
Екзаменаційні білети 
з дисципліни  

«Технологія продукції ресторанного господарства» 
 

Білет 1 
1. Прийоми кулінарної обробки харчових продуктів. 

2. Технологічний процес приготування червоного основного соусу; асортимент 

та особливості приготування похідних. 

Білет 2 

1. Технологічний процес обробки бульбоплодів і коренеплодів. 

2. Технологічний процес приготування білого основного соусу; асортимент та 

особливості приготування похідних. 

Білет 3 

1. Технологічний процес обробки капустяних, цибулевих овочів. 

2. Страви та гарнірів з круп: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 4 

1. Технологічний процес обробки плодових овочів. 

2. Страви та гарнірів з бобових: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 5 

1. Страви та гарніри з варених і припущених овочів і грибів: значення у 

харчуванні, асортимент, технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Страви та гарнірів з макаронних виробів: асортимент, технологія 

приготування і правила відпуску. 

Білет 6 

1. Страви та гарніри з смажених овочів і грибів: асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Технологія приготування бульйонів: значення у харчуванні, асортимент, 

технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 7 

1. Страви та гарніри з тушкованих овочів і грибів: значення у харчуванні, 

асортимент, технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Технологія приготування соусів: значення у харчуванні, асортимент, 

технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 8 

1. Технологічний процес обробки нерибних продуктів моря, приготування 

напівфабрикатів з них.  

2. Технологія приготування борщів: значення у харчуванні, асортимент, 

технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 9 

1. Технологічний процес обробки риби з кістковим та хрящовим скелетами. 

2. Способи варіння яєць. 

 

 

 



Білет 10 

1. Приготування рибної котлетної та січеної натуральної маси та 

напівфабрикатів з них. 

2. Смажені страви з яєць: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 11 

1. Страви з вареної, припущеної риби: значення у харчуванні, асортимент, 

технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Смажені страви з сиру: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 12 

1. Страви з смаженої риби: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Технологічний процес приготування і відпуску бутербродів: відкриті, 

закриті, гарячі, багатошарові тощо. Вимоги до якості. 

Білет 13 

1. Технологічна схема механічної кулінарної обробки яловичини. 

2. Салати та вінегрети: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 14 

1. Характеристика технологічної схеми механічної кулінарної обробки свинини 

і баранини. 

2. Компоти: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування та 

відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 15 

1. Холодні страви та закуски з м’яса, м’ясопродуктів, птиці: значення у 

харчуванні, асортимент, технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Супи-пюре: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування та 

відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 16 

1. Холодні страви та закуски з риби та нерибних продуктів моря: значення у 

харчуванні, асортимент, технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Молочні супи: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування 

та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 17 

1. Холодні страви з овочів та грибів: значення у харчуванні, асортимент, 

технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Страви із запеченого та тушкованого м’яса: значення у харчуванні, 

асортимент, технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 18 

1. Гарячі солодкі страви: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Страви з натуральної січеної і котлетної маси м’яса: асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

 

 

 



Білет 19 

1. Технологічний процес приготування дріжджового безопарного тіста, 

асортимент кулінарних виробів. 

2. Страви із вареної, припущеної птиці, дичини, кроликів та субпродуктів: 

значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування та відпуск. 

Вимоги до якості. 

Білет 20 

1. Технологічний процес приготування дріжджового опарного тіста, асортимент 

кулінарних виробів. 

2. Страви із смаженої птиці, дичини, кроликів та субпродуктів: значення у 

харчуванні, асортимент, технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 21 

1. Технологічний процес приготування і подавання чаю, кави різними 

способами. 

2. Страви із тушкованої та запеченої птиці, дичини, кроликів та субпродуктів: 

значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування та відпуск. 

Вимоги до якості. 

Білет 22 

1. Технологічний процес приготування какао і шоколаду, правила відпускання, 

асортимент. 

2. Супи холодні: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування 

та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 23 

1. Киселі: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування та 

відпуск. Вимоги до якості. 

2. Страви із смаженого м’яса: значення у харчуванні, асортимент, технологія 

приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

Білет 24 

1. Солодкі соуси: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування 

та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Прісне тісто і вироби з нього. 

Білет 25 

1. Холодні дієтичні страви та закуски: значення у харчуванні, асортимент, 

технологія приготування та відпуск. Вимоги до якості. 

2. Супи прозорі: значення у харчуванні, асортимент, технологія приготування 

та відпуск. Вимоги до якості. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


