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РЕЦЕНЗІЯ 

 

на комплексну контрольну роботу з дисципліни «Товарознавство продуктів 

харчування» для здобувачів освіти Відокремленого структурного підрозділу 

«Любешівський технічний фаховий коледж Луцького національного 

технічного університету» зі спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа 

Пропонована комплексна контрольна робота складена за обсягом 

навчального матеріалу з дисципліни «Товарознавство продуктів харчування». 

Комплексна контрольна робота складена з 25 варіантів. Завдання 

пропонується здобувачам освіти  у чотирьох рівнях: початковому, середньому, 

достатньому і високому. Теоретичні питання відповідають програмним вимогам 

дисципліни. Всі завдання чітко сформульовані. 

Критерії оцінювання виконання завдань комплексної контрольної роботи 

є обґрунтованим. 

За змістом і обсягом  комплексна контрольна робота дає можливість 

виявити і оцінити теоретичні знання здобувачів освіти. 
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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

 

Метою проведення комплексної контрольної роботи з дисципліни 

«Товарознавство продуктів харчування» є виявлення залишкових знань з 

вивченого курсу. 

Завдання вивчення дисципліни – є отримання теоретичної та практичної 

підготовки студентів до процесів, відбуваються, що в харчових продуктах при 

транспортуванні та зберіганні і їх вплив на зміну якості і харчової цінності 

продуктів, щодо споживних властивостей, харчової цінності, класифікацію, 

асортименту, основи виробництва, правил зберігання товарів рослинного 

походження (зерноборошняних та хлібобулочних, кондитерських, смакових, 

плодово-овочевих), щодо споживних властивостей, харчової цінності, 

класифікацію, асортименту, основи виробництва, правил зберігання товарів 

тваринного походження (молочно-жирових, м’ясних, рибних, яєчних). 

В результаті написання комплексної контрольної роботи здобувачі освіти 

повинні показати знання з таких тем: 

- ВСТУП 

- Хімічний склад, якість товарів 

- Свіжі плоди та овочі і продукти їх переробки 

- Зерноборошняні товари 

- Цукор, мед, крохмаль, кондитерські вироби 

- Смакові товари 

- Риба і рибні товари 

- Яйця і яєчні продукти 

- Харчові жири 

- М’ясо і м’ясні продукти 

- Молоко і молочні товари. 

 

 

 

 



 

Програма навчальної дисципліни 

ВСТУП 

Предмет і завдання товарознавства. 

Товарознавство — як наукова дисципліна. 

Поняття про товар, властивості товарів. Зв'язок товарознавства з другими 

дисциплінами. Значення знань товарознавства харчових продуктів для технології 

приготування їжі, для вивчення других спеціальних дисциплін. Класифікація харчових 

продуктів. 

Споживні властивості харчових продуктів. 

1. Хімічний склад, якість товарів 

Коротка характеристика хімічного складу харчових продуктів: неорганічні речовини 

(вода, мінеральні солі) і органічні (вуглеводи, білки, жири, вітаміни та ін.). 

Значення в харчуванні, добові норми вживання, наявність в продуктах, їх властивості, 

вплив на харчову цінність продуктів при кулінарній обробці та збереженні. 

Якість товарів, чинники, які впливають на якість, методи визначення якості товарів: 

органолептичний та лабораторний: їх суть, недоліки, переваги. 

Стандартизація харчових продуктів. 

Цілі та завдання стандартизації, її роль у виготовленні доброякісних продуктів. Види 

стандартів, їх будова, зміст розділів. 

2. Свіжі плоди та овочі і продукти їх переробки 

Харчова цінність плодів і овочів, їх хімічний склад та норми щоденного споживання. 

Свіжі плоди: класифікація, значення в харчуванні. Види плодів, хімічний склад, 

помологічні сорти, вимоги до якості, кулінарне призначення, умови збереження. 

Свіжі овочі: їх види, класифікація (вегетативні, плодові), їх хімічний склад, хвороби, 

пошкодження і показники якості.   

Поняття про товарну  якість. Товарні сорти. Дефекти плодів і овочів. Тара і пакування 

плодів та овочів,  методи  зберігання та транспортування.  

Продукти переробки плодів і овочів: квашені, солоні, мариновані, сушені: асортимент, 

вимоги до якості, недоліки, пакування збереження, кулінарне призначення. 

Овочеві та плодові консерви: класифікація, асортимент, вимоги до якості, 

використання в кулінарії, пакування, маркування, умови та строки зберігання. 

Товарознавча характеристика грибів. Хімічний склад грибів. Класифікація свіжих і 

перероблених грибів. 

3. Зерноборошняні продукти 

     Ознайомлення з хімічним складом зернових культур, вивчення будови зерна. 

Крупи та їх класифікація. Споживча цінність круп. Хімічний склад круп та показники 

якості. Класифікація та асортимент. Основні стадії виробництва. Борошно. Асортимент 

борошна та поділення за сортами. Показники якості борошна. 

 Макаронні вироби, класифікація та асортимент. Основні стадії виробництва 

макаронних виробів.  

Пакування та маркування зерноборошняних товарів. 

Хліб і хлібобулочні вироби. Споживчі властивості та харчова цінність хлібобулочних 

виробів. Основні способи виробництва хліба. Показники якості. Пакування та зберігання. 

Хвороби хліба.  

4. Цукор, мед, крохмаль, кондитерські вироби 

Цукор пісок, цукор рафінад. Сировина для виробництва, показники якості.  

Крохмаль, його види та основна сировина для виробництва. Показники якості 

крохмалю. 

Пакування та зберігання крохмалю та цукру. 

Мед, класифікація, харчова цінність, основні показники якості. Фасування та 

маркування меду. Способи та строки зберігання. 



Кондитерські вироби: фруктово-ягідні, карамель, шоколад, какао-порошок, цукерки, 

класифікація, показники якості. 

Борошняні кондитерські вироби. Печиво та основні його види, вимоги до якості. 

Умови зберігання та пакування кондитерських виробів. 

5. Смакові товари 
Характеристика сировини та основних стадій виробництва чаю та кави. Основні види 

чаю та сорти кави, показники якості. Умови пакування, види пакування кави та чаю, 

зберігання. 

Прянощі, приправи, харчова цінність, класифікація, асортимент, вимоги до якості, 

особливості пакування та зберігання. 

Основні види алкогольних напоїв: спирт, горілка, ром, віскі, лікери, вина, коньяки. 

Сировина для виробництва спирту і горілки.  

Класифікація вин в залежності від кольору, міцності та термінів витримки. 

Характеристика порядку проведення дегустації та термінів, що описують показники якості 

тихих та ігристих вин. Коротка характеристика процесу виробництва класичних видів вин: 

мадера, херес, портвейн, кагор, каберне. 

Пиво, сировина для виробництва, класифікація, показники якості, пакування та 

зберігання. Слабоалкогольні напої, їх види, характеристика. Способи пакування та 

зберігання алкогольних напоїв. 

Безалкогольні напої, характеристика сировини для їх виробництва (мінеральні води, 

плодово-ягідні соки, сиропи, морси, фруктові газові напої).  

6. Риба і рибні продукти 

Споживчі властивості м’яса риби. Промислові родини риб, їх ознаки. Будова тіла риб, 

харчова цінність м'яса риб.  

Жива риба, властивості, показники якості, перевезення та зберігання. 

Риба холодильної обробки, способи холодильної обробки, класифікація, асортимент, 

пакування і маркування.  

Солоні рибні товари, способи засолювання риби, класифікація і асортимент. Пакування 

і маркування, зберігання та транспортування, дефекти рибних товарів. 

В’ялені і сушені рибні товари. Характеристика виробництва та основні показники 

якості. 

Рибні консерви. Рибні пресерви, ікра: класифікація, асортимент, вимоги до якості, 

дефекти, упакування, маркування, збереження. 

7. Яйця курячі 
Будова яєць, види та харчова цінність яєць і яйце продуктів, класифікація, види браку 

яєць. Показники якості яєць та характеристика основних процесів, що відбуваються при 

зберігання яєць (перерозподіл вологи, усушка, псування при засміченості шкаралупи тощо). 

Роль шкаралупи при зберіганні. Засоби маркування та пакування яєць. Умови та терміни 

зберігання.  

Меланж та сухий яєчний порошок, засоби отримання та використання. Особливості 

зберігання.  

8. Харчові жири 
Роль жирів у харчуванні людини. Норми їх споживання.  

Показники якості тваринних жирових товарів, види жирів, що відносяться до твердих, 

їх засвоюваність організмом людини.  

Рослинні олії, їх склад та харчова цінність, асортимент рослинних олій, показники 

якості. Відмінні характеристики рафінованих та нерафінованих олій. 

Особливості пакування та зберігання тваринних і рослинних жирів. 

Характеристика сировини та засобів виробництва маргаринів та їх показники якості. 

Кулінарні жири та показники їх харчової цінності. Строки та умови зберігання. 

Характеристика сировини для виробництва майонезів, майонезних соусів, їх 

класифікація. Умови зберігання та дефекти, що виникають при недотриманні цих умов. Види 

пакування майонезів. 

9. М’ясо і м’ясні продукти 



Види м’ясних порід свійських тварин, харчова цінність. Забійний вихід та жива вага. 

Ознаки, що характеризують свіже, охолоджене та заморожене м’ясо. Процес після забійного 

окоченіння та дозрівання м’яса. Маркування м’яса.   

Види субпродуктів, їх використання і харчова цінність, строки та умови зберігання. 

М'ясо свійської птиці, класифікація за категоріями, харчова цінність. Характеристика 

свіжості м’яса птиці в залежності від зовнішніх ознак та за фізико-хімічними показниками. 

Способи та терміни зберігання м’яса при охолодження та заморожуванні. 

Ковбасні м’ясні вироби, їх класифікація, основна сировина, що використовується при 

виробництві. Асортимент ковбас в залежності від виду сировини.  

М’ясні копченості та їх асортимент. Способи кочення м’яса.  Показники якості 

варених, копчених та в’ялених ковбас.  

Пакування та зберігання ковбасних виробів та копченостей.  

М’ясні консерви, їх асортимент та види пакування. Маркування консервів, строки та 

умови їх зберігання.       

10. Молоко і молочні продукти 

Харчова цінність молока та кисломолочних продуктів.  

Види та класифікація молока за жирністю, походженням та термічною обробкою, 

показники якості. 

Вершки, їх класифікація за жирністю та порядок отримання.   

Кисломолочні продукти та їх класифікація вт залежності від засобів отримання та 

виробництва. А також за жирністю. Відмінні ознаки йогуртів та кефірів. Характеристика 

показників якості кисломолочних продуктів. Класифікація та види кисломолочного сиру. 

Основні пороки молока та кисломолочних продуктів. Основні види пакування, умови 

при виробництві, реалізації та зберіганні. 

Масло вершкове, основна сировина та стадії виробництва. Характеристика кисло 

вершкового та солодковершкового масла. Основні показники якості та дефекти, що 

виникають при виробництві масла. Строки та умови зберігання. 

Сири тверді сичугові та плавлені. Основна сировина для виробництва сирів. 

Класифікація сирів в залежності від процесу. Характеристика показників якості найбільш 

розповсюджених типів сирів: Російського, Голландського, Чедер та Швейцарського. 

Дефекти твердих сирів. Сировина для виробництва плавлених сирів. Види пакування 

твердих та плавлених сирів. Строки та умови зберігання. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ВКАЗІВКИ 

до виконання комплексної контрольної роботи з дисципліни  

«Товарознавство продуктів харчування» 

 
1. Організаційна частина 

Час на видачу завдання – 5 хв. 

 

2. Виконання завдань 

Час виконання комплексної контрольної роботи – 65 хв. 

 

Комплексна контрольна робота виконується ампулами синього кольору на 

двох аркушах із зошита, в яких наведені поля, зі штампом навчального закладу.  

 

Контрольна робота виконується за схемою: завдання – всі відповіді. 

 

Виправлення, скорочення слів, вставлення, закреслення та використання 

абревіатур під час виконання роботи не допускаються. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Міністерство освіти і науки України 

Відокремлений структурний підрозділ «Любешівський технічний фаховий 

коледж Луцького національного технічного університету» 

 

 
                                                                    ЗАТВЕРДЖУЮ 

                                                           Директор ВСП «Любешівського ТФК ЛНТУ» 
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Завдання № 1 

І рівень 

1. Чи впливає вміст води на якість продукту?  

1.Так 

2. Ні 

3. Не дуже 

2. Смаку і запаху овочам надають:   

1. Екстрактивні речовини  

2. Ефірні олії  

3. Фітонциди 

3. Більше мінеральних речовин містить: 

1. Прісноводна риба 

2. Морська риба  

3. Солена риба 

4. Найбільш цінна тканина м’яса 

1. М’язова  

2. Сполучна  

3. Жирова 

5. Сухі речовини молока 

1. Білки, жири, мінеральні речовини, вітаміни 

2. Клітковина, інулін  

3.Сполучна тканина 

6. Крупу пшоно шліфоване отримують із 
1. Ячменю 

2. Проса  

3. Вівса 

 

ІІ рівень 

7. Що впливає на зберігання товару? 

8. Яку кількість води містять овочі? Чи впливає її вміст на їх якість? Як? Які ще 

поживні речовини містять овочі? 

 

ІІІ рівень 

9. Які ви знаєте родини риб? Дайте характеристику найбільш цінним родинам 

риб. 

10. Харчова цінність молока, його види. Показники якості. 

 

ІV рівень 

11. Що ви знаєте про желюючі речовини? Для чого їх використовують у 

кулінарії? 

12. Визначіть енергетичну цінність одної склянки ряжанки – 200 г, якщо в 100г 

міститься: жиру – 4 г, білків – 3,2 г, вуглеводів – 4,6 г. 

  

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання № 2 

І рівень 

1. Мінеральні речовини – це  

1. Органічні речовини 

2. Неорганічні речовини  

3. Смакові речовини 

2. Вода у свіжих овочах становить:  
1.70%- 90%  

2. 40%-50% 

3. 15%-20% 

3. До якої родини риб відносять кету, форель?  

1. Осетрові 

2. Лососеві 

3. Коропові 

4. Скумбрієві 

4. Плівки, сухожилля, хрящі – це  

1. М’язова тканина 

2. Сполучна тканина 

3. Кісткова тканина 

5. Основний білок молока  
1. Казеїн 

2. Колаген  

3. Міоген 

6. Крупу ядрицю швидкорозварну отримують із:  

1. Вівса 

2. Пшениці  

3. Гречки 

ІІ рівень 

7. Якими цифрами позначається код України у штриховому кодуванні товарів? 

Для чого використовують штрихове кодування товарів? 

8. Перерахуйте, які ви знаєте бульбоплоди? Що найбільше використовують у 

кулінарії? Дайте характеристику цьому бульбоплоду? 

 

ІІІ рівень 

9. Охарактеризуйте крупи із пшениці. Показники якості. 

10. Дайте характеристику хімічного складу риби. В чому полягає відмінність 

хімічного складу морської і прісноводної риби? 

 

ІV рівень 

11. Дайте характеристику молока сухого і згущеного. Показники якості. 

Дефекти. Кулінарне використання. 

12. Фактична маса нетто брикета масла вершкового склала 19 кг 900 г при 

маркуванні 20 кг. Чи відповідає це вимогам стандарта? 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання № 3 

І рівень 

1. Речовини до складу яких входить водень, кисень, вуглець – це  
1. Білки 

2. Жири 

3. Вуглеводи 

4. Ферменти 

2. Топінамбур – це  

1. Бульбоплід 

2. Коренеплід 

3. Капустяні овочі 

3. Води риба містить  

1. 60%-90% 

2. 10%-20% 

3. 11%-12% 

4. М’ясо, температура якого 00С - +40С називається ... 

1. Заморожене  

2. Підморожене 

3. Охолоджене 

4. Остигле 

5. Найважливіші мінеральні речовини молока:  

1. Кальцій, фосфор 

2. Олово, свинець  

3. NaCI 

6. Крупи манні отримують із:  

1. Ячменю 

2. Пшениці 

3. Вівса 

ІІ рівень 

7. Які ви знаєте методи визначення якості товарів? 

8. Які ви знаєте коренеплоди? Перерахуйте. 

 ІІІ рівень 

9. Що ви знаєте про картоплю? Чому почищену картоплю не можна довго 

зберігати у воді? Які зміни у картоплі відбуваються при мінусових 

температурах? Кулінарне використання картоплі? 

10. Які ви знаєте основні групи ковбасних виробів? Дайте їм коротку 

характеристику. 

 ІV рівень 

11. Що ви знаєте про цукор? В якому асортименті випускають цукор? Чим 

цукор-пісок відрізняється від цукру-рафінаду?  

12. Визначте категорію вгодованості курей, якщо м’язи тушки добре розвинені, 

форма грудей округла; є відкладення підшкірного жиру на грудях, животі – у 

вигляді суцільної смужки на спині. Кіль грудної кістки не виділяється. 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання № 4 

І рівень 

1. Речовини, до складу яких входить вуглець, водень, кисень, азот та інші 

елементи 

1. Вуглеводи  

2.Мінеральні речовини 

3. Білки 

2. У позеленілій і пророслій картоплі міститься  
1. Колаген  

2.Соланін 

3. Глікоген 

3. Карась, лящ відносяться до родини  

1. Коропових 

2. Тріскових  

3. Щукових 

4. Яке м’ясо називається замороженим?  

1. Охолоджене  

2. Температура якого – 8°С 

3. -3°С-5°С 

5. Води молоко містить:  
1.50%-60% 

2.85%-89% 

3.20%-30% 

6. Ячні крупи використовують у кулінарії для приготування:  

1. В’язких каш 

2. Розсипчастих каш 

ІІ рівень 

7. Розшифруйте нормативний документ ДСТУ. Які категорії нормативних 

документів ви ще знаєте? 

8. Які овочі відносять до цибулевих? Що найбільш часто використовують в 

кулінарії? Дайте характеристику цього овочу. 

ІІІ рівень 

9. Що ви знаєте про рослинні олії? 

10. Які крупи отримують із вівса? Дайте їм коротку характеристику, їх 

кулінарне використання. 

ІV рівень 

11. Крохмаль картопляний і продукти його переробки. Які зміни відбуваються з 

крохмалем під час теплової обробки? 

12. Визначте енергетичну цінність 50 г хліба житнього формового, якщо у      

100 г міститься: білків – 5,6 г, жирів – 1,1 г, вуглеводів – 37,5 г. 

 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 

 

 



Завдання  № 5 

І рівень 

1. У якій кількості знаходиться мікроелементи у продуктах? 

1. Малій  

2. Великій 

3. Дуже великій 

2. Кольрабі відносять до:  

1. Плодових овочів  

2. Плодів 

3. Капустяних овочів  

4. Субтропічних плодів 

3. М’ясо риб родини коропових містить міжм’язових костей 

1. Мало  

2. Багато 

3. Не містить зовсім 

4. Яловичина віком від 3-х років:  

1. Телятина 

2. Яловичина молодняка  

3. Доросла яловичина 

5. Молоко, піддане термічній обробці не вище 900С  
1. Стерилізоване 

2. Пастеризоване  

3. Пряжене 

6. Перлові крупи найчастіше використовуються в кулінарії для 

приготування  
1. Рідких каш 

2. Розсипчастих каш 

 

ІІ рівень 

7. Що таке стандарт? 

8. Які ви знаєте капустяні овочі? Яка капуста має найвищу харчову цінність? 

 

ІІІ рівень 

9. Що таке штриховий код? Для чого використовують штрихове кодування у 

світовій практиці? 

10. Які ви знаєте цибулеві овочі? Чим вони ціняться? Як використовують в 

кулінарії? 

 

ІV рівень 

11. Охарактеризуйте будову і хімічний склад зерна. 

12. Визначіть категорію вгодованості свинини, якщо маса туші – 80 кг., 

товщина шпику – 4,05 см. Яке клеймо повинно бути на туші? Яку інформацію 

(крім категорії вгодованості) несе клеймо? 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання  № 6 

І рівень 

1. Які солі обумовлюють твердість води? 

1.Солі сірки, хлору  

2. Солі кальцію, магнію 

2. Для квашення використовують сорти білоголової капусти 

1. Ранні  

2. Середньостиглі  

3. Пізньостиглі 

3. М’ясо більшості лососевих риб має колір:   
1. Білий  

2. Сірий  

3. Рожевий 

4. Найбільш жирний вид м’яса:  
1. Свинина 

2. Баранина  

3. Яловичина  

4. Кролятина 

5. Найжирніша частина молока:  
1. Вершки 

2. Сироватка  

3. Лактоза  

4. Казеїн 

6. Биті ядра рису – це: 
1. Рис шліфований 

2. Подрібнений рис  

3. Проділ 

4. Ячні крупи 

ІІ рівень 

7. Які ви знаєте фізичні методи консервування? 

8. Які ви знаєте салатно-шпинатні овочі? Як використовуються в кулінарії 

салат? 

 

ІІІ рівень 

9. Що ви знаєте про гарбузові овочі? Як використовують їх в кулінарії? 

10. Що таке субпродукти? Як класифікують м’ясні субпродукти в залежності 

від харчової цінності? Що лежить в основі класифікації? 

 

ІV рівень 

11. Дайте порівняльну характеристику хімічного складу борошна вищих і 

нижчих сортів. 

12. Визначте категорію вгодованості баранини, якщо м’язи розвинені слабо, 

кістки злегка виступають, жирові відкладення відсутні. 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання № 7 

І рівень 

1. Які жирні кислоти входять до складу жирів?  

1. Повноцінні і неповноцінні 

2. Насичені і ненасичені  

3.Тугоплавкі і легкоплавкі 

2. Почищену картоплю зберігають у воді:  

1. 5-6 годин  

2. 2-3 години  

3. 7-8 годин 

3. Ікра осетрових риб: 

1. Червона 

2. Чорна  

3. Сіра 

4. На скільки категорій поділяють м’ясо яловичини? 
1. Дві категорії  

2. Три категорії  

3. П’ять категорії 

5. Кисломолочні продукти засвоюються порівняно з молоком: 

1. Тяжче  

2. Легше 

3. Зовсім не засвоюються 

6. Крупи перлові № 1 варять порівняно із перловими крупами № 5  
1. Довше 

2. Скоріше  

3. Однаково 

 

ІІ рівень 

7. Як впливає заморожування на хімічний склад продуктів? 

8. Які ви знаєте десертні овочі? Як їх використовують в кулінарії? 

 

ІІІ рівень 

9. Що таке жири? (як органічні речовини). Дайте їм характеристику. Яка їх роль 

в організмі людини? 

10. Дайте характеристику сухих і заморожених яєчних продуктів. Вимоги до 

якості. 

 

ІV рівень 

11. За якими показниками ви практично будете оцінювати якість пшеничного 

борошна, що поступає? 

12. Ви – старший кухар ресторану. Як правильно зберегти якість яєць свіжих? 

На протязі якого часу ви повинні їх реалізувати (переробити). 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 

 



Завдання № 8 

І рівень 

1. Жири, у яких переважають насичені жирні кислоти:  

1.Тугоплавкі 

2. Легкоплавкі  

3. Насичені  

4. Ненасичені 

2. Ревінь відноситься до:  
1. Плодових овочів 

2. Десертних овочів 

3. Пряних овочів 

3. Ікра лососевих риб:  
1. Червона 

2. Сіра  

3. Біла  

4. Чорна 

4. На скільки категорій поділяють м’ясо свинини?  
1. П’ять (5) категорій 

2. Три (3) категорії 

3. Чотири (4) категорії 

5. Чи допускається відділення сироватки у кисломолочних продуктах? 

1. Не допускається  

2. Допускається  

3. Іноді допускається 

6. Порошкоподібний продукт, отриманий при помелі хлібних злаків: 

1. Крохмаль  

2. Борошно  

3. Крупи 

ІІ рівень 

7. Для чого використовують консервування продуктів? В чому його сутність? 

8. Які ви знаєте пряні овочі? Чим вони ціняться? Для чого використовують їх в 

кулінарії? 

ІІІ рівень 

9. Що ви знаєте про салатно - шпинатні овочі? Десертні овочі, їх кулінарне 

використання. 

10. Вимоги до якості яєць. Їх дефекти. Транспортування і зберігання яєць. 

 

IV рівень 

11. Що ви знаєте про розпушувачі тіста? Дайте їм характеристику. Кулінарне 

використання. 

12. При поступленні на виробництво маргарину «Вершкового» було помічено 

виступаючу вологу, легке забруднення. Чи можна використовувати такий 

продукт в кулінарії? 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання  № 9 

І рівень 

1. У якому вигляді найлегше засвоюються жири?  

1. Твердому 

2. М’якому 

3. Емульгованому 

2. Найвищу харчову цінність має:  
1. Білоголова капуста      

2. Савойська капуста  

3. Брюссельська капуста 

4. Капуста кольрабі 

3. М’якоть осетрових риб:  
1. Біла 

2. Рожева  

3. Сіра  

4. Жовта 

4. Всі види м’яса першої категорії вгодованості тварин клеймують:  
1. Круглим клеймом 

2. Квадратовим клеймом  

3.Червоним трикутником 

5. Сухе молоко має консистенцію:  
1. Порошкоподібну 

2. Тягучу  

3. Рідку 

6. Засвоюваність борошна вищих сортів:  
1. Добра  

2. Погана 

3. Не дуже добра 

ІІ рівень 

7. Яку властивість мають фітонциди? У яких продуктах вони знаходяться у 

великій кількості? 

8. Які ви знаєте гарбузові овочі? Як в кулінарії використовують гарбуз? Чим він 

ціниться? 

ІІІ рівень 

9. Що собою являє в’ялена риба? Як її використовують в кулінарії? 

10. Чим ціниться м’ясо птиці? Чим відрізняється хімічний склад дичини від 

домашньої птиці? 

IV рівень 

11. Що таке хлібопекарні властивості борошна? Дайте характеристику всіх 

видів клейковини. 

12. При надходженні на виробництво яловичого м’яса було виявлено частково 

змінене забарвлення і наявний сторонній запах. Зробіть висновок про 

можливість (неможливість) використання такого м’яса в кулінарії. 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 



Завдання № 10 

І рівень 

1. Недостатнє або надлишкове вживання вітамінів:  

1. Не впливає на людину  

2. Шкодить людині 

2. До зернових овочів відносять:  
1. Яблука  

2. Кукурудза на стадії молочно-воскової зрілості  

3. Пшениця, овес 

3. На ПРГ живу рибу зберігають у воді:  
1. 5-7 днів  

2. 1-2 дні 

4. Печінка, нирки, серце – це субпродукти:  
1. Слизисті  

2. М’ясо-кісткові 

3. М’якотні 

5. Випукла кришка у банці згущеного молока:  
1. Допускається  

2. Не допускається 

3. Іноді допускається 

6. Від чого залежать хлібопекарні властивості борошна?  
1. Від кількості білків 

2. Від вмісту крохмалю  

3. Від вмісту жирів 

 

ІІ рівень 

7. Як впливають на організм людини алкалоїди? У яких продуктах вони 

знаходяться ? 

8. Які ви знаєте томатні, бобові і зернові овочі ? Які томатні продукти випускає 

харчова промисловість? 

 

ІІІ рівень 

9. Що ви знаєте про зерняткові і кісткові плоди? Як їх використовують в 

кулінарії? 

10. Що впливає на формуванні споживчих властивостей макаронних виробів? 

 

ІV рівень 

11. Що ви знаєте про желюючі речовини? Для чого їх використовують в 

кулінарії? 

12. За якими показниками ви будете оцінювати (в умовах виробництва) якість 

свіжого питного молока, яке поступає? Чи потрібно піддавати термічній 

обробці (кип’ятінню) розливне молоко? Чому? 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 
 

 



Завдання № 11 

І рівень 

1. Фітонциди мають:  

1. Протимікробну дію 

2. Збудливу дію  

3. Гострий смак 

2. Під час сушіння овочів, плодів, грибів, у них зменшується вміст: 

1. Білків 

2. Клітковини 

3. Води 

3. Температура охолодженої риби:  

1. +5 - +7 С  

2. -1- +5 С  

3. -5 - -10 С 

4. Більшу харчову цінність мають субпродукти:  

1. І категорії  

2. ІІ категорії  

3. ІІІ категорії 

5. Продукти, які виготовляються з натуральних солей - плавителів. 

1. Плавлені сири сирів шляхом їх теплової обробки з використанням 

2. Сичугові сири 

3. Кисломолочні сири 

6. Мінеральних речовин більше у борошні: 

1.Вищих сортів  

2.Нижчих сортів 

 

ІІ рівень 

7. Які властивості мають дубильні речовини? У яких продуктах вони 

знаходяться у великій кількості? 

 

8. Які зерняткові і кісточкові плоди ви знаєте? Як в кулінарії використовуються 

яблука? Чим вони ціняться? Яким способам переробки їх піддають? 

 

ІІІ рівень 

9. Що собою являє копчена риба? Дати їй характеристику? 

10. Що таке прянощі? Як їх класифікують? Для чого використовують в 

кулінарії? 

 

ІV рівень 

11. Дати порівняльну характеристику харчової цінності овочів і плодів. 

Значення їх у харчуванні людей різних вікових категорій. 

12. На транспортній тарі розливного молока (у маркувальних даних) нечітко 

вказано дату виготовлення продукції. Ваші дії? 

 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

  



 Завдання № 12 

І рівень 

1. Продукти, які не підлягають використанню, називають: 

1. Браком технічним 

2. Браком абсолютним  

3. Умовно придатні 

2. У квашених овочах вітамін С зберігається:  

1. Добре  

2. Погано 

3. Дуже погано 

3. Температура замороженої риби:  

1. -1 - 0 С  

2. -1 - - 5 С 

4. М’ясо птиці засвоюється у порівнянні з м’ясом тварин: 

1. Тяжче 

2. Легше  

3. Однаково 

5. М’які сичужні сири містять вологи в порівнянні з сичужними твердими 

сирами:  

1. Менше  

2. Більше 

3. Однаково 

6. Виражений солодкий смак борошна:  

1. Не допускається  

2. Допускається 

 

ІІ рівень 

7. Розшифруйте нормативні документи ГСТУ, ТУУ. 

8. Які ви знаєте субтропічні і тропічні плоди? Що відносять до горіхоплідних? 

 

ІІІ рівень 

9. Як класифікують яйця ? 

10. Які ви знаєте розпушувачі тіста? Дайте характеристику дріжджам? 

 

ІV рівень 

11. Охарактеризуйте смакові речовини. Яких характерних особливостей вони 

надають певним продуктам харчування? 

12. При поступленні на виробництво кулінарного жиру було з’ясовано, що у 

ньому присутній рибний присмак. Якими будуть ваші дії? 
  

  

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

  

 

 

 



Завдання № 13 

І рівень 

1. Органолептичний метод – це:  

1. Метод визначення якості  

2. Метод кодування товарів 

2. Як позначається індекс плодоовочевої промисловості? 

1. А 

2. О 

3. К 

4. ОО 

3. Рибу, яку після посолу обезводнюють при температурі + 15 С - + 25 С 

протягом 15 – 25 діб, називають: 

1. Копченою 

2. Сушеною  

3. В'яленою 

4. Де знаходиться більше екстрактивних речовин? 

1. У м’ясі птиці 

2. У м’ясі тварин 

5. Шкарлупка яйця має структуру:  

1. Щільну, однорідну  

2. Пористу 

6. Чи допускається хруст на зубах при розжовуванні борошна? 

1. Так 

2. Ні 

3. Іноді допускається 

  

ІІ рівень 

7. Як поділяються ароматичні речовини? Наведіть приклад знаходження їх у 

харчових продуктах. 

8. Які гриби відносяться до губчастих грибів? Який із них є найбільш цінний? 

 

ІІІ рівень 

9. Рибні консерви, їх класифікація, характеристика, вимоги до якості. 

10. Що ви знаєте про стандарт? Категорії нормативних документів. 

 

ІV рівень 

11. В чому полягає сутність методів консервування продуктів: сушіння, 

квашення? 

12. Визначте енергетичну цінність 75 г яловичини І категорії, якщо у 100г 

міститься: 

- білків – 15,6 г.; 

- жирів – 16,3 г.; 

- вуглеводів – - г. 

  

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

  



Завдання № 14 

І рівень 

1. Алкалоїди – це речовини, які: 

1. Діють збудливо на організм людини 

2. Надають продуктам гострого смаку 

3. Мають кислий смак 

2. Шампіньйони – це гриби:  

1. Губчасті 

2. Пластинчасті  

3. Сумчасті 

3. Пресерви використовують у кулінарії:  

1. Як холодну закуску 

2. Для перших страв  

3. Для других страв 

4. Молоко, сіль, яйце – це сировина для ковбасних виробів 

1. Основна 

2. Додаткова 

5. При якій температурі білок яйця починає згортатися? 

1. +60° - +65° С 

2. +70° - +80° С 

3. +30° - +40° С 

6. Який показник якості борошна відразу вказує на його сорт?  

1. Смак, запах 

2. Колір 

3. Консистенція 

 

ІІ рівень 

7. Які Ви знаєте смакові речовини харчових продуктів? 

8. Які гриби відносяться до пластичних грибів? Які з них можна вирощувати? 

Які Ви знаєте сумчасті гриби? 

 

ІІІ рівень 

9. Що Ви знаєте про квашені овочі? В чому полягає суть процесу квашення? 

10. Для чого введене штрихове кодування товарів? 

 

ІV рівень 

11. Дайте характеристику сухим і замороженим яєчним продуктам. Як їх 

використовують у кулінарії? 

12. При поступленні олії соняшникової (розливної) було виявлено злегка 

прогірклий смак. Чи можна приймати і використовувати таку олію? 

  

 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 

 



Завдання № 15 

І рівень 

1. Дульні речовини надають продуктам харчування: 

1. Гострого смаку 

2. Кольору 

3. Терпкого смаку 

2. Білий гриб відносять до:  

1. Губчастих грибів  

2. Пластичних грибів 

3. Сумчастих 

3. Під час в’ялення і копчення м’якоть риби:  

1. Дозріває  

2. Не дозріває 

3. Частково дозріває 

4. Вироби із м’ясного фаршу в оболонці, без неї, готові до вживання: 

1. Ковбасні вироби  

2. М’ясні копченості 

3. М'ясні консерви 

5. Заморожена суміш білків і жовтків:  

1. Меланж  

2. Яєчний порошок  

3. Омлет 

6. «Сильна» клейковина розтягується:  

1. Добре  

2. Погано 

3. Дуже погано 

 

ІІ рівень 

7. Які речовини спричиняють псування продукту? 

8. Які фізичні способи консервування овочів, плодів Ви знаєте? 

 

ІІІ рівень 

9. Які фактори негативно впливають на якість жирів під час їх зберігання? 

10. В якому асортименті випускають пшеничне і житнє борошно? 

 

ІV рівень 

11. Що Ви знаєте про зберігання харчових продуктів. Які фактори впливають на 

їх якість? 

12. При поступленні молока розливного (у флязі) було з’ясовано, що 

герметизація її є порушена, маркування нечітке. Ваші дії? 

 

 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 

 



Завдання № 16 

І рівень 

1. Смакові речовини – це … 

1. Органічні речовини  

2. Неорганічні речовини 

2. Несправжні ягоди – це 

1. Суниця, полуниця 

2. Малина, ожина  

3. Виноград 

4. Калина 

3. Для варіння використовують рибні продукти:  

1. Сушену рибу 

2. Баликові вироби  

3. Копчену рибу 

4. Температура охолодженої птиці:  

1. -5° - +5° С  

2. 0° - +4° С  

3. -18°С 

5. Висушена суміш білків і жовтків яйця 

1. Яєчний порошок 

2. Меланж  

3. Сухий омлет 

6. Які поживні речовини знаходяться у макаронних виробах у найбільшій 

кількості? 

1. Білки  

2.Жири 

3.Вуглеводи  

4.Мінеральні речовини 

 

ІІ рівень 

7. Які Ви знаєте жиророзчинні вітаміни? Чому їх так називають? 

8. Які консерви готують із плодів і ягід? Вимоги до якості? 

 

ІІІ рівень 

9. В чому полягає суть таких методів консервування продуктів, як квашення і 

сушіння? 

10. Які Ви знаєте види посолу риби? Дайте їм характеристику? 

 

ІV рівень 

11. Дайте характеристику вітамінам. Як впливає на організм людини недостатнє 

або надлишкове вживання вітамінів? 

12. Визначте категорію вгодованості яловичини, у якої добре розвинені всі види 

тканин. Яким клеймом клеймують таку тушу? 

 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 



Завдання № 17 

І рівень 

1. Всі вітаміни поділяються на:  

1 .Розчинні і нерозчинні  

2. Водорозчинні і жиророзчинні 

2. Всі горіхоплідні містять багато:  

1. Води  

2. Жирів 

3. Вуглеводів 

3. Попередньо солену рибу, оброблену димом або коптильною рідиною, 

називають: 

1. В’яленою 

2. Копченою  

3. Півкопченою 

4. Ковбасні вироби, які спочатку обсмажують, а потім варять, 

охолоджують: 

1. Варені ковбасні вироби 

2. Варено-запечені  

3. Сирокопчені 

5. Для отримання тваринних топлених жирів використовують:  

1. М'ясо тварин 

2. Жирову тканину  

3. Кісткову тканину 

6. Основна сировина для макаронних виробів:  

1. Крупи  

2. Борошно 

3. Висівки 

ІІ рівень 

7. Які Ви знаєте водорозчинні вітаміни? Чому їх так називають? 

8. Які Ви знаєте цибулеві овочі? Чим вони ціняться? Яку цибулю найбільш 

часто використовують в кулінарії? 

 

ІІІ рівень 

9. Що Ви знаєте про продукти переробки крохмалю? 

10. Охарактеризуйте крупи рисові і з проса. 

 

ІV рівень 

11. Що Ви знаєте про сертифікацію продукції? З якою метою вона 

проводиться? 

12. На підприємство поступили ковбасні вироби (ковбаса «Президентська» 

варено-копчена). Під час оцінки їх якості було з’ясовано, що всередині батона 

(на зрізі) є сірі плями. Зробіть висновок про якість цієї продукції і можливість 

використання в кулінарії. 

 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 



Завдання № 18 

І рівень 

1. Вітаміни А, Д, Е, К відносяться до:  

1. Жиророзчинних вітамінів  

2. Водорозчинних вітамінів 

2. Банани, ананаси відносяться до: 

1.Тропічних плодів 

2. Субтропічних плодів  

3.Кісточкових плодів 

3. Продукти із риби, герметично закупорені, простерилізовані: 

1. Консерви 

2. Пресерви 

4. Які ковбасні вироби мають найдовший термін зберігання?  

1. Копчені ковбаси 

2. Варені ковбаси  

3. Напівкопчені ковбаси 

5. Що є сировиною для отримання рослинних олій?  

1. Кукурудза, соняшник 

2. Картопля 

3. Жирова тканина птиці 

6. Макаронні вироби зберігаються в сухих приміщеннях: 

1. Довго 

2. Недовго 

 

ІІ рівень 

7. Що таке білки? Якими бувають білки за походженням? Приклади. 

8. Які Ви знаєте капустяні овочі? Яка капуста має найвищу харчову цінність? 

 

ІІІ рівень 

9. Що Ви знаєте про вітамін С? Які фактори руйнують, а які стабілізують 

вітамін С? 

10. Що таке ферменти? Які фактори впливають на їх активність? Як 

використовують дію ферментів у виробництві продуктів харчування? 

 

ІV рівень 

11. Що таке органолептичний метод визначення якості продукції? 

12. При поступленні масла вершкового було виявлено на ньому пожовтілу 

поверхню. Зробіть висновок про якість цього продукту. 

 

 

 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 

 

 



Завдання № 19 

І рівень 

1. Повноцінні білки містять:  

1. Всі незамінні амінокислоти 

2.  Не всі незамінні амінокислоти 

2. Яблука, груші – це  

1. Зернові овочі 

2. Зерняткові плоди  

3. Кісточкові плоди  

4. Субтропічні плоди 

3. Восьминіг, кальмар належать до:  

1. Головоногих  

2. Голкошкірих  

3. Двостулкових 

4. Окремі частини туші тварини, які після посолу піддають термічній 

обробці, називають: 

1. Ковбасні вироби 

2. М’ясні копчені 

3. М’ясні консерви 

5. Консистенція баранячого жиру:  

1. Тверда 

2. Мазеподібна  

3. Рідка 

6. Локшина належить до:  

1. Стрічкоподібних макаронних виробів  

2. Ниткоподібних макаронних виробів  

3. Фігурних макаронних виробів 

ІІ рівень 

7. Що впливає на харчову цінність жирів? Умови зберігання жировмісних 

продуктів харчування. 

8. Які Ви знаєте види тканин м’яса? Що знижує харчову цінність м’язової 

тканини? 

ІІІ рівень 

9. Дайте характеристику джему, варення, повидла. Як їх використовують у 

кулінарії? 

10. Дайте загальну характеристику молочнокислим продуктам. Як їх 

класифікують? 

ІV рівень 

11. Дайте характеристику вуглеводам. Які зміни відбуваються з вуглеводами 

під час теплової обробки? Як впливає надлишкове вживання вуглеводів на 

організм людини? 

 

12. При поступленні на виробництво було виявлено, що колір і запах яловичини 

частково змінені. Зробіть висновок про можливість використання цього 

продукту. 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 



Завдання № 20 

І рівень 

1. До складу білків входять елементи:  

1. Кисень, водень, вуглець  

2. Кисень, водень, вуглець, азот 

2. Кавун, диня – це  

1. Десертні овочі 

2. Гарбузові овочі  

3. Зерняткові плоди 

3. Краб, омар, лангуст належать до:  

1. Головоногих  

2. Голкошкірих  

3. Ракоподібних 

4. Консерви з гороху, квасолі з додавання сала, залитих бульйоном 

називають:  

1. Консерви із субпродуктів  

2. Сало-бобові 

3. М’ясні 

5. Який жир краще використовувати для обсмажування виробів у 

фритюрі?  

1. Маргарин  

2. Кулінарні жири 

6. Зберігають макаронні вироби у:  

1. Сухих приміщеннях 

2. Вологих приміщеннях 

 

ІІ рівень 

7. Що таке мінеральні речовини? Як їх класифікують? 

8. Які способи консервування овочів, плодів Ви знаєте (основні)? 

 

ІІІ рівень 

9. Що таке якість? Які фактори впливають на формування якості? 

10. Які Ви знаєте розпушувачі тіста? Дайте характеристику дріжджам. 

 

ІV рівень 

11. Як практично (за якими показниками) Ви будете оцінювати якість борошна? 

12. Ви – старший кухар. Які умови для зберігання борошна потрібно створити? 

Чи можна використовувати занадто зволожене борошно? 

 

 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 

 

  

 

 



 Завдання № 21 

І рівень 

1. Картопляний крохмаль утворює клейстер:  

1. В’язкий, прозорий  

2. Мутний, нестійкий 

2. М’ясо риби засвоюється порівняно із м’ясом тварин:  

1. Гірше 

2. Краще 

3. Однаково 

3. Консерви з м’яса тушкованого, відвареного, смаженого, соленого 

називаються: 

1. М’ясні 

2. М’ясо-рослинні  

3. Сало-бобові 

4. Безводна суміш різних рослинних і тваринних жирів: 

1. Тваринні топлені жири 

2. Кулінарні жири 

3. Маргарин 

5. Найбільш цінна частина зерна:  

1. Клітковина  

2. Білки  

3. Зародок 

6. Крупи Полтавські виготовляють із:  

1. Ячменю  

2. Пшениці  

3. Проса  

4. Гречка 

ІІ рівень 

7. Що впливає на зберігання товарів? 

8. Які Ви знаєте бульбоплоди? Що найбільше використовують в кулінарії? 

Дайте коротку характеристику. 

 

ІІІ рівень 

9. Що таке мінеральні речовини? Як їх класифікують? Дайте характеристику 

групі мінеральних речовин, які знаходяться у харчових продуктах у великій 

кількості. 

10. Що являє собою какао-порошок? Дайте йому характеристику? Як його 

використовують в кулінарії? 

 

ІV рівень 

11. Дайте характеристику желюючим речовинам. Для чого їх використовують у 

кулінарії? 

12. Визначте енергетичну цінність 20 г сметани 30%-ї жирності, якщо 100 г 

такої сметани містить: білків – 2,4 г, жирів – 30 г, вуглеводів – 3,1 г. 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 



 Завдання № 22 

І рівень 

1. Які білки переважають у рибі?  

1. Повноцінні  

2. Неповноцінні  

3. Насичені  

4. Ненасичені 

2. Окремі частини туш тварин, які після посолу піддані тепловій обробці і 

готові до вживання: 

1. М’ясні консерви  

2. М’ясні копченості 

3. Ковбасні вироби  

3. Яким маже бути вміст жиру у вершковому маслі?  

1. 95% - 99% 

2. 72,5% - 82,5 % 

3. 12% - 13% 

4. Саго штучне виготовляють із:  

1. Пшениці  

2. Крохмалю 

3. Рису  

5. Крохмаль картопляний виготовляють сортів:  

1. Чотирьох 

2. Трьох  

3. Двох 

4. Без поділу на сорти 

6. Найбільш цінніша частина яйця:  

1. Білок  

2. Шкаралупа  

3. Жовток 

4. Повітряна камера 

ІІ рівень 

7. Що собою являють жири(як поживні речовини)? Які фактори негативно 

впливають на зберігання жировмісних харчових продуктів? 

8. Які зерняткові і кісточкові плоди ви знаєте? Чим ціняться яблука ?Якими 

способами переробки піддають яблука? Як їх використовують в кулінарії? 

ІІІ рівень 

9. Дайте коротку характеристику плодовій групі овочів, їх кулінарне 

використання. 

10. Які крупи виготовлення з проса? Дайте характеристику. 

ІV рівень 

11. Що таке хлібопекарні властивості борошна? Дайте характеристику всіх 

видів клейковини. 

12. При поступленні на виробництво яловичого м’яса було виявлено частково 

змінене забарвлення і наявний сторонній запах. Зробіть висновок про 

можливість використання такого м’яса в кулінарії. 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 



Завдання № 23 

І рівень 

1. Риба містить білків:  

1. 40% - 42% 

2. 8%- 23% 

3. 1% - 2% 

4. 90% - 95% 

2. Які ковбасні вироби мають найдовший термін зберігання?  

1. Сирокопчені 

2. Варено-копчені  

3. Варені   

4. Запечені 

3. Тваринні топлені жири краще використовувати в кулінарії для 

обсмажування:  

1. М’яса  

2. Птиці  

3. Риби 

4. Кислотність свіжого молока не повинна перевищувати 

1. 18°Т 

2. 20°Т 

3. 30°Т 

5. Кристалічна речовина, яка містить 98% хлористого натрію  

1. Цукор 

2. Сіль 

3. Сода харчова 

4. Крохмаль 

6. Насіння кропу, мускатний горіх відносять до:  

1. Плодових прянощів  

2. Насіннєвих прянощів  

3. Квіткових прянощів 

 

ІІ рівень 

7. Що таке мінеральні речовини? Як їх класифікують? 

8. Які способи консервування овочів і плодів Ви знаєте? (Перерахуйте). 

 

ІІІ рівень 

9. Що таке якість? Які фактори формують якість харчових продуктів? 

10. Які Ви знаєте розпушувачі тіста? Дайте характеристику дріжджам. 

 

ІV рівень 

11. Що Ви знаєте про ферменти? Які умови впливають на їх активність? 

12. При поступленні на виробництво маргарину «Молочного» було виявлено 

деформацію упаковки товару, а також забрудненість. Зробіть висновок про 

можливість використання такого продукту в кулінарії. 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 

 



 Завдання № 24 

І рівень 

1. Цукор є джерелом:  

1. Вітамінів 

2. Мінеральних речовин  

3. Вуглеводів 

4. Жирів  

5. Азотистих речовин 

2. Смаку і запаху рибі надають:  

1. Ефірні олії 

2. Екстрактивні речовини  

3. Дубильні речовини 

4. Глікозиди  

5. Фітонциди 

3. М’ясні хліби готують:  

1. В оболонці натуральній  

2. Без оболонки 

3. В Оболонці із полімерних матеріалів 

4. Герметичного запакованими 

4. Найбільше білків містять крупи:  

1. Із квасолі і гороху 

2. Із кукурудзи  

3. Із проса 

4. Із ячменю 

5. Якою повинна бути вологістю борошна?  

1.Не більше 20%  

2.Не більше 15%  

3.Не більше 10%  

6. Кількість сухої клейковини у борошні вищого ґатунку і крупчатки 

повинна бути:  

1.Не нижче 20%  

2.Не нижче 30% 

3.Не нижче 40% 

 

ІІ рівень 

7. Що собою являє яєчний порошок і меланж? 

8. Які Ви знаєте капустяні овочі? Яка капуста має найвищу харчову цінність? 

ІІІ рівень 

9. Які Ви знаєте продукти переробки крохмалю? Дайте їм характеристику. 

10. Що Ви знаєте про рибні консерви і пресерви? Дайте їм характеристику. 

ІV рівень 

11. За якими показниками Ви будете (в умовах виробництва) оцінювати якість 

свіжого питного молока? 

12. Визначте категорію вгодованості яловичини, якщо всі види тканин дуже 

добре розвинуті. 

 

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 



 Завдання № 25 

І рівень 

1. До якої родини риб відносять хек, минтай?  

1. Скумбрієві  

2. Тріскові  

3. Камбалові  

4. Осетрові  

5. Окуневі 

2. До плодових прянощів відносять:  

1. Перець 

2. Кардамон  

3. Коріандр  

4. Кориця  

5. Гвоздика 

3. Чому макаронні вироби можна довго зберігати?  

1. Містять мало білків 

2. Містять мало води  

3. Містять багато вуглеводів 

4. Чи допускається в реалізацію двічі заморожене м’ясо?  

1. Так 

2. Ні 

3. Іноді 

4. Досить часто 

5. Як впливає на харчову цінність хлібобулочних виробів додаткова 

сировина (молочні і яєчні продукти, жири)?  

1. Підвищує харчову цінність 

2. Не впливає 

3. Знижує харчову цінність 

6. Смаку і запаху м’ясу надають:  

1. Дубильні речовини  

2. Ефірні олії  

3. Глікозиди  

4.Екстрактивні речовини 

ІІ рівень 

7. Які консерви готують із плодів і ягід? 

8. Які Ви знаєте водорозчинні вітаміни? Охарактеризуйте вітамін С. 

ІІІ рівень 

9. Що собою являють такі методи консервування, як квашення і сушіння? В 

чому полягає їх сутність? 

10. Дайте характеристику асортименту пшеничного і житнього борошна. 

ІV рівень 

11. У яких умовах Ви, як працівник виробництва, будете зберігати харчові 

жири і жировмісні продукти? Які фактори негативно впливають на їх якість? 

12. Визначте енергетичну цінність 200 г картоплі, якщо 100 г містить: білків – 

2,0 г, жирів – 0,4 г, вуглеводів – 16,3 г. 

  

Підпис викладача______________Т.Ф. Кравченко 



 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

 

Комплексної контрольної роботи з дисципліни «Товарознавство харчових 

продуктів» зі спеціальності  241 «Готельно-ресторанна справа» 

Комплексна контрольна робота оцінюється по 5-бальній системі 

 

Шкала балів 

 

№ питання Кількість балів Вимоги до питання 

1, 2, 3, 4, 5, 6 питання по 0,5 бали Тестові завдання 

7, 8 питання по 1 балу Дати повну, правильну 

відповідь з поясненням. 

9, 10 питання по 1,5 бали Дати повну, правильну 

відповідь з 

класифікацією, 

поясненням  

11,12 питання по 2 бали Дати розгорнуту, 

правильну відповідь з 

поясненням чи 

розрахунками 

 

 

Набрана кількість балів Оцінка 

12,11,10 5 

9, 8, 7 4 

6, 5, 4 3 

3, 2, 1 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Варіант розв’язку одного із завдань 

Завдання №1 

I рівень 

1 – 1 

2 – 2 

3 – 2 

4 – 1 

5 – 1 

6 – 2 

II рівень 

1. Що впливає на зберігання товарів? 

Головними факторами, які впливають на зберігання харчових продуктів є: 

- тара; 

- пакувальні матеріали; 

- умови транспортування і зберігання. 

Тара повинна мати різні властивості для певних харчових продуктів. Вона 

повинна оберігати продукт від пошкоджень, не мати різкого запаху, не вступати 

в реакцію з речовинами продукту. 

По призначенню тару поділяють на: 

- внутрішню (для упаковки продукту) 

- зовнішню (для упаковки фасованого продукту). 

 В залежності від матеріалу: 

- тверду: дерев’яну, скляну, металеву; 

- напівтверду: картонна, плетена; 

- м’яку: з тканини, паперу, синтетичних плівок. 

Пакувальні матеріали використовують для запобігання пошкоджень при 

транспортуванні і зберіганні (папір, солома, опилки). 

При транспортуванні і зберіганні основними факторами, які впливають на 

якість продукту є: температура, вологість, вентиляція, освітленість складських 

приміщень, склад повітря, товарне сусідство. 

Підвищена температура повітря впливає на розвиток мікроорганізмів і 

прискорює хімічні і біохімічні процеси в харчових продуктах. Найбільш 

сприятлива для зберігання продуктів температура 0 С, при якій сповільнюється 

розвиток мікробів, добре зберігається консистенція, колір, запах продуктів. 

Деякі продукти зберігають у замороженому стані. Не можна допускати різних 

перепадів температури. 

Вологість повітря. При зберіганні продуктів вимірюють відносну 

вологість повітря. Для продуктів з високим вмістом вологи при зберіганні 

потрібна висока відносна вологість повітря 80-95% (плоди, овочі, м'ясо), для 

зберігання сухих продуктів (борошно, крупа, цукор) – нижча 60-75%. 

Повітря. В приміщенні для зберігання продуктів повітря має такий склад: 

азот – 78%, кисень – 21%, вуглекислий газ – 0,03%. Повітря має бути чистим, не 

мати сторонніх запахів. 

Вентиляція повітря потрібне для видалення надлишкових водяних парів і 

газів, які виникають при зберіганні продуктів, що є наслідком пониження 

температури складських приміщень. Вентиляція є природна і штучна. 



На освітлених складах краще забезпечується санітарний стан, знищуються 

мікроорганізми. Але світло прискорює такі процеси як дихання плодів, овочів, 

проростання і позеленіння картоплі, прогіркання жирів. 

Товарне сусідство. Сухі продукти не можна зберігати з продуктами, які 

мають більше 40% вологи, а з різним запахом – з продуктами які легко 

вбирають запахи. 

На підприємствах для зберігання м’яса, риби, овочів, плодів і сухих 

продуктів відводиться окремі складські приміщення. 

8. Яку кількість води містять овочі? Чи впливає її вміст на якість? 

Які поживні речовини містять овочі? 

Води в овочах 70-90% (у зв’язаному і вільному стані). Овочі мають високі 

смакові якості, є важливим джерелом вітамінів, мінеральних речовин. Овочі 

містять мінеральні речовини 0,2-2%, мікроелементи (калій, натрій, фосфор), 

мікроелементи (сірка, фосфор, мідь). Вуглеводи: цукри, крохмаль, клітковина, 

азотисті речовини, жири, органічні кислоти (0,2-1%). 

Глікозиди: надають овочам гострого смаку. У великих дозах – отруйні. В 

зелених помідорах, баклажанах – глікозид соланін, в хроні – сінігрін. 

Ефірні масла – надають аромату (петрушка, кріп). 

Фітонциди: бактерицидні властивості – часник, цибуля, кріп, перець 

Барвні речовини: 

- зелені (хлорофіл) – огірки, зелень, цибуля; 

- оранжеві (каротин) – морква; 

- жовті (ксантофіл) – зелені овочі; 

- оранжево-червоні (лікопін) – томати, зрілий перець. 

Вітаміни: 

- джерело вітамінів С (капуста, картопля, перець, петрушка); 

- каротину (морква, помідори); 

- К (зелені листові овочі); 

- Група В (бобові, капуста). Вуглеводи: 

- цукри – 0,2-11%, сахароза, фруктоза, глюкоза; 

- крохмаль – 4-25%, картопля, кукурудза, зелений горошок; 

- клітковина – 0,2-2,8% – основні будівельні матеріали рослинних клітин; 

- азотисті речовини: входять до складу овочів у вигляді білків і сполук 

небілкового азоту. 

ІІІ рівень 

9. Які визнаєте родини риб? Дайте характеристику найбільш цінним 

родинам риб.  
В залежності від місця знаходження і способу життя риби поділяють на: 

- прісноводні; 

- морські; 

- прохідні. 

Є такі родини риб: родина осетрових, лососевих, оселедцевих, коропових, 

окуневих, тріскових, скумбрієвих, тунцевих та інші. 

Осетр, стерлядь, севрюга, білуга, калуга. Тіло видовжене, 

веретеноподібне, має 5 рядів жучків. Скелет хрящо-кістковий. М'ясо біле, 

жирне, смачне. Ікра від світло-сірого кольору до чорного. 



Використовують для баликових виробів, консервів, заморожування, 

гарячого копчення. В кулінарії – для супів, юшки, заливних і смажених страв. 

Ціниться чорною ікрою. 

Осетр знаходиться в Каспійському, Азовському, Чорному морях, басейнах 

рік Сибіру. 

Родина лососевих: кета, горбуша, чавича, сьомга, форель, білорибиця. 

Тіло продовгувате, товсте, окрите щільною лускою. М'ясо ніжне, жирне, колір 

від рожевого до світло-рожевого. Використовують для приготування ікри, 

баликових виробів, консервування, засолювання, в кулінарії – закуски, перші і 

другі страви. Ціниться червоною ікрою. Родина камбалових: камбала, палтус 

Тіло плоске, несиметричне, верхня частина тіла – під колір дна, нижня – світла. 

Очі на верхній стороні голови. М'ясо жирне, смачне. Використовують для 

копчення, заморожування, консервів, в кулінарії – запечені і смажені страви. 

Родина скумбрієвих: скумбрія. Тіло веретеноподібне, на спині – малюнок 

із чорних зігнутих поперечних смужок. М'ясо щільне, ароматне, смачне, з 

різким рибним запахом. Жирність 5-13%.Використовують для холодного, 

гарячого копчення, консервів, в кулінарії - для смаження, фарширування. 

10. Харчова цінність молока , види. Показники якості. 

Молоко-цінний продукт харчування. В молоці(%): води – 85-89,білків – 

2,8-4, жиру – 2,9-6,молочного цукру – 4-4,7, мінеральних речовин – 0,7-1, 

вітаміни А, D, E, C, PP, групи В, сухий залишок – 10-15. 

Основний білок молока – казеїн ,альбумін, глобулін. Білки є 

повноцінними, легко засвоюються. Жир в молоці біологічно повноцінний, 

знаходиться у вигляді емульсій. Солодкуватого смаку молоку надає лактоза - 

молочний цукор. Мінеральних речовин приблизно 80,найважливіші Са і Р. 

Молоко містить у розчиненому вигляді гази і ферменти. В залежності від вмісту 

жиру молоко поступає такої жирності(%):0,5; 1,5; 2,5; 3,2; 3,5; 6.В залежності 

від теплової обробки молоко може поступати пастеризоване і стерилізоване. 

Може бути розливне чи в герметичній тарі. 

Вимоги до якості. Колір білий з жовтуватим відтінком. Консистенція 

рідка, смак солодкуватий, без стороннього присмаку, незабруднене. Кислотність 

не повинна перевищувати 20°Т. 

IV рівень 

11. Що ви знаєте про желюючі речовини? Для чого їх використовують 

в кулінарії? 

Желюючі речовини(желатин, агар, агароїд, альгінат натрію, пектинові 

речовини, модифікований крохмаль)використовують при приготуванні заливних 

і солодких страв. 

Желатин харчовий – клей тваринного походження. Його отримують із 

сировини, яка містить колаген(плівки, шкіра, обрізки, кістки).Бувають у вигляді 

порошку, гранул, крупинок, пластинок, по якості ділять на:1,2,3 сорти, колір – 

від прозорого до жовтого, волога – не більше 16%.В холодній воді за 1,5 години 

повинен збільшитись в масі 6-8 разів. При нагріванні желююча властивість 

зменшується, при збиванні желатину утворюється піна. 

Агар виробляють з морських водоростей. У продаж надходить у вигляді 

крупки, порошку, пластинок. Колір-від білого до світло-жовтого з сіруватим 



відтінком, у воді не розчиняється, після кип'ятіння утворює прозорий студень, 

вологи – не більше 18%. 

Агароїд - отримують із чорноморської водорості. Желююча властивість в 

2 рази більша, ніж в желатину, студні з нього більш прозорі. 

Альгінат натрію виробляють з бурих водоростей, студні – прозорі, 

безколірні, желююча властивість в чотири рази вища, ніж в желатину. 

Пектинові речовини отримують із овочів і плодів, желююча властивість 

проявляється при наявності кислот і цукру. Використовують для приготування 

страв лікувального характеру. 

12. Визначити енергетичну цінність 1 склянки ряжанки - 200г, якщо в 

100г міститься: жирів – 4г, білків – 3,2г, вуглеводів – 4,6г 

Оскільки, 1г жирів = 9 ккал 

1г білків = 4 ккал 

1г вуглеводів = 4 ккал, 

То у 100г енергетична цінність: 67,2 ккал 

Жирів = 9 * 4 = 36 ккал, білків = 3,2* 4 = 12,8 ккал, вуглеводів = 4,6 * 4 = 

18,4 ккал 

У 200 ряжанки енергетична цінність: 134,4 ккал:  

жирів 36 ккал * 2 = 72 ккал 

білків 12,8 ккал * 2 = 25,6 ккал 

вуглеводів 1,8 ккал * 2 = 36,8 ккал 
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