та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку 

асортименту гарячих закусок. Концепція формування асортименту для різних 

контингентів споживачів. 

 

Тема 8. Технологія десертів 

Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика солодких страв, 

їхній асортимент. Харчова та біологічна цінність. Аналіз рецептурного складу та 

характеристика сировини, її вплив на якість солодких страв. Правила 

приготування напівфабрикатів для виробництва солодких страв. Основи 

технології солодких страв. Вимоги до якості солодких страв, обґрунтування умов 

та термінів зберігання і правил їх реалізації. Перспективи розвитку асортименту 

солодких страв. Концепція формування асортименту для різних контингентів 

споживачів. 

 

Тема 9.Технологія напоїв 

Гарячі напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. 

Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються у 

виробництві гарячих напоїв. Принципові схеми технологічного процесу 

виробництва гарячих напоїв. Вимоги до якості гарячих напоїв, обґрунтування 

умов та термінів зберігання і правил реалізації. Холодні напої: значення у 

харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. Характеристика основних 

вихідних компонентів і добавок, що застосовуються у виробництві холодних 

напоїв. Принципові схеми технологічного процесу виробництва холодних 

напоїв. Вимоги до якості холодних напоїв, обґрунтування умов та термінів 

зберігання і правил реалізації. Перспективи розвитку асортименту холодних 

напоїв. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів. 
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Модуль 2.Асортимент  та кулінарна характеристика борошняних 

кулінарних та кондитерських виробів 

 

Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із 

тіста, готову продукцію 

Класифікація тіста, напівфабрикатів та готових виробів за сукупними ознаками, 

призначення, шляхи формування асортименту. Механізм утворення тіста, роль 

рецептурних компонентів (борошна, цукрової сировини, жирів, розпушувачів, 

драгле − та піноутворювачів) у формуванні якості напівфабрикатів та готових 

борошняних кондитерських виробів. Шляхи регулювання функціонально-

технологічних властивостей основної та допоміжної сировини. 

 

Тема 11. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів 

Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів за сукупними ознаками, 

призначення, шляхи формування асортименту. Загальна принципова схема 

технологічного процесу виробництва оздоблювальних напівфабрикатів, мета та 

задачі етапів технологічного процесу. Новітні технології з використанням 

готових і сухих сумішей для оздоблювальних напівфабрикатів. Вплив на 

розширення асортименту оздоблювальних та прикрашальних напівфабрикатів 

Роль рецептурних компонентів в формуванні якості оздоблювальних 

напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів. 

 

Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього 

Місце і роль  хлібобулочних виробів у харчуванні людини. Особливості 

виробництва  хлібобулочних виробів. Загальна характеристика та класифікація 

борошняних хлібобулочних виробів за сукупними ознаками. Характеристика 

основної та допоміжної сировини у кондитерському виробництві. Класифікація 

та асортимент виробів з дріжджового тіста. Принципові схеми технологічного 

процесу виробництва виробів з дріжджового опарного та безопарного тіста. 

Асортимент виробів з дріжджового тіста. 

 

Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього 

Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, 

бісквітного, заварного, пісочного та інших).  Класифікацію бісквітного тіста та 

виробів із нього за сукупними ознаками, шляхи формування асортименту, 

загальна принципова схема технологічного процесу виробництва бісквітного 

тіста та виробів з нього, механізм утворення тіста, роль рецептурних 

компонентів у формуванні якості готових виробів. 
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Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього 

Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, 

бісквітного). Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів тіста. Шляхи формування асортименту, загальна 

принципова схема технологічного процесу виробництва пісочного та листкового 

тіста та виробів із них, механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів 

у формуванні якості готових виробів, 

 

Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них 

Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста. Принципові 

схеми технологічного процесу виробництва виробів з кондитерських видів тіста. 

Механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів у формуванні якості 

готових виробів, діагностика технологічних процесів виробництва 

вищезазначених видів тіста та виробів 

 

Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та 

виробів із них 

Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (білково–

збивного, мигдального та інших). Принципові схеми технологічного процесу 

виробництва виробів з кондитерських видів( білково-збивного, мигдального) 

тіста. Фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють 

формування їх якісних показників, вимоги до якості; обґрунтування умов, 

термінів зберігання та реалізації вищезазначеного тіста та виробів із нього. Види 

браку, способи його усунення на різних етапах технологічного процесу. 

 

Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції 

Визначення терміну «універсальні напівфабрикати».  Основи технології 

виробництва «універсальних напівфабрикатів». Вплив способів (вакуум-

пакування, в середовищі інертних газів тощо) та виду таропакувальних 

матеріалів на якісні характеристики охолодженої та швидкозамороженої 

продукції. Обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації 

універсальних напівфабрикатів. Вимоги до якості. Види браку та способи його 

усунення на різних етапах технологічного процесу. Рекомендації щодо 

використання напівфабрикатів для приготування страв і кулінарних виробів. 
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6. Плани лекційних занять 

Модуль1. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

продуктів тваринного походження (ПТП). виробів із птиці , виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини. 

 

 

Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва. Технологія 

напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру. 

1. Поняття технологічного процесу виробництва.  

2. Види технологічного процесу виробництва ресторанної продукції.  

3. Етапи виробництва.  

4. Принципова схема технологічного процесу виробництва  страв з 

кисломолочного сиру.  

5. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки  кисломолочного 

сиру.  

6. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з  кисломолочного сиру. 

7. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці  сиру.  

8. Правила теплової обробки напівфабрикатів  кисломолочного сиру. 

9. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів  сиру. 

Тема присвячена розгляду технологічного процесу виробництва кулінарної 

продукції на основі кисломолочного сиру. Вивчаються загальні поняття 

технологічного процесу, його види та етапи реалізації у ресторанному 

виробництві. Особливу увагу приділено механічній та тепловій обробці сировини, 

нормам відходів та втрат, а також вимогам до якості готових страв. 

Окремо розглядається асортимент напівфабрикатів із кисломолочного 

сиру, їх характеристика, методи зберігання та реалізації. Важливими 

аспектами є дотримання санітарно-гігієнічних норм та забезпечення високої 

якості продукції, що відповідає сучасним вимогам ресторанного бізнесу. 

Ключові слова: технологічний процес, ресторанне виробництво, 

кисломолочний сир, механічна обробка, теплова обробка, напівфабрикати, 

відходи та втрати, якість продукції, зберігання, реалізація, санітарно-гігієнічні 

норми. 

Контрольні запитання до теми: 

1. Що таке технологічний процес виробництва ресторанної продукції, і які 

його основні етапи? 

2. Які існують види технологічного процесу виробництва страв у 

ресторанному господарстві? 
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3. Які особливості механічної кулінарної обробки кисломолочного сиру? 

4. Які основні методи теплової обробки напівфабрикатів із 

кисломолочного сиру використовуються у ресторанному виробництві? 

5. Які вимоги висуваються до умов, термінів зберігання та реалізації 

готової продукції з кисломолочного сиру? 

 

Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і 

яйцепродуктів 

1. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності кулінарних 

виробів з яєць.  

2. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки в ЗРГ.  

3. Принципова схема технологічного процесу виробництва страв з яєць.  

4. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки яєць.  

5. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з яєць.  

6.Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці яєць . 

Тема присвячена технології виробництва напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів із яєць і яйцепродуктів. Розглядається їхня харчова, 

біологічна та енергетична цінність, технологічні властивості сировини, що 

впливають на процеси обробки та приготування. Особлива увага приділяється 

механічній обробці яєць, їхньому використанню в ресторанному господарстві та 

дотриманню норм втрат і відходів. 

Також вивчається принципова схема технологічного процесу виробництва 

страв з яєць, асортимент напівфабрикатів та особливості їхньої теплової 

обробки. Важливим аспектом є дотримання санітарно-гігієнічних вимог при 

роботі з яйцями, оскільки цей продукт є швидкопсувним і може бути джерелом 

бактеріального забруднення. 

Ключові слова: яйця, яйцепродукти, харчова цінність, механічна обробка, 

теплова обробка, напівфабрикати, ресторанне виробництво, норми відходів, 

санітарно-гігієнічні вимоги, технологічний процес. 

Контрольні запитання: 

1. Які основні харчові, біологічні та енергетичні характеристики яєць і 

яйцепродуктів? 

2. Які технологічні властивості мають яйця як об'єкт переробки у 

закладах ресторанного господарства? 

3. Які основні етапи технологічного процесу приготування страв із яєць? 

4. Які особливості механічної кулінарної обробки яєць і як вона впливає на 

кінцеву якість страв? 
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5. Які санітарно-гігієнічні вимоги потрібно дотримуватись при роботі з 

яйцями та яйцепродуктами? 

 

Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, 

м’ясопродуктів та м'яса диких тварин  

1. Характеристика   харчової,   біологічної,  енергетичної  цінност м’яса та 

м’ясопродуктів.  

2. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки в ЗРГ.  

3. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з м’яса.  

4. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з м’яса.  

5. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці м’яса.  

6. Правила теплової обробки напівфабрикатів з м’яса.   

7. Класифікація продукції ресторанного господарства з м’яса за сукупними 

ознаками.  

8. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів з м’яса та м’ясопродуктів.  

9. Перспективи розвитку асортименту страв та кулінарних виробів з м’яса.  

 

 Тема присвячена вивченню технології виробництва напівфабрикатів, 

страв та кулінарних виробів із м'яса, м’ясопродуктів та м’яса диких тварин. 

Розглядається їхня харчова, біологічна та енергетична цінність, а також 

технологічні властивості сировини, що впливають на процеси переробки в 

закладах ресторанного господарства. Важливими аспектами є механічна та 

теплова обробка м'яса, дотримання норм відходів і втрат, що забезпечує якість 

та безпеку кінцевого продукту. 

Додатково вивчається асортимент м’ясних напівфабрикатів, їхня 

класифікація за сукупними ознаками та принципи приготування у ресторанному 

виробництві. Розглядаються умови та терміни зберігання, вимоги до реалізації 

готової продукції, а також перспективи розвитку асортименту м’ясних страв 

у сучасній кулінарії. Окрему увагу приділено м’ясу диких тварин як особливому 

продукту з унікальними смаковими характеристиками та специфічними 

технологічними вимогами. 

Ключові слова: м’ясо, м’ясопродукти, м’ясо диких тварин, харчова 

цінність, механічна обробка, теплова обробка, напівфабрикати, ресторанне 

виробництво, норми відходів, якість продукції, зберігання, перспективи 

розвитку. 
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Контрольні запитання: 

1. Які основні харчові, біологічні та енергетичні характеристики м’яса та 

м’ясопродуктів? 

2. Які технологічні властивості м’яса впливають на його переробку в 

закладах ресторанного господарства? 

3. Які основні етапи технологічного процесу приготування страв із м’яса? 

4. Які існують норми відходів і втрат при механічній кулінарній обробці 

м’яса? 

5. Які перспективи розвитку асортименту м’ясних страв та кулінарних 

виробів у сучасному ресторанному бізнесі? 

 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів  

1. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки.  

2. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП із птиці.  

3. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки птиці.  

4. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з птиці.  

5. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці птиці.  

6. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з птиці.  

7. Класифікація КП з птиці за сукупними ознаками.  

8. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів з птиці.  

9.Перспективи розвитку асортименту КП з с ільськогосподарські птиці, пернатої 

дичини і кролів. 

Тема присвячена вивченню технології виробництва напівфабрикатів, 

страв та кулінарних виробів із сільськогосподарської птиці, пернатої дичини та 

кролів. Розглядаються технологічні властивості вихідної сировини як об’єкта 

переробки, що визначають її харчову цінність, особливості механічної та 

теплової обробки. Важливим аспектом є дотримання технологічних норм, що 

дозволяє отримати якісну продукцію з високими споживчими 

характеристиками. 

Також вивчаються правила механічної кулінарної обробки птиці, 

асортимент напівфабрикатів, норми втрат і відходів при їх виробництві. 

Окрему увагу приділено класифікації продукції ресторанного господарства з 

птиці, умовам зберігання та вимогам до реалізації готових страв. Аналізуються 

перспективи розвитку асортименту кулінарних виробів із птиці, дичини та 

кролів у сучасному ресторанному бізнесі. 
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Ключові слова: птиця, перната дичина, кролі, механічна обробка, теплова 

обробка, напівфабрикати, ресторанне виробництво, норми відходів, якість 

продукції, зберігання, перспективи розвитку. 

 

Контрольні запитання: 

1. Які технологічні властивості має сировина (птиця, перната дичина, 

кролі) як об’єкт переробки? 

2. Які основні етапи технологічного процесу виробництва страв із птиці? 

3. Які існують методи механічної кулінарної обробки птиці, і як вони 

впливають на якість продукції? 

4. Які правила теплової обробки напівфабрикатів із птиці необхідно 

дотримуватися? 

5. Які перспективи розвитку асортименту кулінарної продукції з птиці, 

пернатої дичини та кролів у сучасному ресторанному бізнесі? 

 

Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини 

1. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності риби. 

2. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки.  

3. Принципова схема технологічного процесу виробництва із риби.  

4. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки риби.  

5. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з риби.  

6. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці риби.  

7. Правила теплової обробки напівфабрикатів з риби.  

8. Класифікація КП з риби за сукупними ознаками.  

9. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів з риби. 

Тема присвячена вивченню технології виробництва напівфабрикатів, 

страв та кулінарних виробів із риби, рибопродуктів та нерибної водної 

сировини. Розглядається їхня харчова, біологічна та енергетична цінність, 

особливості хімічного складу та технологічні властивості, що впливають на 

процеси переробки в закладах ресторанного господарства. Важливим аспектом 

є дотримання норм механічної та теплової обробки риби, що дозволяє 

отримати якісний і безпечний продукт. 

Також розглядається асортимент напівфабрикатів із риби, їхня 

класифікація та особливості технологічного процесу виробництва. Важливими є 

правила зберігання, реалізації готової продукції та вимоги до її якості. Окрема 

увага приділяється перспективам розвитку асортименту рибних страв у 
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сучасному ресторанному бізнесі, а також використанню нерибної водної 

сировини, яка є альтернативним джерелом білка та цінних поживних речовин. 

Ключові слова: риба, рибопродукти, нерибна водна сировина, механічна 

обробка, теплова обробка, напівфабрикати, ресторанне виробництво, норми 

відходів, якість продукції, зберігання, перспективи розвитку. 

Контрольні запитання: 

1. Яка харчова, біологічна та енергетична цінність риби та 

рибопродуктів? 

2. Які технологічні властивості має риба як об’єкт переробки у закладах 

ресторанного господарства? 

3. Які основні етапи механічної та теплової обробки риби? 

4. Які існують правила зберігання та реалізації готової продукції з риби? 

5. Які перспективи розвитку асортименту рибних страв та кулінарних 

виробів у ресторанному бізнесі? 

 

Тема 6. Технологія холодних страв та закусок 

1. Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика холодних 

страв та закусок, їхній асортимент.  

2. Харчова та біологічна цінність.  

3. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість 

холодних страв та закусок.  

4. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва холодних страв та 

закусок.  

5. Основи технології холодних страв та закусок. 

6. Вимоги до якості холодних страв та закусок, обґрунтування умов та термінів 

зберігання і правил їх реалізації.  

7. Перспективи розвитку асортименту холодних страв та закусок. 

 

Тема присвячена технології приготування холодних страв і закусок, їхній 

класифікації, харчовій та біологічній цінності. Розглядається асортимент 

холодних страв, особливості рецептурного складу та характеристика вихідної 

сировини, яка впливає на якість готової продукції. Важливим аспектом є 

вивчення принципів технологічного процесу, правил приготування 

напівфабрикатів та способів оформлення холодних страв і закусок. 

Також аналізуються вимоги до якості готової продукції, умови та 

терміни її зберігання, правила реалізації у закладах ресторанного господарства. 

Окрема увага приділяється перспективам розвитку асортименту холодних 

страв і закусок у сучасній кулінарії, впливу новітніх технологій та світових 

гастрономічних тенденцій на їх приготування. 
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Ключові слова: холодні страви, закуски, технологія приготування, 

рецептурний склад, якість продукції, напівфабрикати, зберігання, терміни 

реалізації, ресторанне виробництво, гастрономічні тенденції. 

Контрольні запитання: 

1. Яка класифікація холодних страв і закусок за сукупними ознаками? 

2. Яка харчова та біологічна цінність холодних страв і закусок? 

3. Як рецептурний склад та якість сировини впливають на готовий 

продукт? 

4. Які основні технологічні вимоги до приготування холодних страв? 

5. Які перспективи розвитку асортименту холодних страв і закусок у 

сучасному ресторанному бізнесі? 

 

Тема 7. Технологія  гарячих закусок 

1. Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика гарячих 

закусок, їхній асортимент.  

2. Харчова та біологічна цінність.  

3. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість 

гарячих закусок.  

4. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва гарячих закусок. 

5. Основи технології гарячих закусок.  

6. Вимоги до якості гарячих закусок, обґрунтування умов та термінів зберігання і 

правил їх реалізації.  

7. Перспективи розвитку асортименту гарячих закусок. Концепція формування 

асортименту для різних контингентів споживачів. 

Тема присвячена технології приготування гарячих закусок, їхній 

класифікації, харчовій та біологічній цінності. Розглядається асортимент 

гарячих закусок, особливості рецептурного складу та характеристика вихідної 

сировини, що впливає на якість готової продукції. Важливим аспектом є 

вивчення основних технологічних процесів, правил приготування 

напівфабрикатів і способів подачі гарячих закусок у закладах ресторанного 

господарства. 

Також аналізуються вимоги до якості гарячих закусок, умови та терміни 

їхнього зберігання і правила реалізації. Особливу увагу приділено перспективам 

розвитку асортименту гарячих закусок у сучасній кулінарії, впливу інноваційних 

технологій та гастрономічних трендів. Розглядається концепція формування 

асортименту для різних контингентів споживачів, включаючи здорове 

харчування, вегетаріанські та дієтичні варіанти гарячих закусок. 
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Ключові слова: гарячі закуски, технологія приготування, рецептурний 

склад, якість продукції, напівфабрикати, ресторанне виробництво, зберігання, 

терміни реалізації, гастрономічні тенденції, концепція асортименту. 

Контрольні запитання: 

1. Яка класифікація гарячих закусок за сукупними ознаками? 

2. Яка харчова та біологічна цінність гарячих закусок? 

3. Як рецептурний склад і якість сировини впливають на якість готових 

гарячих закусок? 

4. Які основні технологічні вимоги до приготування гарячих закусок? 

5. Які перспективи розвитку асортименту гарячих закусок та їхня 

адаптація до потреб різних контингентів споживачів? 

 

Тема 8. Технологія десертів 

1. Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика солодких 

страв, їхній асортимент.  

2. Харчова та біологічна цінність.  

3. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість 

солодких страв.  

4. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва солодких страв.  

5. Основи технології солодких страв.  

6. Вимоги до якості солодких страв, обґрунтування умов та термінів зберігання і 

правил їх реалізації.  

7. Перспективи розвитку асортименту солодких страв.  

8. Концепція формування асортименту для різних контингентів споживачів. 

Тема присвячена технології приготування десертів, їхній класифікації, 

харчовій та біологічній цінності. Розглядається асортимент солодких страв, 

особливості рецептурного складу та характеристика вихідної сировини, що 

впливає на якість готової продукції. Важливим аспектом є вивчення основних 

технологічних процесів, правил приготування напівфабрикатів і методів подачі 

десертів у закладах ресторанного господарства. 

Також аналізуються вимоги до якості десертів, умови та терміни їхнього 

зберігання і правила реалізації. Особливу увагу приділено перспективам розвитку 

асортименту десертів у сучасній кулінарії, впливу інноваційних технологій та 

гастрономічних трендів. Розглядається концепція формування асортименту для 

різних категорій споживачів, включаючи дієтичні, веганські та низькокалорійні 

десерти. 

Ключові слова: десерти, солодкі страви, технологія приготування, 

рецептурний склад, якість продукції, напівфабрикати, ресторанне виробництво, 
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зберігання, терміни реалізації, гастрономічні тенденції, концепція 

асортименту. 

Контрольні запитання: 

1. Яка класифікація десертів за сукупними ознаками? 

2. Яка харчова та біологічна цінність десертів? 

3. Як рецептурний склад і якість сировини впливають на якість готових 

солодких страв? 

4. Які основні технологічні вимоги до приготування десертів? 

5. Які перспективи розвитку асортименту десертів та їхня адаптація до 

потреб різних контингентів споживачів? 

 

Тема 9.Технологія напоїв 

1. Гарячі напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками.  

2. Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються 

у виробництві гарячих напоїв.  

3. Принципові схеми технологічного процесу виробництва гарячих напоїв.  

4. Вимоги до якості гарячих напоїв, обґрунтування умов та термінів зберігання і 

правил реалізації.  

6. Холодні напої: значення у харчуванні, класифікація за сукупними ознаками. 

7. Характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що застосовуються 

у виробництві холодних напоїв.  

8. Принципові схеми технологічного процесу виробництва холодних напоїв. 

9. Вимоги до якості холодних напоїв, обґрунтування умов та термінів зберігання 

і правил реалізації. 

10. Перспективи розвитку асортименту холодних напоїв. Концепція формування 

асортименту для різних контингентів споживачів. 

Тема присвячена технології приготування гарячих та холодних напоїв, 

їхньому значенню у харчуванні та класифікації за сукупними ознаками. 

Розглядається характеристика основних вихідних компонентів і добавок, що 

застосовуються у виробництві гарячих і холодних напоїв. Важливими 

аспектами є технологічні процеси виробництва, вимоги до якості напоїв, а 

також умови їхнього зберігання та реалізації. 

Також акцентується увага на перспективах розвитку асортименту 

напоїв, зокрема гарячих і холодних, з урахуванням сучасних гастрономічних 

тенденцій. Окрема увага приділяється концепції формування асортименту для 

різних контингентів споживачів, включаючи здорове харчування, веганські та 

енергетичні варіанти. Розглядається значення інноваційних підходів до 

виробництва напоїв і їхнє впровадження в ресторанне виробництво. 
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Ключові слова: гарячі напої, холодні напої, технологія виробництва, 

рецептурний склад, якість продукції, добавки, ресторанне виробництво, 

зберігання, терміни реалізації, асортимент, концепція споживачів. 

Контрольні запитання: 

1. Яке значення гарячих і холодних напоїв у харчуванні? 

2. Яка класифікація гарячих і холодних напоїв за сукупними ознаками? 

3. Які основні вихідні компоненти та добавки використовуються при 

виробництві гарячих напоїв? 

4. Які вимоги до якості гарячих і холодних напоїв і як вони впливають на 

процес зберігання та реалізації? 

5. Які перспективи розвитку асортименту гарячих та холодних напоїв з 

урахуванням потреб різних контингентів споживачів? 

 

Модуль 2.Асортимент  та кулінарна характеристика борошняних 

кулінарних та кондитерських виробів 

 

Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із 

тіста, готову продукцію 

1. Класифікація тіста, напівфабрикатів та готових виробів за сукупними 

ознаками, призначення, шляхи формування асортименту.  

2. Механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів (борошна, цукрової 

сировини, жирів, розпушувачів, драгле − та піноутворювачів) у формуванні 

якості напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів.  

3. Шляхи регулювання функціонально-технологічних властивостей основної та 

допоміжної сировини. 

  Тема розглядає загальні відомості про види тіста, а також випечені та 

оздоблювальні напівфабрикати із тіста. Особлива увага приділяється 

класифікації тіста, напівфабрикатів та готових виробів за сукупними ознаками 

та їхньому призначенню. Важливою складовою є формування асортименту 

борошняних кондитерських виробів, а також механізм утворення тіста та 

роль рецептурних компонентів, таких як борошно, цукрова сировина, жири, 

розпушувачі та інші інгредієнти, у досягненні високої якості кінцевої продукції. 

  Задачею є також вивчення шляхи регулювання функціонально-

технологічних властивостей сировини та їх вплив на технологічні процеси 

виробництва борошняних виробів. У результаті освоєння цієї теми студенти 

зможуть на практиці застосовувати знання для забезпечення високої якості 

продукції, оптимізації процесу її виготовлення та створення нових видів 

борошняних кондитерських виробів. 
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Ключові слова: тісто, класифікація тіста, напівфабрикати, борошняні 

кондитерські вироби, рецептурні компоненти, функціонально-технологічні 

властивості, сировина, формування асортименту, якість продукції. 

 

Контрольні запитання: 

1. Яка класифікація тіста та борошняних виробів за сукупними ознаками? 

2. Як рецептурні компоненти, такі як борошно, жири та розпушувачі, 

впливають на якість тіста та готової продукції? 

3. Як відбувається механізм утворення тіста та його вплив на 

характеристики кінцевих виробів? 

4. Які шляхи регулювання функціонально-технологічних властивостей 

сировини для покращення якості напівфабрикатів і готових виробів? 

5. Які основні фактори визначають асортимент борошняних кондитерських 

виробів та як їх можна сформувати? 

 

 

 

Тема 11. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів 

1. Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів за сукупними ознаками, 

призначення, шляхи формування асортименту.  

2. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва 

оздоблювальних напівфабрикатів, мета та задачі етапів технологічного процесу. 

3. Новітні технології з використанням готових і сухих сумішей для 

оздоблювальних напівфабрикатів.  

4. Вплив на розширення асортименту оздоблювальних та прикрашальних 

напівфабрикатів 

5. Роль рецептурних компонентів в формуванні якості оздоблювальних 

напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів. 

Тема охоплює технологію виробництва оздоблювальних напівфабрикатів, 

їх класифікацію, призначення та шляхи формування асортименту. 

Розглядається загальна принципова схема технологічного процесу виробництва, 

яка включає етапи, їхні мету та задачі. Окрему увагу приділено новітнім 

технологіям, що використовують готові та сухі суміші для виготовлення 

оздоблювальних напівфабрикатів, а також їхній вплив на розширення 

асортименту прикрашальних та оздоблювальних виробів. 

Ключовим аспектом є вивчення ролі рецептурних компонентів у 

формуванні якості кінцевих виробів. Під час освоєння цієї теми студенти 

зможуть освоїти важливі технологічні процеси виробництва напівфабрикатів 
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для оздоблення та прикрашання, що дозволить підвищити якість продукції та 

відповідність сучасним вимогам ресторанної індустрії. 

 

Ключові слова: оздоблювальні напівфабрикати, класифікація, 

технологічний процес, сухі суміші, асортимент, рецептурні компоненти, 

прикрашання, якість продукції. 

 

Контрольні запитання: 

1. Як класифікуються оздоблювальні напівфабрикати за сукупними 

ознаками? 

2. Які основні етапи технологічного процесу виробництва оздоблювальних 

напівфабрикатів? 

3. Яким чином новітні технології, зокрема готові та сухі суміші, 

впливають на виробництво оздоблювальних напівфабрикатів? 

4. Яка роль рецептурних компонентів у формуванні якості оздоблювальних 

напівфабрикатів? 

5. Як можна розширити асортимент оздоблювальних та прикрашальних 

напівфабрикатів за допомогою сучасних технологій? 

 

Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього 

1. Місце і роль  хлібобулочних виробів у харчуванні людини.  

2. Особливості виробництва  хлібобулочних виробів.  

3. Загальна характеристика та класифікація борошняних хлібобулочних виробів 

за сукупними ознаками.  

4. Характеристика основної та допоміжної сировини у кондитерському 

виробництві.  

5. Класифікація та асортимент виробів з дріжджового тіста.  

6. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

дріжджового опарного та безопарного тіста.  

7. Асортимент виробів з дріжджового тіста. 

Тема охоплює технологію виробництва дріжджового тіста та 

борошняних хлібобулочних виробів, підкреслюючи їх місце та роль у харчуванні 

людини. Розглядаються особливості виробництва хлібобулочних виробів, а 

також загальна характеристика та класифікація таких виробів за сукупними 

ознаками. Окрему увагу приділено характеристиці основної та допоміжної 

сировини, яка використовується в кондитерському виробництві, а також 

класифікації та асортименту виробів з дріжджового тіста. 
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Особливе значення має детальний опис принципових схем технологічного 

процесу виробництва виробів з дріжджового опарного та безопарного тіста, 

що дає змогу краще розуміти всі етапи та тонкощі виробничого процесу. Ця 

тема дозволить глибше пізнати технологію виробництва хлібобулочних виробів 

та вдосконалити навички у виробництві дріжджового тіста. 

 

Ключові слова: дріжджове тісто, хлібобулочні вироби, класифікація 

борошняних виробів, сировина, кондитерське виробництво, технологічний 

процес, опарне тісто, безопарне тісто. 

 

Контрольні запитання: 

1. Яка роль хлібобулочних виробів у харчуванні людини? 

2. Які особливості виробництва хлібобулочних виробів з дріжджового 

тіста? 

3. Як класифікуються борошняні хлібобулочні вироби за сукупними 

ознаками? 

4. Які сировинні компоненти використовуються в кондитерському 

виробництві, та як вони впливають на кінцевий продукт? 

5. Які відмінності між технологією виробництва виробів з дріжджового 

опарного та безопарного тіста? 

 

Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, 

бісквітного, заварного, пісочного та інших).   

2. Класифікація бісквітного тіста та виробів із нього за сукупними ознаками. 3. 

Шляхи формування асортименту. 

3. Загальна принципова схему технологічного процесу виробництва бісквітного 

тіста та виробів з нього, механізм утворення тіста. 

4.  Роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів. 

Тема висвітлює технологію виробництва бісквітного тіста та 

асортимент виробів, що виготовляються з цього тіста. Розглядаються основні 

види кондитерських виробів з різних типів тіста, зокрема листкового, 

бісквітного, заварного, пісочного та інших, а також їх класифікація за 

сукупними ознаками. Особливу увагу приділено характеристиці бісквітного 

тіста, його особливостям, а також класифікації бісквітних виробів за різними 

показниками. 

Важливим аспектом є принципова схема технологічного процесу 

виробництва бісквітного тіста, а також механізм утворення тіста, що 

дозволяє краще зрозуміти процес виробництва. Роль рецептурних компонентів у 
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формуванні якості бісквітних виробів є ключовою, тому тема також досліджує 

вплив інгредієнтів на кінцевий продукт, що допомагає забезпечити високу якість 

готових виробів. 

 

Ключові слова: бісквітне тісто, кондитерські вироби, класифікація 

тіста, технологічний процес, рецептурні компоненти, асортимент виробів, 

механізм утворення тіста. 

 

Контрольні запитання: 

1. Як класифікуються різні види кондитерських виробів за типами тіста? 

2. Які особливості технології виробництва бісквітного тіста? 

3. Як класифікуються бісквітні вироби за сукупними ознаками? 

4. Яка роль рецептурних компонентів у формуванні якості бісквітних 

виробів? 

5. Яка принципова схема технологічного процесу виробництва бісквітного 

тіста? 

 

Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, 

бісквітного).  

2. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів тіста.  

3. Шляхи формування асортименту. 

4.  Загальну принципова схема технологічного процесу виробництва пісочного і 

листкового тіста та виробів із них. 

5.  Механізм утворення тіста та роль рецептурних компонентів у формуванні 

якості готових виробів, 

Тема охоплює технологію виробництва пісочного та листкового тіста, а 

також асортимент виробів, що виготовляються з цих видів тіста. 

Розглядається класифікація різних типів кондитерських виробів, зокрема 

пісочного і листкового тіста, а також принципові схеми технологічних процесів 

їхнього виробництва. Окремо акцентується увага на механізмах утворення цих 

видів тіста, що є важливими для досягнення необхідної структури та якості 

готових виробів. 

Важливою частиною є розгляд ролі рецептурних компонентів у 

формуванні якості пісочного і листкового тіста, а також асортименту 

виробів, що можна створити на їхній основі. Принципова схема технологічного 

процесу виробництва пісочного та листкового тіста і виробів з них дозволяє 
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зрозуміти основні етапи, що впливають на якість та характеристику кінцевих 

виробів. 

Ключові слова: пісочне тісто, листкове тісто, кондитерські вироби, 

технологія виробництва, рецептурні компоненти, асортимент виробів, 

механізм утворення тіста. 

 

Контрольні запитання: 

1. Як класифікуються пісочні та листкові вироби за сукупними ознаками? 

2. Яка принципова схема технологічного процесу виробництва пісочного 

та листкового тіста? 

3. Який механізм утворення пісочного та листкового тіста? 

4. Як рецептурні компоненти впливають на якість пісочних та листкових 

виробів? 

5. Які основні етапи технологічного процесу виробництва пісочного і 

листкового тіста? 

 

Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста.  

2. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів тіста.  

3. Механізм утворення тіста. 

4. Роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів, 

5. Діагностика технологічних процесів виробництва вищезазначених видів тіста 

та виробів 

Тема охоплює технологію виробництва пряничного та заварного тіста, а 

також асортимент виробів, що виготовляються з цих видів тіста. 

Розглядається класифікація пряничних та заварних виробів, що виготовляються 

на основі цих видів тіста, а також принципові схеми технологічних процесів 

їхнього виробництва. Окрему увагу приділено механізму утворення цих видів 

тіста, що має велике значення для досягнення необхідних смакових та 

текстурних властивостей кінцевих виробів. 

Особливу увагу варто звернути на роль рецептурних компонентів у 

формуванні якості пряничних та заварних виробів. Правильне співвідношення 

компонентів дає змогу досягти бажаної текстури, смаку та тривалості 

зберігання готової продукції. Окрім того, тема включає діагностику 

технологічних процесів виробництва пряничного та заварного тіста та готових 

виробів з них, що дозволяє оптимізувати виробничі процеси. 
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Ключові слова: пряничне тісто, заварне тісто, кондитерські вироби, 

технологія виробництва, рецептурні компоненти, механізм утворення тіста, 

діагностика технологічних процесів. 

Контрольні запитання: 

1. Як класифікуються пряничні та заварні вироби за сукупними ознаками? 

2. Яка принципова схема технологічного процесу виробництва пряничних 

та заварних виробів? 

3. Який механізм утворення пряничного та заварного тіста? 

4. Як рецептурні компоненти впливають на якість пряничних та заварних 

виробів? 

5. Яка діагностика технологічних процесів виробництва пряничного та 

заварного тіста? 

 

Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та 

виробів із них 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (білково–

збивного, мигдального та інших).  

2. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів( білково-збивного, мигдального) тіста.  

3. Фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють формування 

їх якісних показників, вимоги до якості; обґрунтування умов, термінів зберігання 

та реалізації вищезазначеного тіста та виробів із нього.  

4. Види браку, способи його усунення на різних етапах технологічного процесу. 

Тема охоплює технологію виробництва білково-збивного, мигдального та 

інших видів тіста, що використовуються в кондитерському виробництві. 

Розглядаються класифікація і асортимент виробів з цих видів тіста, а також 

принципові схеми технологічних процесів їхнього виробництва. У даній темі 

особливу увагу приділено фізико-хімічним процесам, які визначають якісні 

показники цих видів тіста та кінцевих виробів. 

Фактори, що обумовлюють формування якості білково-збивного та 

мигдального тіста, а також вимоги до якості готових виробів, є основними 

аспектами цієї теми. Окрім того, важливим є обґрунтування умов та термінів 

зберігання та реалізації даних виробів, що є необхідним для забезпечення їхньої 

свіжості та тривалості зберігання. Крім того, у темі розглядаються основні 

види браку, які можуть виникати на різних етапах технологічного процесу, а 

також способи його усунення. 

 

Ключові слова: білково-збивне тісто, мигдальне тісто, технологія 

виробництва, фізико-хімічні процеси, якість виробів, зберігання, реалізація, брак. 
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Контрольні запитання: 

1. Як класифікуються виробів з білково-збивного, мигдального та інших 

видів тіста? 

2. Яка принципова схема технологічного процесу виробництва виробів з 

білково-збивного та мигдального тіста? 

3. Які фізико-хімічні процеси обумовлюють формування якісних показників 

білково-збивного та мигдального тіста? 

4. Які вимоги до якості білково-збивного та мигдального тіста та 

готових виробів із нього? 

5. Які види браку можуть виникати в технологічному процесі 

виробництва і як їх усунути? 

 

Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції 

1. Визначення терміну «універсальні напівфабрикати».   

2. Основи технології виробництва «універсальних напівфабрикатів».  

3. Вплив способів (вакуум-пакування, в середовищі інертних газів тощо) та виду 

таропакувальних матеріалів на якісні характеристики охолодженої та 

швидкозамороженої продукції.  

4. Обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації універсальних 

напівфабрикатів.  

5. Вимоги до якості.  

5. Види браку та способи його усунення на різних етапах технологічного 

процесу. Рекомендації щодо використання напівфабрикатів для приготування 

страв і кулінарних виробів. 

  Тема розглядає технологічні аспекти виробництва охолодженої кулінарної 

продукції, зокрема універсальних напівфабрикатів. Основна увага приділяється 

визначенню та основам технології виробництва універсальних напівфабрикатів, 

а також методам їх пакування та зберігання. Однією з важливих тем є вплив 

різних способів пакування, таких як вакуум-пакування та пакування в середовищі 

інертних газів, на якісні характеристики охолодженої та швидкозамороженої 

продукції. 

Обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації універсальних 

напівфабрикатів є важливою складовою для забезпечення їхньої безпеки та 

збереження корисних властивостей. Крім того, розглядаються вимоги до 

якості таких продуктів та можливі види браку, а також методи їх усунення на 

різних етапах технологічного процесу. Окрім того, надаються рекомендації 

щодо правильного використання напівфабрикатів для приготування страв і 

кулінарних виробів, що дозволяє досягти високої якості кінцевої продукції. 
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Ключові слова: універсальні напівфабрикати, технологія виробництва, 

вакуум-пакування, інертні гази, зберігання, якість, брак, кулінарні вироби. 

 

Контрольні запитання: 

1. Що таке універсальні напівфабрикати і як вони використовуються у 

кулінарії? 

2. Які основи технології виробництва універсальних напівфабрикатів? 

3. Як різні методи пакування (вакуум-пакування, інертні гази) впливають 

на якісні характеристики охолодженої продукції? 

4. Які умови та терміни зберігання і реалізації універсальних 

напівфабрикатів? 

5. Які види браку можуть виникати під час виробництва універсальних 

напівфабрикатів і як їх усунути? 
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7. Плани лекційних занять 

Модуль1. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

продуктів тваринного походження (ПТП). виробів із птиці , виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини. 

 

 

Тема 1. Поняття технологічного процесу виробництва. Технологія 

напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із кисломолочного сиру. 

1. Поняття технологічного процесу виробництва.  

2. Види технологічного процесу виробництва ресторанної продукції.  

3. Етапи виробництва.  

4. Принципова схема технологічного процесу виробництва  страв з 

кисломолочного сиру.  

5. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки  кисломолочного 

сиру.  

6. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з  кисломолочного сиру. 

7. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці  сиру.  

8. Правила теплової обробки напівфабрикатів  кисломолочного сиру. 

9. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів  сиру. 

 

Тема 2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і 

яйцепродуктів 

1. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності кулінарних 

виробів з яєць.  

2. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки в ЗРГ.  

3. Принципова схема технологічного процесу виробництва страв з яєць.  

4. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки яєць.  

5. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з яєць.  

6.Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці яєць . 

 

Тема 3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, 

м’ясопродуктів та м'яса диких тварин  

1. Характеристика   харчової,   біологічної,  енергетичної  цінност м’яса та 

м’ясопродуктів.  

2. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки в ЗРГ.  
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3. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП з м’яса.  

4. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з м’яса.  

5. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці м’яса.  

6. Правила теплової обробки напівфабрикатів з м’яса.   

7. Класифікація продукції ресторанного господарства з м’яса за сукупними 

ознаками.  

8. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів з м’яса та м’ясопродуктів.  

9. Перспективи розвитку асортименту страв та кулінарних виробів з м’яса.  

 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

сільськогосподарські птиці, пернатої дичини і кролів  

1. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки.  

2. Принципова схема технологічного процесу виробництва КП із птиці.  

3. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки птиці.  

4. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з птиці.  

5. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці птиці.  

6. Правила теплової кулінарної обробки напівфабрикатів з птиці.  

7. Класифікація КП з птиці за сукупними ознаками.  

8. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів з птиці.  

9.Перспективи розвитку асортименту КП з с ільськогосподарські птиці, пернатої 

дичини і кролів. 

 

Тема 5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби, 

рибопродуктів та нерибної водної сировини 

1. Характеристика харчової, біологічної, енергетичної цінності риби. 

2. Характеристика технологічних властивостей вихідної сировини як об’єкта 

переробки.  

3. Принципова схема технологічного процесу виробництва із риби.  

4. Правила та характеристика механічної кулінарної обробки риби.  

5. Асортимент та характеристика напівфабрикатів з риби.  

6. Норми відходів та втрат при механічній кулінарній обробці риби.  

7. Правила теплової обробки напівфабрикатів з риби.  

8. Класифікація КП з риби за сукупними ознаками.  

9. Умови й терміни зберігання, реалізації готової продукції; вимоги до якості 

готових страв та кулінарних виробів з риби. 
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Тема 6. Технологія холодних страв та закусок 

1. Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика холодних 

страв та закусок, їхній асортимент.  

2. Харчова та біологічна цінність.  

3. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість 

холодних страв та закусок.  

4. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва холодних страв та 

закусок.  

5. Основи технології холодних страв та закусок. 

6. Вимоги до якості холодних страв та закусок, обґрунтування умов та термінів 

зберігання і правил їх реалізації.  

7. Перспективи розвитку асортименту холодних страв та закусок. 

 

Тема 7. Технологія  гарячих закусок 

1. Класифікація за сукупними ознаками та загальна характеристика гарячих 

закусок, їхній асортимент.  

2. Харчова та біологічна цінність.  

3. Аналіз рецептурного складу та характеристика сировини, її вплив на якість 

гарячих закусок.  

4. Правила приготування напівфабрикатів для виробництва гарячих закусок. 

5. Основи технології гарячих закусок.  

6. Вимоги до якості гарячих закусок, обґрунтування умов та термінів зберігання і 

правил їх реалізації.  

7. Перспективи розвитку асортименту гарячих закусок. Концепція формування 

асортименту для різних контингентів споживачів. 

 

 

Модуль 2.Асортимент  та кулінарна характеристика борошняних 

кулінарних та кондитерських виробів 

 

Тема 10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні н/ф із 

тіста, готову продукцію 

1. Класифікація тіста, напівфабрикатів та готових виробів за сукупними 

ознаками, призначення, шляхи формування асортименту.  

2. Механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів (борошна, цукрової 

сировини, жирів, розпушувачів, драгле − та піноутворювачів) у формуванні 

якості напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів.  

3. Шляхи регулювання функціонально-технологічних властивостей основної та 

допоміжної сировини. 
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Тема 11. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів 

1. Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів за сукупними ознаками, 

призначення, шляхи формування асортименту.  

2. Загальна принципова схема технологічного процесу виробництва 

оздоблювальних напівфабрикатів, мета та задачі етапів технологічного процесу. 

3. Новітні технології з використанням готових і сухих сумішей для 

оздоблювальних напівфабрикатів.  

4. Вплив на розширення асортименту оздоблювальних та прикрашальних 

напівфабрикатів 

5. Роль рецептурних компонентів в формуванні якості оздоблювальних 

напівфабрикатів та готових борошняних кондитерських виробів. 

 

Тема 12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього 

1. Місце і роль  хлібобулочних виробів у харчуванні людини.  

2. Особливості виробництва  хлібобулочних виробів.  

3. Загальна характеристика та класифікація борошняних хлібобулочних виробів 

за сукупними ознаками.  

4. Характеристика основної та допоміжної сировини у кондитерському 

виробництві.  

5. Класифікація та асортимент виробів з дріжджового тіста.  

6. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

дріжджового опарного та безопарного тіста.  

7. Асортимент виробів з дріжджового тіста. 

 

Тема 13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, 

бісквітного, заварного, пісочного та інших).   

2. Класифікація бісквітного тіста та виробів із нього за сукупними ознаками. 3. 

Шляхи формування асортименту. 

3. Загальна принципова схему технологічного процесу виробництва бісквітного 

тіста та виробів з нього, механізм утворення тіста. 

4.  Роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів. 

 

Тема 14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (листкового, 

бісквітного).  

2. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів тіста.  
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3. Шляхи формування асортименту. 

4.  Загальну принципова схема технологічного процесу виробництва пісочного і 

листкового тіста та виробів із них. 

5.  Механізм утворення тіста та роль рецептурних компонентів у формуванні 

якості готових виробів, 

 

Тема 15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста.  

2. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів тіста.  

3. Механізм утворення тіста. 

4. Роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів, 

5. Діагностика технологічних процесів виробництва вищезазначених видів тіста 

та виробів 

 

Тема 16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та 

виробів із них 

1. Класифікація та асортимент виробів з кондитерських видів тіста (білково–

збивного, мигдального та інших).  

2. Принципові схеми технологічного процесу виробництва виробів з 

кондитерських видів( білково-збивного, мигдального) тіста.  

3. Фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють формування 

їх якісних показників, вимоги до якості; обґрунтування умов, термінів зберігання 

та реалізації вищезазначеного тіста та виробів із нього.  

4. Види браку, способи його усунення на різних етапах технологічного процесу. 

 

Тема 17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції 

1. Визначення терміну «універсальні напівфабрикати».   

2. Основи технології виробництва «універсальних напівфабрикатів».  

3. Вплив способів (вакуум-пакування, в середовищі інертних газів тощо) та виду 

таропакувальних матеріалів на якісні характеристики охолодженої та 

швидкозамороженої продукції.  

4. Обґрунтування умов та термінів зберігання та реалізації універсальних 

напівфабрикатів.  

5. Вимоги до якості.  

5. Види браку та способи його усунення на різних етапах технологічного 

процесу. Рекомендації щодо використання напівфабрикатів для приготування 

страв і кулінарних виробів. 
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8. Завдання для самостійної роботи 

 

1. Технологічний процес виробництва та технологія напівфабрикатів із 

кисломолочного сиру: 

1. Розробити технологічний процес для виробництва страв із 

кисломолочного сиру. 

2. Охарактеризувати основні етапи виробництва страв з кисломолочного 

сиру. 

3. Розробити принципову схему технологічного процесу виробництва страв 

із кисломолочного сиру. 

4. Проаналізувати механічну кулінарну обробку кисломолочного сиру. 

5. Розробити асортимент напівфабрикатів із кисломолочного сиру. 

6. Оцінити норми відходів при механічній кулінарній обробці сиру. 

2. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із яєць і 

яйцепродуктів: 

7. Розробити технологічний процес приготування страв з яєць. 

8. Дослідити технологічні властивості яєць як об’єкта переробки. 

9. Оцінити вплив механічної обробки яєць на якість кінцевої продукції. 

10. Розробити асортимент напівфабрикатів з яєць. 

11. Оцінити норми відходів при механічній обробці яєць. 

12. Порівняти технології теплової обробки яєць та їх напівфабрикатів. 

3. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із м'яса, 

м'ясопродуктів та м'яса диких тварин: 

13. Проаналізувати харчову та біологічну цінність м’яса та м’ясопродуктів. 

14. Розробити технологічний процес приготування страв з м’яса. 

15. Охарактеризувати механічну обробку м’яса і її вплив на якість. 

16. Розробити асортимент напівфабрикатів із м’яса. 

17. Оцінити норми відходів та втрат при обробці м’яса. 

18. Оцінити вимоги до якості готових страв з м’яса та м’ясопродуктів. 

4. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із 

сільськогосподарської птиці, пернатої дичини і кролів: 

19. Розробити технологічний процес виробництва страв із птиці. 

20. Дослідити технологічні властивості вихідної сировини (птиця). 
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21. Охарактеризувати асортимент напівфабрикатів з птиці. 

22. Розробити принципову схему технологічного процесу для птиці. 

23. Оцінити норми відходів при механічній обробці птиці. 

24. Порівняти способи теплової обробки напівфабрикатів із птиці. 

5. Технологія напівфабрикатів, страв та кулінарних виробів із риби та 

рибопродуктів: 

25. Проаналізувати харчову та біологічну цінність риби. 

26. Розробити технологічний процес для виробництва страв з риби. 

27. Охарактеризувати основні види механічної обробки риби. 

28. Розробити асортимент напівфабрикатів з риби. 

29. Оцінити норми відходів при обробці риби. 

30. Оцінити вимоги до якості готових страв з риби та рибопродуктів. 

6. Технологія холодних страв та закусок: 

31. Розробити асортимент холодних страв і закусок. 

32. Проаналізувати рецептурний склад холодних страв та їх вплив на якість. 

33. Охарактеризувати основи технології приготування холодних страв. 

34. Оцінити вимоги до якості холодних страв. 

35. Розробити умови зберігання холодних страв. 

36. Оцінити перспективи розвитку асортименту холодних страв. 

7. Технологія гарячих закусок: 

37. Розробити асортимент гарячих закусок. 

38. Проаналізувати технологію приготування гарячих закусок. 

39. Оцінити вплив технологічних властивостей сировини на якість гарячих 

закусок. 

40. Охарактеризувати правила приготування гарячих закусок. 

41. Оцінити вимоги до якості гарячих закусок. 

42. Розробити концепцію формування асортименту гарячих закусок для різних 

контингентів споживачів. 

8. Технологія десертів: 

43. Охарактеризувати асортимент десертів. 

44. Оцінити біологічну та харчову цінність десертів. 

45. Розробити технологічний процес приготування десертів. 

46. Оцінити вимоги до якості десертів. 
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47. Проаналізувати вплив сировини на якість десертів. 

48. Оцінити перспективи розвитку асортименту десертів. 

9. Технологія напоїв: 

49. Проаналізувати принципові схеми технологічного процесу виробництва 

гарячих і холодних напоїв. 

50. Оцінити вплив різних добавок та компонентів на якість напоїв. 

10. Загальні відомості про види тіста, випечені та оздоблювальні 

напівфабрикати: 

51. Розробити класифікацію тіста та виробів з нього. 

52. Охарактеризувати механізм утворення тіста та роль рецептурних 

компонентів. 

53. Порівняти функціонально-технологічні властивості основної та 

допоміжної сировини. 

11. Технологія оздоблювальних напівфабрикатів: 

54. Розробити класифікацію оздоблювальних напівфабрикатів. 

55. Оцінити вплив новітніх технологій на асортимент оздоблювальних 

напівфабрикатів. 

56. Проаналізувати роль рецептурних компонентів у формуванні якості 

оздоблювальних напівфабрикатів. 

12. Технологія дріжджового тіста та виробів з нього: 

57. Розробити класифікацію хлібобулочних виробів. 

58. Охарактеризувати основну та допоміжну сировину для виробництва 

хлібобулочних виробів. 

59. Розробити технологічний процес для виробництва виробів з дріжджового 

тіста. 

13. Технологія бісквітного тіста та виробів з нього: 

60. Розробити асортимент виробів з бісквітного тіста. 

61. Охарактеризувати роль рецептурних компонентів у формуванні якості 

бісквітного тіста. 

62. Оцінити принципову схему технологічного процесу виробництва 

бісквітного тіста. 
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14. Технологія пісочного, листкового тіста та виробів з нього: 

63. Проаналізувати процес утворення пісочного та листкового тіста. 

64. Розробити принципову схему технологічного процесу виробництва 

пісочного та листкового тіста. 

65. Оцінити роль рецептурних компонентів у якості готових виробів. 

15. Технологія пряничного, заварного тіста та виробів із них: 

66. Проаналізувати класифікацію пряничного та заварного тіста. 

67. Розробити технологічний процес для виробництва пряничного та 

заварного тіста. 

68. Оцінити роль рецептурних компонентів у формуванні якості виробів із 

пряничного та заварного тіста. 

16. Технологія білково-збивного, мигдального, інших видів тіста та виробів із 

них: 

69. Розробити класифікацію білково-збивного та мигдального тіста. 

70. Охарактеризувати принципову схему технологічного процесу для виробів із 

білково-збивного та мигдального тіста. 

71. Оцінити фізико-хімічні процеси, що обумовлюють якість виробів із 

білково-збивного тіста. 

17. Особливості технології охолодженої кулінарної продукції: 

72. Розробити технологічний процес для виробництва універсальних 

напівфабрикатів. 

73. Оцінити вплив вакуум-пакування на якісні характеристики охолодженої 

продукції. 

74. Охарактеризувати умови зберігання універсальних напівфабрикатів. 

75. Проаналізувати вимоги до якості охолодженої продукції та її зберігання. 
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9. Завдання для контролю навчальних досягнень здобувачів. 

 

1. Охарактеризуйте основи технології виробництва страв із кисломолочного 

сиру. 

2. Проаналізуйте механічну кулінарну обробку м’яса та її вплив на якість 

готової продукції. 

3. Поясніть принципову схему технологічного процесу виробництва страв з 

яєць. 

4. Охарактеризуйте технологічні властивості вихідної сировини для 

приготування страв із риби. 

5. Розробіть асортимент холодних страв і закусок. 

6. Оцінюйте вимоги до якості готових страв з м’яса та м’ясопродуктів. 

7. Розробіть технологічний процес виробництва напівфабрикатів із 

сільськогосподарської птиці. 

8. Охарактеризуйте основні етапи виробництва десертів. 

9. Оцініть вплив різних добавок на якість холодних напоїв. 

10. Охарактеризуйте механічну кулінарну обробку риби. 

11. Розробіть асортимент напівфабрикатів із яєць. 

12. Оцінюйте вплив технологічних властивостей сировини на якість десертів. 

13. Розробіть технологічний процес для виробництва десертів. 

14. Проаналізуйте асортимент та класифікацію пряничного тіста. 

15. Охарактеризуйте процеси термічної обробки гарячих закусок. 

16. Охарактеризуйте харчову та біологічну цінність риби. 

17. Охарактеризуйте вимоги до зберігання холодних страв. 

18. Оцініть механізм утворення бісквітного тіста та його властивості. 

19. Розробіть асортимент гарячих закусок. 

20. Оцініть вимоги до якості десертів. 

21. Охарактеризуйте принципову схему технологічного процесу для виробництва 

гарячих напоїв. 

22. Проаналізуйте харчову та біологічну цінність риби. 

23. Розробіть асортимент десертів для різних контингентів споживачів. 

24. Оцініть механічну обробку сільськогосподарської птиці. 

25. Охарактеризуйте принципову схему технологічного процесу виробництва 

пісочного тіста. 

26. Оцініть вимоги до якості бісквітного тіста. 

27. Розробіть технологічний процес для виробництва напівфабрикатів із 

сільськогосподарської птиці. 

28. Охарактеризуйте роль рецептурних компонентів у формуванні якості гарячих 

закусок. 
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29. Розробіть технологічний процес для виробництва продукції з пряничного 

тіста. 

30. Проаналізуйте вимоги до якості холодних страв. 

31. Розробіть принципову схему технологічного процесу виробництва листкового 

тіста. 

32. Охарактеризуйте вплив фізико-хімічних процесів на якість кондитерських 

виробів. 

33. Оцініть вимоги до якості гарячих напоїв. 

34. Проаналізуйте вимоги до технології приготування страв із кролика. 

35. Охарактеризуйте роль рецептурних компонентів у формуванні якості 

солодких страв. 

36. Оцініть вплив технології упаковки на якість охолодженої продукції. 

37. Охарактеризуйте принципову схему технологічного процесу для виробництва 

гарячих закусок. 

38. Проаналізуйте класифікацію та асортимент листкового тіста. 

39. Розробіть технологічний процес для виробництва виробів з білково-збивного 

тіста. 

40. Охарактеризуйте технологічний процес виробництва страв з м’яса диких 

тварин. 

41. Проаналізуйте класифікацію та асортимент пісочного тіста. 

42. Оцініть вимоги до якості універсальних напівфабрикатів. 

43. Розробіть асортимент страв із сільськогосподарської птиці. 

44. Охарактеризуйте особливості технології охолодженої кулінарної продукції. 

45. Оцініть вплив вакуум-пакування на якісні характеристики 

швидкозамороженої продукції. 

46. Охарактеризуйте основи технології приготування пісочного тіста. 

47. Оцініть вимоги до якості десертів. 

48. Охарактеризуйте основні етапи виробництва десертів. 

49. Оцініть технології виробництва напівфабрикатів із сільськогосподарської 

птиці. 

50. Охарактеризуйте механічну обробку сільськогосподарської птиці. 
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