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ВСТУП 

Дисципліну «Технологія продукції ресторанного господарства» вивчають 

здобувачі освіти, котрі навчаються за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна 

справа. З метою контролю і виявлення отриманих знань студенти виконують 

чотири  контрольні роботи. Застосування тестового контролю для оцінювання 

знань здобувачів освіти, забезпечує високу технологічність проведення 

контролю й об’єктивність його результатів.  

Контрольні роботи охоплюють всі теми дисципліни. Питання тестових 

завдань сформульовано доступно і лаконічно. 

Тести підібрано і складено на основі підручників, навчальних посібників 

та довідників провідних фахівців у сфері технології приготування їжі.  

В тестових завданнях використані такі види тестових запитань: одна 

відповідь, кілька, вписати в поле відповідь, із заповненням пропусків у тексті, 

на відповідність, на послідовність. 

Варіанти тестів і варіанти відповідей у тестах можна показувати у 

довільному порядку. 

Для успішного виконання тестових завдань здобувач освіти повинен 

знати: 

- технологічні закономірності виробництва продукції харчування в 

закладах ресторанного господарства та формування її асортименту; 

- фізико-хімічні, механічні та біохімічні процеси, що відбуваються в 

сировині, напівфабрикатах під час кулінарного обробляння; 

- способи та прийоми кулінарного обробляння сировини, виробництва 

напівфабрикатів, готової продукції; 

- особливості технологій окремих груп кулінарної та кондитерської 

продукції ресторанного господарства.  
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Контрольна робота № 1 

Теми. Вступ. Прийоми кулінарної обробки харчових продуктів. Обробка овочів 

і грибів. Страви і гарніри з картоплі, овочів і грибів. Обробка риби і нерибних 

морепродуктів. Страви з риби і нерибних продуктів моря 

Тестування можна пройти за посиланням  
https://vseosvita.ua/test/start/izc251 

або відсканувавши QR-код      

 

1. Вкажіть основні способи теплової обробки продуктів. 

1. Варіння і смаження. 

2. Тушкування. 

3. Запікання. 

2. Які є комбіновані способи теплової кулінарної обробки продуктів? 

1. Варіння і смаження. 

2. Тушкування і запікання. 

3. Бланшування. 

3. Короткочасне обсмажування продукту із жиром або без нього за 

температури не вищій за 120°С без утворення рум’яної кірочки 

називається ...  

1) обсмалювання. 

2) смаження у фритюрі. 

3) пасерування. 

4. Що таке термостатування?  

1. Короткочасне (від 1 до 5 хвилин) ошпарювання продукту окропом чи парою 

із наступним ополіскуванням холодною водою. 

2. Підтримування заданої температури страв на роздачі або під час 

надходження до місця споживання. 

3. Припускання продуктів, здебільшого попередньо обсмажених. 

5. Прийом теплової обробки, під час якої продукти занурюють у рідину на 

третину її об’єму або готують у власному соку в посуді під закритою 

кришкою, називається ...  

1) смаження 

2) тушкування. 

3) припускання. 

6. Прості форми нарізання овочів - це  

 1) соломка, брусочки, кубики, кружальця; 

 2) квадратики, шпалки, кільця, зірочки, брусочки; 

 3) соломка, кульки, шпалки, шестерні. 

7. Вкажіть  правильні твердження. 

https://vseosvita.ua/test/start/izc251
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1. Низ шапочки пластинчастих грибів має вигляд пластинок. 

2. Кабачки фарширують цілими (до 10 см довжиною) або шматочками 

циліндричної форми. 

3. З відходів картоплі виробляють крохмаль. 

4. Губчасті гриби – це сироїжки, лисички, опеньки, печериці, рижики, грузді.   

5. Білоголову капусту використовують для фарширування цілою, для 

приготування голубців.  

8. Встановіть послідовність обробки бульбоплодів. 

1. Сортування 

2. Використання 

3. Промивання 

4. Механічне обчищення 

5. Миття 

6. Нарізання 

7. Ручне дочищення  

9. Заповніть пропуски у тексті. 

Кабачки фарширують цілими ________ довжиною або шматочками 

циліндричної форми. Їх миють, дозрілі обчищають від шкірки, нарізують 

упоперек на циліндри _____см заввишки, видаляють насіння з м`якоттю, щоб 

було денце (аби не випадала начинка), кладуть у киплячу підсолену воду і 

варять до напівготовності ____хв.  Потім їх виймають шумівкою, перекладають 

у друшляк, охолоджують і наповнюють начинкою. 

10. Загальні правила варіння овочів. 

1. Овочі занурюють у холодну підсолену воду (на 1 л води 10 г солі), варять у 

посуді в відкритою кришкою в наплитних або стаціонарних казанах при 

бурхливому кипінні. Вода має покривати овочі на 1-2 см.  

2. Овочі занурюють у холодну воду (на 1 л води 10 г солі), варять у посуді в 

закритою кришкою в наплитних або стаціонарних казанах при бурхливому 

кипінні. Вода має покривати овочі на 1-2 см. 

3. Овочі занурюють у киплячу підсолену воду (на 1 л води 10 г солі), варять у 

посуді в закритою кришкою в наплитних або стаціонарних казанах при 

повільному кипінні. Вода має покривати овочі на 1-2 см. 

11. Швидкозаморожені овочі кладуть  

1) у киплячу воду, не розморожуючи їх. 

2) у холодну воду, не розморожуючи їх. 

3) розморожують і кладуть в холодну воду. 

12. До картопляного пюре додають… 

1) масло вершкове 

2) олію     

3) молоко  

4) бульйон     

13. Сушені овочі перед варінням…  

1) промивають, заливають холодною водою і залишають для набухання. 

2) промивають, заливають гарячою водою і залишають для набухання. 

3) промивають і відразу варять. 
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14. Розмістіть в правильній послідовності технологію приготування страви 

«Картопляне пюре». 

1 - Відвар злити, картоплю підсушити.  

2 - Картоплю обчистити і промити.  

3 - Суміш збити до утворення пухкої однорідної маси. 

4 - Картоплю гарячою протерти у протиральній машині.  

5 - Залити гарячою водою, посолити і варити до готовності. 

6 - В гарячу протерту картоплю додати розтоплений жир, гаряче кип’ячене 

молоко. 

15. Установіть відповідність між назвою рибних напівфабрикатів і видами 

паніровок. 

 Назва напівфабрикатів Вид паніровки 

1. 

2. 

3. 

4.   

 

 

Котлети 

Тюфтельки 

Ковбаски рибні українські  

Зрази «Хрещатик» 

 

А) Борошно 

Б) Сухарі 

В) Змочують у льєзоні, панірують у 

пшеничному хлібі, нарізаному 

маленькими кубиками. 

Г) Змочують у яйці, обкачують у 

сухарях. 

16. Встановіть послідовність приготування напівфабрикату «котлета 

рибна». 

А) Порціям котлетної маси надають овально-приплюснуту форму з одним 

загостреним кінцем. 

Б) Філе й розмочений хліб пропускають через м’ясорубку, додають сіль і 

перець та ретельно перемішують. 

В) Котлетну масу розкладають на порції, обкачують в сухарях. 

Г) Пшеничний хліб без скоринки замочують в воді чи молоці. 

Д) Розбирають рибу на філе без шкіри і кісток, нарізають невеликими 

шматками. 

17. Технологія приготування ковбасок рибних українських. 

1. Чисте філе риби подрібнюють на м’ясорубці з додаванням сала-шпик, 

додають сіль, перець, перемішують, вибивають, порціонують, формують 

ковбаски, змочують у яйці і панірують у сухарях. 

2. Чисте філе риби подрібнюють на м’ясорубці 2 рази, додають сіль, перець, 

часник, перемішують, вибивають, порціонують, формують кружальця, 

змочують у яйці і  панірують у сухарях. 

3. Чисте філе риби подрібнюють на м’ясорубці 2 рази з додаванням сала-шпик, 

додають сіль, перець, часник, перемішують, вибивають, порціонують, 

формують ковбаски, змочують у яйці і панірують у сухарях. 

18. Для смаження у фритюрі  рибу  

1) нарізають під кутом 90°, посипають сіллю, обкачують у борошні, змочують у 

льєзоні і панірують і у білих сухарях. 

2) нарізають під кутом 30°, обсушують, посипають сіллю, обкачують у 

борошні, змочують у льєзоні і панірують і у білих сухарях. 
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3) нарізають під кутом 30°, обсушують, посипають сіллю, обкачують у 

борошні. 

19. В пряному відварі варять… 

1) рибу з приємним запахом.  

2) річкову рибу.    

3) морську рибу. 

20. Який соус подають до припущеної риби? 

1. Паровий. 

2. Червоний основний. 

3. Грибний. 

21. Для фарширування частіше використовують таку рибу - 

1) тріску, пікшу, навагу.   

2) осетра, лосося, оселедець.    

3) щуку, судака, коропа. 

22. Для панірування риби, смаженої у фритюрі, використовують 

1) борошно. 

2) сухарі. 

3) подвійну паніровку. 

23. Короп фарширований (смажений) наповнюють… 

1) гречкою та грибами. 

2) грибами. 

3) обидва варіанти вірні. 

 

 

Контрольна робота № 2 

Теми. Обробка м’яса і м’ясних продуктів. Страви з м’яса і м’ясопродуктів 

Обробка сільськогосподарської птиці, дичини, кроликів та виробництво 

напівфабрикатів з них. Страви з сільськогосподарської птиці, дичини та 

кроликів. Перші страви 

Тестування можна пройти за посиланням  

https://vseosvita.ua/test/start/txz106 

або відсканувавши QR-код  

 

1. На які частини поділяється туша свинини? 

1. Лопатка, корейка, тазостегнова частина, вирізка. 

2. Лопатка, корейка, пружок, тазостегнова частина, вирізка. 

3. Лопатка, корейка, шия, тазостегнова частина, грудинка, вирізка. 

2. Напівфабрикати із січеної маси яловичини — це 

https://vseosvita.ua/test/start/txz106
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1) біфштекс січений, котлети натуральні січені, котлети полтавські.  

2) фрикадельки, тюфтелі, зрази. 

3) біфштекс січений, котлети натуральні січені, биточки. 

3. Із вирізки яловичини нарізають такі напівфабрикати 

1) біфштекс, філе, лангет. 

2) біфштекс, філе, антрекот. 

3) філе, антрекот, лангет. 

4. Способи заправки домашньої птиці: 

1) «в одну нитку», «у дві нитки», «в кишеньку», без проколювання. 

     2) «в кишеньку», «в одну нитку», «у три нитки», без проколювання. 

     3) «в одну нитку», « у дві нитки», в целофан, «в кишеньку». 

5. Як панірують котлету по-київськи? 

1. В борошні, льєзоні, сухарях. 

2. У льєзоні, білій паніровці, знову у льєзоні і білій паніровці. 

3. У льєзоні, білій паніровці, у льєзоні і сухарях. 

6. Перерахуйте напівфабрикати із філе домашньої птиці: 

1) котлета натуральна, котлета панірована, шніцель по-столичному, котлета по-

київському. 

2) котлета натуральна, котлета де валяй, шніцель по-столичному, котлета 

фарширована. 

3) котлета натуральна, антрекот, шніцель по-столичному, котлета фарширована. 

7. До дрібношматкових напівфабрикатів відносять: 

1) бефстроганов, азу, гуляш, плов, шашлик. 

2) бефстроганов, азу, ромштекс, плов, шашлик. 

3) бефстроганов, філе, гуляш, плов, шашлик. 

8. Що це за напівфабрикат? М’ясо баранини нарізають шматочками, 

з’єднують з сирою ріпчастою цибулею, баранячим (курдючним) салом, 2-3 рази 

пропускають через м’ясорубку, кладуть сіль, мелений перець і добре 

перемішують.  Для маринування ставлять у холодильну шафу на  2-3 год., після 

цього порціонують (по 2-3 шт. на порцію), надають форми маленьких ковбасок, 

нанизують на шпажку. 

9. Технологія приготування напівфабрикату бефстроганов. 

1. Бефстроганов нарізають з обрізків вирізки, товстого і тонкого країв, 

внутрішньої і верхньої частин м’якоті задньої ноги 2 см завтовшки. Шматочки 

відбивають, щоб товщина їх становила не більше ніж 0,5 см, розрізають на 

брусочки 3-4 см завдовжки масою 5-7 г кожний. 

2. Бефстроганов нарізають з обрізків вирізки, товстого і тонкого країв, 

внутрішньої і верхньої частин м’якоті задньої ноги 1 см завтовшки. Шматочки 

відбивають, щоб товщина їх становила не більше ніж 0,5 см, розрізають на 

брусочки 3-4 см завдовжки масою 5-7 г кожний. 

3. Бефстроганов нарізають з обрізків вирізки, товстого і тонкого країв, 

внутрішньої і верхньої частин м’якоті задньої ноги 2 см завтовшки. Шматочки 

відбивають, щоб товщина їх становила не більше ніж 0,5 см, розрізають на 

брусочки 6-7 см завдовжки масою 5-7 г кожний. 
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10. Встановіть відповідність між назвами напівфабрикатів і технологією їх 

приготування. 

Назви напівфабрикатів Технологія їх приготування 

А) Плов 

Б) Ескалоп 

В) Піджарка      

Г) Шашлик 

 

1- З корейки і тазостегнової частини задньої ноги 

нарізають брусочки масою 10-15г кожний. 

2 - З м’якоті корейки і тазостегнової частини 

баранини нарізають кусочки квадратної форми і 

маринують. 

3 - З м’якоті лопаткової і тазостегнової частин 

нарізають кусочки у вигляді кубиків масою 20-30г. 

4 - Нарізають порціонні куски з корейки свинини 

без реберних кісток  1-1,5см завтовшки, відбивають, 

надрізають сухожилки.                                                                                                                                                                   

11. Готове відварне м’ясо  нарізають… 

 1) вздовж волокон.           

 2) під кутом 30˚. 

 3) впоперек волокон.    

12. Яку частину яловичини використовують для тушкування? 

1. Лопатку. 

2. Товстий край. 

3. Вирізку. 

13.Технологія приготування м’яса відварного. 

1. Куски м’яса масою до 2 кг покласти в посуд, залити окропом, варити 

знімаючи піну. Через 15-20 хвилин після закипання посолити, а за 30 хв. до 

закінчення варіння додати ріпчасту цибулю, моркву, петрушку, наприкінці 

покласти лавровий лист і вершкове масло. 

2. Куски м’яса масою до 2 кг залити окропом, довести до кипіння, потім 

нагрівання зменшують і  варять знімаючи піну. Через 15-20 хвилин після 

закипання посолити, а за 30 хв. до закінчення варіння додати ріпчасту цибулю, 

моркву, петрушку, наприкінці покласти лавровий лист і перець горошком. 

 3. Куски м’яса масою до 2 кг залити холодною водою, довести до кипіння, 

потім нагрівання зменшують і  варять знімаючи піну. Через 15-20 хвилин після 

закипання посолити, а за 30 хв. до закінчення варіння додати ріпчасту цибулю, 

моркву, петрушку, наприкінці покласти лавровий лист і перець горошком. 

14. Асортимент страв із смаженого м’яса (яловичини) порційними 

шматками: 

1) біфштекс, філе, лангет, антрекот, ескалоп. 

2) біфштекс, філе, лангет, антрекот, ромштекс. 

3) біфштекс, філе, ескалоп, ромштекс, шніцель. 

15. Піджарку готують так: 

1) нарізані брусочки м'яса кладуть на розжарену сковороду з жиром, посипають 

сіллю, перцем і смажать. За 2-3 хв. до готовності додають нашатковану 

пасеровану ріпчасту цибулю і томатне пюре. 

2) нарізані квадратики м'яса кладуть на розжарену сковороду з жиром, 

посипають сіллю, перцем і смажать. За 2-3 хв. до готовності додають 
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нашатковану пасеровану ріпчасту цибулю і томатне пюре. 

16. До страв з натурального січеного м’яса відносять 

1) біфштекс січений, биточки по-селянському, зрази. 

2) біфштекс січений, тюфтельки,  зрази, шніцель натуральний січений. 

3) біфштекс січений, шніцель натуральний січений, биточки по-селянському. 

17. Смажать курей, курчат, кролів: 

1) натирають сіллю, перцем, змащують вершковим маслом, сметаною, 

кладуть спинкою донизу на розігрітий з жиром лист і обсмажують на плиті 

при температурі 150-160˚С до утворення на поверхні рум'яної кірочки і 

доводять до готовності у жаровій шафі при температурі 150-160 °С.  

2) натирають сіллю, змащують сметаною, кладуть спинкою доверху на 

розігрітий з жиром лист і обсмажують на плиті при температурі 150-160˚С.  

3) натирають сіллю, перцем, лавровим листом, змащують вершковим 

маслом, сметаною, кладуть спинкою донизу на розігрітий з жиром лист і 

обсмажують в жаровій шафі, а потім на плиті при температурі 150-160 ˚С. 

18. Правила відпуску курчат табака. 

1. На тарілку кладуть курча, навколо – гарнір (помідори, зелену цибулю, 

дольку лимону). 

 2. На тарілку кладуть курча, поруч – гарнір ( помідори, огірки квашені, зелень 

петрушки, зерна граната, дольку лимону). 

 3. На порційній сковорідці. 

19. Щоб приготувати мозок відварний необхідно 

1) оброблений мозок кладуть у холодну підкислену оцтом воду, додають 

моркву, цибулю, петрушку, доводять до кипіння і варять до готовності при 

слабкому кипінні 10-15 хв. Наприкінці варіння (за 5-10 хв. до закінчення) 

додають сіль, спеції.  

2) покласти мозок в один ряд у посуд, залити холодною водою, додати моркву, 

петрушку, цибулю, перець горошком, лавровий лист, сіль, влити оцет і довести 

до кипіння, варити при слабому вогні 25-30 хв. при закритій кришці. 

3) покласти мозок в один ряд у посуд, залити гарячою водою і припускати з 

додаванням моркви, цибулі, перцю до готовності. 

20.    Встановіть послідовність приготування супу­пюре з картоплі.  

1. Картоплю заливають гарячою підсоленою водою або бульйоном і варять до 

напівготовності.  

2.  Ріпчасту цибулю, моркву шаткують і пасерують на вершковому маслі. 

3.  Додають коріння петрушки, пасеровані овочі та варять до готовності. 

4.  Перед подаванням у тарілку кладуть варену картоплю (нарізану кубиками) 

або цибулю-порей (пасеровану, нарізану соломкою) і наливають суп-пюре. 

Окремо можна подати грінки. 

5. Суп-пюре заправляють льєзоном або гарячим молоком з вершковим маслом. 

6. Зварені овочі протирають разом з відваром, додають розведене пасероване 

борошно, бульйон або овочевий відвар, кладуть сіль і варять 7-10 хв. 

21. Для приготування солянок використовують… 

1) м’ясні, рибні і грибні бульйони. 

2) концентровані м’ясні, рибні і грибні бульйони. 
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3) кваси, бульйони, кефір, кисле молоко. 

22. Правила варіння м'ясо-кісткового бульйону. 

1. М'ясо кладуть в киплячий бульйон разом з сіллю та овочами. 

2. М'ясо кладуть в холодний бульйон, солять, додають овочі. 

3. М'ясо кладуть в киплячий бульйон, доводять до кипіння, за 40 хв. до кінця 

варіння додають овочі. 

23. Який набір продуктів використовують для приготування борщу 

українського? 

1. Буряк, картопля, капуста, бульйон, цибуля, коріння, томат, спеції, сало, 

часник. 

2. Буряк, картопля, капуста, бульйон, цибуля, коріння, томат, перець 

болгарський, сало, часник. 

3. Буряк, капуста, картопля, яблука, перець болгарський, томат, цибуля, 

коріння, часник. 

 

 

Контрольна робота № 3 

Теми. Соуси (підливи). Страви і гарніри з круп, бобових та макаронних виробів. 

Страви з яєць та сиру. Гарячі і холодні напої 

Тестування можна пройти за посиланням  

https://vseosvita.ua/test/start/xld051 

або відсканувавши QR-код  

  

1. Яка температура подавання гарячих соусів? 

1. 50-55°С 

2. 60-80°С 

3. 65-70°С 

 2. За консистенцією соуси бувають… 

1) рідкі, середньої густини, густі. 

2) рідкі, драглеподібні, густі. 

3) рідкі, середньої густини, тверді. 

3. Що кладуть в грибний соус для покращення смаку? 

 1. Сметану.  

 2. Масло вершкове. 

 3. Вершки. 

4. Із яких продуктів готують заправку для салату? 

1) вода кип'ячена,  

2) олія,  
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3) сіль і цукор,  

4) оцет,  

5) перець. 

5. Встановіть послідовність приготування соусу яблучного. 

 1 - Заправити готовий соус корицею. 

 2 – Влити попередньо розведений охолодженим відваром крохмаль. 

 3 - Яблука помити, почистити і нарізати скибочками. 

 4 - Нарізані яблука припустити у воді. 

 5 - Яблука протерти до утворення пюре. 

 6 - Пюре з'єднати з відваром. 

 7 - Довести до готовності. 

 8 - Додати цукор, лимонну кислоту, довести до кипіння. 

6. Котлети рисові готують з  

         1) в'язкої каші. 

         2) розсипчастої каші. 

         3) каші, звареної на бульйоні. 

7. Макарони для страви «Макаронник» варять… 

        1) зливним способом. 

        2) незливним способом. 

        3) комбінованим способом. 

8. Бабки відрізняються від запіканок тим, що до їх складу входять 

       1) збиті білки. 

       2) більше яєць. 

       3) більше жовтків. 

9. Розмістіть в правильній послідовності технологію приготування страви  

запіканки рисової. 

1) Суміш молока з водою доводять до кипіння, закладають рис, варять в’язку 

кашу, охолоджують до 60° С. 

2) Масу викладають на змащений лист шаром 3-4 см, поверхню вирівнюють. 

3) Крупу перебирають, миють. 

4) Змащують сумішшю яйця і сметани, запікають в жаровій шафі. 

5) Додають сирі яйця, розтерті з цукром, родзинки, маргарин, перемішують. 

6) Готову запіканку злегка охолоджують і нарізують на порції. 

10. Встановіть послідовність приготування яєць, зварених без шкаралупи. 

1-  Варять при слабкому кипінні 3-3,5 хвилини. 

2 - Розмішують воду, щоб утворилась воронка, виливають яйце. 

3 - Подають на грінках. 

4 - Виймають шумівкою, зрізують торочки. 

5 – У воду додають сіль, оцет, доводять до кипіння. 

11. Яйця рідкі варять 

      1) 4,5-5 хв. 

      2) 3-3,5 хв. 

      3) 8-10 хв. 

12. Яйця круті варять 

      1) 4,5-5 хв. 
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      2) 3-3,5 хв. 

      3) 8-10 хв. 

13. Вкажіть, в чому причина, якщо у яєчні натуральної на поверхні жовтка 

білі  плями? 

1. Висока температура смаження. 

2. Жовток посипали сіллю. 

3. Смажили при повільному нагріванні. 

14. Яйця «в мішечок» варять 

      1) 4,5-5 хв. 

      2) 3-3,5 хв. 

      3) 8-10 хв. 

15. Яку страву можна приготувати із такого набору продуктів: сир, крупа 

манна, цукор, яйця, родзинки, ванілін, масло вершкове, сметана та сухарі? 

1. Вареники ліниві. 

2. Запіканка. 

3. Сирники. 

16. Кава по-віденському подається з  

1) молочними пінками. 

2) збитими вершками. 

3) морозивом. 

17. На порцію чаю (200 мл) витрачають сухого чаю 

1) 1 г.   

2) 2 г. 

3) 4 г. 

18.Температура подачі гарячих напоїв 

1) 50-55о С. 

2) 60-65о С. 

3) не нижче 75оС. 

19. Молочний коктейль виготовляють  

1) з молока, морозива і сиропу. 

2) з молока, морозива і фруктового соку. 

3) з молока  і сиропу. 

20. Збиті коктейлі відпускають  

1) у бокалах, конічних склянках. 

2) у чашках і склянках. 

3) у склянках і бокалах. 

 

 

Контрольна робота № 4 

Теми. Холодні страви та закуски. Солодкі страви. Страви і вироби з борошна 

Основи лікувального харчування 

Тестування можна пройти за посиланням  

https://vseosvita.ua/test/start/vhy543 
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або відсканувавши QR-код    

1. При якій температурі подають холодні закуски? 

  1. 10 – 14С. 

  2. 6 – 8С. 

  3. 18С. 

2. Вкажіть форму нарізки продуктів для вінегрету овочевого. 

    1. Кубики.   

    2. Соломка.   

    3. Скибочки.  

3. Норма хліба для закритого бутерброда становить… 

   1) 20г.    

   2) 30 – 40г.    

   3) 50г. 

4. Встановіть послідовність приготування оселедця під шубою. 

 А)  В салатник кладуть нарізаний оселедець, зверху шарами викладають варені 

овочі і цибулю. 

 В)  Буряк, картоплю і моркву варять в кожурі, обчищають і натирають. 

 Г)  Ріпчасту цибулю нарізають кільцями. 

 Д) Оселедець розбирають на чисте філе, нарізають соломкою. 

 Б)  Всі продукти заливають майонезом і ставлять в холодне місце на 20 хвилин, 

прикрашають і відпускають. 

5. Встановіть відповідність між видами бутербродів і способом нарізки 

хліба. 

Види бутербродів Способи нарізки хліба 

А) Відкриті бутерброди  

Б) Закриті бутерброди 

(сандвічі) 

В) Закусочні бутерброди      

Г) Гарячі бутерброди 

 

1- Для приготування їх використовують половинки 

булочок або пшеничний хліб. 

2 - Це прямокутні скибочки хліба, 5-6 см 

завширшки, 1-8 см завдовжки, 0,5 см завтовшки. 

3 - Пшеничний батон нарізують скибочками, трохи 

навскіс, 1-1,5 см завтовшки і масою  30-40 г.  

4 - Пшеничний хліб, який трохи зачерствів, 

обчищають від скоринки, нарізують уздовж батона 

на смужки 5-6 см завширшки, 1- 1,5 см завтовшки і 

обсмажують на вершковому маслі. 

                                                                                                                                                                   

6. Виберіть продукти, які входять до складу фаршу страви «Яйця 

фаршировані оселедцем і цибулею». 

1) Філе оселедця,  
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2) цибуля ріпчаста сира,  

3) жовтки варених яєць,  

4) вершкове масло,  

5) сирі жовтки яєць,  

6) майонез,  

7) цибуля ріпчаста пасерована,  

8) сіль, перець горошком. 

7. Як поділяється желе в залежності від технології приготування? 

1. Желе молочне, із апельсинів, мандаринів, консервованих фруктів. 

2. Желе одношарове, багатошарове, мозаїчне. 

3. Желе із фруктів. 

8. Як готують чай-заварку? 

1. Чайник обполоснути гарячою водою, насипати чай, залити окропом на 2/3 

об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою, дати настоятися 

протягом 5-10 хв. Потім долити чайник окропом. 

2. Чайник обполоснути гарячою водою, насипати чай, залити окропом на 1/4 

об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою, дати настоятися 

протягом 5-10 хв. Потім долити чайник окропом. 

3. Чайник обполоснути гарячою водою, насипати чай, залити окропом на 1/3 

об’єму чайника, закрити кришкою, накрити серветкою, дати настоятися 

протягом 5-10 хв. Потім долити чайник окропом. 

9. Яку кількість крохмалю необхідно взяти для приготування 1 кг густого 

киселю? 

1. 20 – 30г.   

2. 100 – 120г.  

3. 60 – 80г. 

10. До гарячих солодких страв належать… 

1) яблука печені, яблука з рисом, кисіль, шарлотка з яблуками, яблука в тісті. 

2) яблука печені, яблука з рисом, желе, шарлотка з яблуками, яблука в тісті. 

3) яблука печені, яблука з рисом, шарлотка з яблуками, яблука в тісті. 

11. Правила подачі малини, суниць, полуниць. 

1. Перебрані і промиті малину, суниці, полуниці викладають на десертні 

тарілки, вази, посипають цукром. 

2. Перебрані і промиті суниці, полуниці, малину викладають на десертні 

тарілки, у вази, креманки, посипають цукром або цукровою пудрою. Цукор 

можна подати окремо. 

3. Перебрані і промиті суниці, полуниці, малину викладають на пиріжкові 

тарілки, у вази, креманки, посипають цукром або цукровою пудрою. 

12. Тісто для пельменів розкачують товщиною 

 1) 1 - 1,5 см. 

 2) 1 - 1,5 мм. 

 3) 3 - 4 мм. 

13. Скільки часу варять вареники у киплячій підсоленій воді? 

    1) 3 - 4 хв. 

    2) 5 - 7 хв. 
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    3) 8 - 10 хв.  

14. Начинки бувають… 

   1) солодкі, несолодкі, кислі. 

   2) м’які, солодкі, пастоподібні. 

   3) солодкі, несолодкі. 

15. Розмістіть в правильній послідовності технологію приготування 

налисників. 

А) Вливають решту молока, перемішують.  

Б)  На розігріту змащену сковороду виливають порцію тіста, розподіляють по 

всій поверхні. 

В)  Сіль, цукор, яйця з’єднують з половиною норми холодного молока.  

Г)  Смажать з обох сторін. 

Д) Проціджують тісто.  

Є)  Додають просіяне борошно, перемішують до однорідного стану. 

16. Розмістіть в правильній послідовності технологію приготування  

опарного дріжджового тіста. 

А) До готової опари додають решту рідини з розчиненими в ній сіллю і цукром, 

яйця, перемішують, всипають решту борошна. 

Б)  Тісто  ставлять  в  тепле  місце  на  2-3  год  для  бродіння,  обминають  його 

2-3 рази. 

В)  До рідини з температурою 35-40° С додають дріжджі, цукор, борошно, 

перемішують до густини сметани. 

Г)  Формують вироби. 

Д) Опару посипають шаром борошна і ставлять в тепле місце для бродіння  на    

2 годин. 

Є)  Замішують тісто, в кінці додають розтоплений маргарин. 

17. Лікувально-профілактичне харчування - це 

1) спеціальне харчування для працівників шкідливих виробництв. 

2) фізіологічна потреба організму. 

3) сукупність правил споживання їжі людиною або іншим живим 

організмом. 

18. Які дієти характеризуються різким обмеженням солі? 

1) 5 

2) 9 

3) 7 

4)  8 

19. Яка дієта призначається при ожирінні? 

1) 5 

2) 10 

3) 8 

20. При якій дієті використовуються цукрозамінники? 

1) 7 

2) 8 

3) 9. 
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