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Вступ 

Самостійна робота здобувачів освіти є одним з основних засобів 

оволодіння навчальним матеріалом. 

Життям доведено, що тільки ті знання, які студент здобув самостійно, 

завдяки власному досвіду, думці і дії, будуть насправді міцні. Якщо навчальний 

матеріал опрацьовується власноручно, самостійно (індивідуально) виконується 

завдання від його постановки до аналізу отриманих результатів, то засвоюється не 

менше 90 %  інформації. 

Навчальний час, виділений для самостійної роботи здобувача освіти, 

регламентується робочим навчальним планом. 

Зміст самостійної роботи здобувача освіти з даної дисципліни визначається 

навчальною програмою дисципліни, методичними матеріалами, завданням та 

вказівками викладача. 

Самостійна робота здобувачів освіти  з дисципліни «Технологія продукції 

ресторанного господарства» забезпечується системою навчально-методичних 

засобів, передбачених для вивчення цієї навчальної дисципліни: підручники, 

навчальні та методичні посібники та запропонована методична збірка. 

Методичні матеріали для самостійної роботи здобувачів освіти, надані у 

збірці, передбачають можливість проведення самоконтролю з боку студента. Для 

самостійної роботи також рекомендується відповідна фахова література. 

Самостійна робота студента над засвоєнням навчального матеріалу з 

дисципліни «Технологія продукції ресторанного господарства» може 

виконуватись в бібліотеці коледжу, кабінеті, а також у домашніх умовах. 

При організації самостійної роботи здобувачів освіти передбачається 

можливість отримання необхідної консультації або допомоги з боку викладача за 

заздалегідь складеним графіком консультацій з викладачем. 

Навчальний матеріал навчальної дисципліни, передбачений робочим 

навчальним планом для засвоєння здобувачем освіти в процесі самостійної 

роботи, виноситься на підсумковий контроль на рівні з навчальним матеріалом, 

який опрацьовується при проведенні навчальних занять. 
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№ з/п Назва тем курсу, лекційних занять та їх зміст. 

Назви змістовних модулів 

Час 

опрацю- 

вання 

Бібліографія 

1 2 3 4 

1. Тема 1. Вступ. Прийоми кулінарної обробки 

харчових продуктів. 

  

1.1. Значення теплової кулінарної обробки. Процеси, 

які відбуваються у продуктах під час теплової 

кулінарної обробки. Стадії технологічного 

процесу виробництва на ПРГ. 

2 Л.8 (ст. 19-25)    

2. Тема 2. Обробка овочів і грибів   

2.1. Значення овочів у харчуванні людини. 

Класифікація свіжих овочів. Характеристика 

бульбоплодів, коренеплодів, капустяних овочів, 

цибулевих овочів, салатно- шпинатних, пряних і 

десертних овочів, плодових овочів, консервованих 

овочів та грибів. 

2 Л.8 (ст. 25-35)    

3. Тема 3. Страви і гарніри з картоплі, овочів і 

грибів 

  

3.1. Процеси, що відбуваються в овочах під час 

теплової обробки. 

2 Л.8 (ст. 133-138)    

4. Тема 4. Обробка риби і нерибних морепродуктів   

4.1. Хімічний склад і харчова цінність риби. 

Класифікація риби. Організація обробки риби. 

Обробка і використання рибних харчових 

відходів. 

2 Л.8 (ст. 52-70)    

5. Тема 5. Страви з риби і нерибних продуктів 

моря 

  

5.1. Обґрунтування умов, режимів і термінів 

зберігання та реалізації готової продукції, вимоги 

до якості, види браку, шляхи його усунення. 

Фактори, що впливають на якість кулінарної 

продукції з рибної сировини.  

2 Л.8 (ст. 265-267)    

5.2. Формування асортименту та технології готової 

кулінарної продукції з риби. 

2 Л.8 (ст. 266-282)    

5.3. Формування асортименту та технології готової 

кулінарної продукції з морепродуктів. 

2 Л.8 (ст. 282-286)    

6. Тема 6. Обробка м’яса і м’ясних продуктів   

6.1. Хімічний склад і харчова цінність м’яса. Тканини 

м’яса. Організація технологічного процесу 

обробки м’яса і виробництва напівфабрикатів.  

2 Л.8 (ст. 84-95)    

6.2. Кулінарне розбирання і обвалювання яловичої, 

свинячої, баранячої і телячої туш.  

2 Л.8 (ст. 95-102)    

6.3. Приготування м’ясних напівфабрикатів. 2 Л.8 (ст. 102-113)    

7. Тема 7. Страви з м’яса і м’ясопродуктів   

7.1. Технологічний процес приготування і відпуску 

страв з натуральної січеної і котлетної маси.  

2 Л.8 (ст. 311-315)    

7.2. Принципи підбору гарнірів та соусів до м’ясних 

страв. Вимоги до якості страв з м'яса, умови і 

строки реалізації. 

2 Л.8 (ст. 311-315)    

8. Тема 8. Обробка сільськогосподарської птиці,   
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дичини, кроликів та виробництво 

напівфабрикатів з них 

8.1. Значення птиці у харчуванні людини, 

класифікація, послідовність обробки. 

2 Л.8 (ст. 315-316)    

8.2 Способи заправляння птиці та дичини. 2 Л.8 (ст. 122-126)    

9. Тема 9. Страви з сільськогосподарської птиці, 

дичини та кроликів 

  

9.1. Первинна обробка птиці. Маркування м’яса птиці. 2 Л.8 (ст. 118-120)    

9.2. Характеристика субпродуктів. 2 Л.8 (ст. 131-132)    

10. Тема 10. Перші страви   

10.1. Асортимент і приготування юшок, кулешів і 

кулешиків 

3 Л.8 (ст. 179-187)    

11. Тема 11. Соуси (підливи)   

11.1. Обґрунтування умов та термінів зберігання і 

реалізації соусів. Вимоги до якості, види браку та 

способи їх усунення.  
Холодні соуси. Майонез, заправи для салатів і 

оселедців, підливи з хріну, маринади овочеві, 

приправи. 

3 Л.8 (ст. 202-228)    

12. Тема 12. Страви і гарніри з круп, бобових та 

макаронних виробів 

  

12.1. Характеристика способів та видів кулінарної 

обробки сировини теоретичне обґрунтування 

параметрів технологічного процесу, фактори та 

ступінь фізико-хімічних процесів, що 

обумовлюють формування готової продукції. 

Асортимент, технологічне застосування 

кулінарної продукції з круп, бобових та борошна. 

2 Л.8 (ст. 250-252)    

13. Тема 13. Страви з яєць та сиру   

13.1. Асортимент, вимоги до якості, умов та режимів 

реалізації готової кулінарної продукції з молока, 

кисломолочного сиру, яєць та яєчних продуктів, їх 

технологічне призначення. 

2 Л.8 (ст. 325-328)    

14. Тема 14. Гарячі і холодні напої   

14.1. Особливості технологічних процесів виробництва 

напоїв, їхній вплив на харчову цінність та 

показники якості. Перспективні напрямки 

оптимізації технологічних процесів виробництва 

напоїв із метою підвищення їх якості. 

Класифікація, асортимент напоїв за сукупними 

ознаками, їх призначення. 

2 Л.8 (ст. 398-408)    

15. Тема 15. Холодні страви та закуски   

15.1. Характеристика сировини для холодних страв і 

закусок. Організація процесу приготування 

холодних страв і закусок. Характеристика 

желейних речовин. 

2 Л.8 (ст. 344-353)    

16. Тема 16. Солодкі страви   

16.1. Обґрунтування необхідності використання 

згущувачів, стабілізаторів, піноутворювачів в 

2 Л.8 (ст. 381-393)    
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виробництві солодких страв і десертної продукції 

в закладах ресторанного господарства. 

17. Тема 17. Страви і вироби з борошна   

17.1. Харчова цінність страв і виробів з борошна. Зміни, 

що відбуваються у борошні при замішуванні тіста 

і випіканні виробів. Приготування начинок.  

2 Л.8 (ст. 415-423)    

17.2. Вироби з бездріжджового тіста. 4 Л.8 (ст. 423-426)    

18. Тема 18. Основи лікувального харчування    

18.1. Особливості приготування і відпускання страв і 

кулінарних виробів лікувально- профілактичного 

харчування. 

2 Л.8 (ст. 449-483)    

18.2. Особливості приготування і відпускання страв і 

кулінарних виробів дієтичного харчування. 

2 Л.8 (ст. 449-483)    

 ВСЬОГО 58  

 

Тема 1. Вступ. Прийоми кулінарної обробки харчових продуктів.  

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Харчова промисловість України. Минуле і сьогодення. Нові підходи до 

удосконалення технології харчових продуктів. Значення теплової кулінарної 

обробки. Процеси, які відбуваються у продуктах під час теплової кулінарної 

обробки. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Напрямки розвитку харчової промисловості в Україні. 

2. Яке значення має теплова кулінарна обробка продуктів? 

3. Які способи теплової кулінарної обробки ви знаєте? 

4. Розкажіть про смаження і його способи. 

5. Чому пасерують овочі? 

6. Охарактеризуйте тушкування, запікання як способи кулінарної обробки. 

7. Які зміни відбуваються в жирі при смаженні продуктів основним способом 

і у фритюрі? 

8. Як запобігти руйнуванню вітаміну С? 

9. Чому моркву перед використанням слід пасерувати в жирі? 

10. Чим зумовлений смак і запах багатьох продуктів? 

11. Чому зелені овочі при тепловій обробці змінюють свій колір? 
 

Тема 2. Обробка овочів і грибів 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Значення овочів у харчуванні людини. Класифікація свіжих овочів. 

Характеристика бульбоплодів, коренеплодів, капустяних овочів, цибулевих 

овочів, салатно-шпинатних, пряних і десертних овочів, плодових овочів, 

консервованих овочів та грибів.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Чим цінні овочі? 
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2. На які групи поділяють овочі? Які овочі належать до цих груп? 

3. Як обробляють капустяні овочі? 

4. Для чого білоголову капусту кладуть у холодну підсолену воду? 

5. Як миють зелену цибулю і салатно-шпинатні овочі? Поясніть, чому. 

6. Як зберігають обчищені овочі? 

7. Як обробляють свіжі гриби? 

8. Для чого відварюють зморшки? 

9.  Як обробляють сушені гриби? 
 

Тема 3. Страви і гарніри з картоплі, овочів і грибів  

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Процеси, що відбуваються в овочах під час теплової обробки. і 

десертних овочів, плодових овочів, консервованих овочів та грибів.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Які процеси відбуваються в овочах під час теплової обробки? 

2. Яких правил слід дотримуватися, щоб зменшити втрати вітаміну С при 

тепловій обробці? 

3. Розкажіть правила варіння овочів. 

4. Чому страви з припущених овочів мають вищу харчову цінність, ніж варені? 

5. Правила припускання овочів. 

6. В чому особливість приготування запечених овочевих страв? 

7. Яким вимогам мають відповідати страви з варених, припущених, 

тушкованих і запечених овочів? 

 

Тема 4. Обробка риби і нерибних морепродуктів 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Хімічний склад і харчова цінність риби. Класифікація риби . 

Організація обробки риби. Обробка і використання рибних харчових відходів.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Які харчові речовини містить риба? 

2. Наведіть класифікацію риб. 

3. Як здійснюється процес обробки риби на заготівельних підприємствах? 

4. Які робочі місця виділяють для обробки риби в м'ясо-рибному цеху? 

5. Який інвентар використовують для обробки риби? 

6. Як розморожують рибу? 

7. Складіть технологічну схему обробки лускатої риби: 

а) для використання цілою; 
б) для нарізування на кругляки. 

8. Як здійснюється пластування риби? 

9. Складіть технологічну схему розбирання лускатої риби на чисте філе. 

10. Як обробляють судака та коропа для фарширування? 

11. Які способи застосовують при приготуванні напівфабрикатів? 

12. Наведіть класифікацію нерибних продуктів морського промислу. 
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Тема 5. Страви з риби і нерибних продуктів моря 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Обґрунтування умов, режимів і термінів зберігання та реалізації 

готової продукції, вимоги до якості, види браку, шляхи його усунення. 

Фактори, що впливають на якість кулінарної продукції з рибної сировини. 

Формування асортименту та технології готової кулінарної продукції з риби.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Розкажіть про значення рибних страв у харчуванні людини. 

2. Як змінюються основні речовини, що містяться в рибі, при тепловій 

обробці? 

3. Як варять і відпускають рибу? 

4. Поясніть, чому припущена риба смачніша, ніж варена? 

5. Підберіть соуси і гарніри для запікання риби сирої, припущеної, смаженої. 

6. Які страви готують з нерибних морепродуктів? 

 

Тема 6. Обробка м’яса і м’ясних продуктів 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Хімічний склад і харчова цінність м’яса. Тканини м’яса. Організація 

технологічного процесу обробки м’яса і виробництва напівфабрикатів. 

Кулінарне розбирання і обвалювання яловичої туші. Кулінарне розбирання і 

обвалювання свинячої, баранячої і телячої туш. Приготування м’ясних 

напівфабрикатів.  

Запитання для самоконтролю: 

1. З яких послідовних операцій складається технологічна схема обробки м'яса? 

Призначення цих операцій. 

2. На які частини ділять туші яловичини, свинини, баранини? 

3. Як обвалюють лопаткову і тазостегнову частини? 

4. Чому корейку і грудинку повністю не обвалюють? 

5. Як сортують частини м'якоті залежно від кулінарного використання? 

6. Які способи застосовують при готуванні напівфабрикатів з м'яса? 

7. Як готують великошматкові, порціонні і дрібношматкові напівфабрикати з 

яловичини, свинини, баранини, телятини? 

10. Складіть таблицю напівфабрикатів з яловичини, баранини, свинини, 

телятини за такою схемою: 
 

Частини м'яса Види напівфабрикатів 

 

 

великошматкові порціонні      дрібношматкові 

    

11. Складіть технологічну схему приготування напівфабрикатів: крученики 

волинські, січеники з начинкою. Яка між ними різниця? Що в них спільного? 
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12. Які вимоги до напівфабрикатів натуральних, з січеної натуральної і 

котлетної маси? 

13. Заповніть таку таблицю: 

 
 

Вид 

забійної худоби 

Категорії  

вгодованості 

Форма і колір 

клейма 

Місця, де ставлять 

клеймо 

    

 

Тема 7. Страви з м’яса і м’ясопродуктів 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Технологічний процес приготування і відпуску страв з натуральної 

січеної і котлетної маси. Принципи підбору гарнірів та соусів до м’ясних 

страв. Вимоги до якості страв з м'яса, умови і строки реалізації.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Чим цінні страви з м'яса? 

2. Які зміни відбуваються у м'ясі при тепловій обробці? 

3. Які страви готують із натуральної січеної маси? 

4. Які страви готують із котлетної маси? 

5. Як готують і подають січеники з начинкою? Чим вони відрізняються від 

кульок  м'ясних? 

6. Принципи підбору гарнірів та соусів до м’ясних страв. 

 

Тема 8. Обробка сільськогосподарської птиці, дичини, кроликів та 

виробництво напівфабрикатів з них  

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Значення птиці у харчуванні людини. Способи заправляння птиці та 

дичини.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Чим цінне м'ясо птиці? 

2. Як класифікують птицю та дичину? 

3. У якій послідовності обробляють птицю, дичину? 

4. Для чого формують (заправляють) птицю, дичиїгу? 

5. Як заправляють птицю "в кишеньку"? 

6. Як заправляють птицю без голки? 

7. Як заправляють дичину? 

 

Тема 9. Страви з сільськогосподарської птиці, дичини та кроликів 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Теоретичне обґрунтування, класифікація напівфабрикатів, страв та 

кулінарних виробів з птиці.  
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Запитання для самоконтролю: 

1. Розкажіть правила варіння птиці, кроликів. 

2. Як смажать цілі тушки курей, гусей, качок, індиків? 

3. Як розрубують тушки вареної і смаженої птиці? 

4. Як готують і подають качку фаршировану? 

5. Як готують і подають куряче філе, смажене в сухарях? 

6. Складіть технологічну схему приготування котлет по-київському 

7. Як готують і подають січеники з кролятини і пшона? 

8. Як готують і подають кури, тушковані з галушками, качку по-селянському? 

9. Складіть технологічну схему приготування гуски (качки)по-домашньому  

10. З якими гарнірами і соусами подають страви з птиці та 

кролика? 

 

Тема 10. Перші страви 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Асортимент і приготування юшок, кулешів і кулешиків.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Розкажіть про значення перших страв у харчуванні. 

2. Як класифікують перші страви? 

3. Які перші страви називають заправними? Загальні правила їхнього варіння. 

4. Які юшки готують в Україні? Що спільного в їхньому приготуванні? Чим вони 

відрізняються між собою? 

5. Як готують і подають куліш з грибами? 

6. У чому особливість приготування кулешиків? їх асортимент. 

7. Який посуд використовують для подавання перших страв? Норма 

відпускання і правила їх оформлення. 

 

Тема 11. Соуси (підливи) 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

       Обґрунтування умов та термінів зберігання і реалізації соусів. Вимоги до 

якості, види браку та способи їх усунення. Холодні соуси. Майонез, заправи 

для салатів і оселедців, підливи з хріну, маринади овочеві, приправи.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Які соуси готують без борошна? 

2. Складіть технологічну схему приготування соусу майонез. 

3. Як приготувати маринад овочевий з томатом? 

4. Як готують солодкі страви з яблук і абрикосів? 

5. Розкажіть про терміни й умови зберігання гарячих і холодних соусів. 

6. Як підібрати соус до страви? 

 

Тема 12. Страви і гарніри з круп, бобових та макаронних виробів 
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При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Характеристика способів та видів кулінарної обробки сировини 

теоретичне обґрунтування параметрів технологічного процесу, фактори та 

ступінь фізико-хімічних процесів, що обумовлюють формування готової 

продукції. Асортимент, технологічне застосування кулінарної продукції з 

круп, бобових та борошна.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Як підготувати крупи, бобові та макаронні вироби до варіння? 

2. Які правила варіння каш? 

3. Як готують і подають розсипчасті каші — гречану, рисову, пшоняну? 

4. Як готують і подають в'язкі каші? Чим вони відрізняються від розсипчастих? 

5. Які каші вважають рідкими? 

6. Які правила варіння бобових? 

7. Як готують і подають горохлянку? 

8.  Як варять макаронні вироби зливним і незливним способом? 

 

Тема 13. Страви з яєць та сиру  

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Асортимент, вимоги до якості, умов та режимів реалізації готової 

кулінарної продукції з молока, кисломолочного сиру, яєць та яєчних 

продуктів, їх технологічне призначення.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Чому сирі яйця засвоюються гірше, ніж варені? 

2. Як підготувати до теплової кулінарної обробки яйця, меланж, яєчний 

порошок? 

3. Чим відрізняються способи варіння яєць? Як використовують варені яйця? 

4. Як приготувати і подати яєчню натуральну? 

5. З якими гарнірами готують яєчню? 

6. Чим відрізняється омлет від яєчні? 

8. Які вимоги до якості страв з яєць? 

9. Чому страви з яєць не підлягають зберіганню? 

10. Чим цінні страви з сиру? 

11. Як видалити з сиру для приготування сирників надмірну вологу? 

12. З якими наповнювачами можна приготувати сирники? 

13. Які вимоги до якості страв "Сирники з квасолею", "Сирники по-

київському"? 

14. Які терміни зберігання страв із сиру? 

 

Тема 14. Гарячі і холодні напої 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 
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Особливості технологічних процесів виробництва напоїв, їхній вплив на 

харчову цінність та показники якості. Перспективні напрямки оптимізації 

технологічних процесів виробництва напоїв із метою підвищення їх якості. 

Класифікація, асортимент напоїв за сукупними ознаками, їх призначення. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Розкажіть про властивості чаю. Які сорти чаю надходять на підприємства 

масового харчування? 

2. Як приготувати чай (заварку)? 

3. Як готують і подають чайні напої? 

4. Наведіть правила приготування кави чорної і кави з молоком або вершками. 

5. Як готують какао, шоколад гарячий? 

6. Як готують і подають безалкогольні коктейлі? 

7. Технологія приготування молочних прохолодних напоїв. 

8. Які умови і терміни зберігання та реалізації безалкогольних напоїв? 

 

Тема 15. Холодні страви та закуски 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Характеристика сировини для холодних страв і закусок. Організація 

процесу приготування холодних страв і закусок. Характеристика желейних 

речовин.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Яку роль відіграють закуски і холодні страви у харчуванні людини? 

2. Які є види бутербродів? Дайте їм характеристику. 

3. Організуйте робоче місце для приготування бутербродів. 

4. Характеристика желейних речовин.  

5.  Які умови і терміни зберігання та реалізації холодних страв і закусок? 

 

Тема 16. Солодкі страви 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Обґрунтування необхідності використання згущувачів, стабілізаторів, 

піноутворювачів в виробництві солодких страв і десертної продукції в 

закладах ресторанного господарства.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Яке значення солодких страв у харчуванні? 

2. Складіть технологічну схему приготування желе з вишень. 

3. Чим відрізняється мус від желе? Загальні правила приготування мусу. 

4. Як готують і подають самбуки? 

5. Як готують і подають крем київський? 

6. Які страви належать до гарячих солодких? 

7. Як готують і подають яблука по-київському? 
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Тема 17. Страви і вироби з борошна 

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Харчова цінність страв і виробів з борошна. Зміни, що відбуваються у 

борошні при замішуванні тіста і випіканні виробів. Приготування начинок. 

Вироби з бездріжджового тіста.  

Запитання для самоконтролю: 

1. Які кашоподібні страви готують з борошна? 

2. Назвіть види розпушувачів. Значення їх для приготування тіста. 

3. Які процеси відбуваються в тісті при бродінні? 

4. Як готують опарне дріжджове тісто? 

5. Складіть технологічну схему приготування пиріжків печених з опарного 

дріжджового тіста. 

6. Складіть таблицю, в якій розмістіть: по вертикалі — назву виробів з тіста, по 

горизонталі — вид розпушувача, назва начинок, вид, температура, тривалість 

теплової обробки. 

7. Яким вимогам повинні відповідати вироби з тіста? 

 

Тема 18. Основи лікувального харчування  

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Основи формування харчової цінності структури та показників якості 

напівфабрикатів та готової продукції сировини рослинного походження. 

Характеристика технологічних процесів. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Які харчові речовини виводять радіонукліди і підвищують захисні функції 

організму? 

2. Дайте характеристику пектину. 

3. Які лікувальні властивості має пектин? 

4. Дайте характеристику альгінату натрію, пшеничним висівкам, квітковому 

пилку, яблучному порошку. 

5. Як готують і подають яблучно-бурякову закуску з альгінатом натрію? 

6. До яких страв додають пектин? 
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