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1. Види коренеплодів, їх хімічний склад і харчова цінність, вимоги до 

якості.  Механічна кулінарна обробка моркви, види її нарізки та їх 

використання. 

2. Види капустяних овочів, їх хімічний склад і харчова цінність, вимоги 

до якості. Механічна кулінарна обробка білокачанної капусти, види її нарізки 

та їх використання. 

3. Види цибулевих овочів, їх хімічний склад і харчова цінність, вимоги 

до якості. Механічна кулінарна обробка цибулі ріпчастої, види її нарізки та їх 

використання. 

4. Види плодових овочів, їх хімічний склад і харчова цінність, вимоги 

до якості. Механічна кулінарна обробка томатів, види їх нарізки та 

підготовка до фарширування. 

5. Види грибів, їх хімічний склад і харчова цінність, вимоги до якості. 

Механічна кулінарна обробка сушених грибів та їх використання. 

6. Хімічний склад і харчова цінність риби. Класифікація риби. Вимоги 

до якості риби живої риби. 

7. Способи розморожування риби. Розбирання риби з лускою для 

використання у цілому вигляді. 

8. Розбирання риби з лускою на шматки-кругляки. Види паніровок та їх 

використання. 

9. Розбирання риби з лускою на філе. Склад котлетної маси з риби. 

Вимоги до якості напівфабрикатів з котлетної маси. 

10. Технологія приготування котлетної маси з риби, асортимент 

напівфабрикатів з неї, форма та види панірування котлет та биточків. 

11. Хімічний склад і харчова цінність м'яса. Класифікація м'яса за 

видами тварин, термічним станом. Вимоги до якості охолодженого м'яса. 

12. Вимоги до якості замороженого м'яса. Правила розморожування  та 

технологічний процес обробки м’яса. 

13. Технологія приготування котлетної маси з м’яса, асортимент 

напівфабрикатів з неї, форма та види панірування шніцеля січеного та 

тюфтельок. 

14. Хімічний склад сільськогосподарської птиці, класифікація за видом, 

вгодованістю, термічним станом та обробкою, вимоги до якості. 

Технологічний процес обробки птиці. 

15. М'ясні субпродукти: види, харчова цінність, механічна кулінарна 

обробка печінки. 

16. Значення теплової обробки продуктів. Класифікація способів. 

Характеристика варіння та його різновидів. 



17. Характеристика способу теплової обробки: смаження, його 

різновиди. 

18. Крупи: види, асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, 

механічна кулінарна обробка пшона. 

19. Бобові: види, асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, 

механічна кулінарна обробка квасолі. 

20. Макаронні вироби: асортимент, харчова цінність, вимоги до якості, 

механічна кулінарна обробка. 

21. Способи варіння та відсоток приварку каш різної консистенції. 

Відпуск каш, вимоги до якості. 

22. Загальні правила варіння бобових. Відпуск та вимоги до якості  

страв з бобових. 

23. Способи варіння макаронних виробів. Приготування та відпуск 

макаронів відварених: з жиром, з сметаною, з сиром. 

24. Харчова цінність супів, класифікація. Загальні правила 

приготування заправних супів. 

25. Технологія приготування овочевої пасеровки. Технологія 

приготування та відпуск супу картопляних з рисовою крупою. 

26. Технологія приготування та відпуск супу картопляного з 

макаронними виробами. Вимоги до якості заправних супів. 

27. Вимоги до якості молока. Технологія приготування, відпуск, 

вимоги до якості молочних супів: з крупою. 

28. Будова та хімічний склад яйця. Види яєць за строками зберігання.  

Механічна кулінарна обробка яєць, яєчних продуктів. 

29. Значення страв з яєць у харчуванні. Технологія приготування та 

відпуск страв з яєць: яйця варені. Вимоги до якості. 

30. Процеси, що відбуваються в яйцях під час теплової обробки. 

Технологія приготування та відпуск яєчні (різновиди приготування та 

відпуску). Вимоги до якості.  

31. Значення страв з овочів в харчуванні. Класифікація страв з овочів за 

способом теплової обробки. Процеси, що проходять в овочах під час теплової 

обробки. Заходи по збереженню вітаміну С. 

32. Загальні правила варіння та припускання овочів. Технологія 

приготування та відпуск картопляного пюре. 

33. Загальні правила смаження овочів, відпуск, вимоги до якості. 

Технологія приготування страви: картопля смажена в жирі (фрі). 



34. Гарніри. Поняття про основний, додатковий, простий. Технологія 

приготування страв: картопля смажена основним способом з сирої та 

відвареної. 

35. Види та сорти пшеничного борошна, вимоги до якості. Значення 

виробів з тіста. 

Технологія приготування прісного тіста. 

36. Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього: 

вареників з різними фаршами. Вимоги до якості. 

37.  Правила теплової обробки виробів з прісного тіста, подавання та 

вимоги до якості вареників з різними фаршами. 

38. Технологія приготування та різновиди подавання галушок. Вимоги 

до якості. 

39. Загальні поняття про інфекцію, харчові інфекції та імунітет. 

Класифікація харчових інфекцій. Гострі інфекції та їх профілактика. 

40. Поняття про харчові отруєння. Класифікація харчових отруєнь. 

Харчові отруєння мікробного походження (харчові токсикоінфекції та 

харчові інтоксикації та їх профілактика). 

41. Поняття про особисту гігієну. Правила особистої гігієни. Гігієнічні 

вимоги до шкіри тіла та рук, санітарного одягу. 

42. Медичні огляди та їх значення. Обов’язки та відповідальність за 

дотримання санітарних правил. 

43. Вимоги до санітарного стану підприємств. Дезінфекція та 

дезінфікуючі засоби. Боротьба з гризунами, мухами і тарганами. 

44. Вимоги до миття і знезаражування посуду, обладнання, інвентарю. 

45. Вимоги до прийому харчових продуктів. Санітарні вимоги до 

зберігання швидкопсувних харчових продуктів. 

46. Гігієнічні вимоги до теплової обробки продуктів та процесу 

приготування швидкопсувних страв та виробів. 

47. Гігієнічні вимоги до реалізації готової продукції. Умови, терміни 

зберігання особливо швидкопсувних продуктів. Вимоги до роздавання страв. 

48. Загальна характеристика закладів ресторанного господарства. 

Класифікація закладів ресторанного господарства за різними ознаками.50. 

49. Організація роботи овочевого цеху. Підбір інструменту, інвентарю, 

устаткування, посуду. Організація робочого місця кухаря під час обробки 

овочів. 

50. Організація роботи рибного цеху. Підбір інструменту, інвентарю, 

устаткування, посуду. Організація робочого місця кухаря під час обробки 

риби. 

51. Організація роботи гарячого цеху. Інструмент, інвентар, посуд і 

устаткування гарячого цеху. Характеристика супового відділення гарячого 

цеху. 



52. Організація робочого місця, підбір інструментів, інвентарю, посуду, 

устаткування для приготування виробів з прісного тіста. 

53. Організація робочих місць, підбір інструментів, інвентарю, посуду, 

устаткування для приготування та відпуску страв з круп, бобових і 

макаронних виробів. 

54. Організація робочих місць для приготування страв з яєць. Підбір 

посуду, інструмента, інвентарю, устаткування для приготування та відпуску 

страв з яєць. 

55. Види матеріалів, з яких виготовляється столовий посуд. 

Характеристика, призначення та види столового посуду. Вимоги до 

столового посуду. 

56. Організація роботи роздавальні, її інвентар та обладнання. 

57. Нормативно-технологічні документи: види, призначення, 

використання. Збірник рецептур страв та кулінарних виробів. 

58. Опіки, їх класифікація. Перша допомога при хімічних і термічних 

опіках, опіку очей. 

59. Перша допомога при порізах. Припинення кровотечі. Правила 

накладання пов'язок, їх типи. 

60. Перша допомога при запорошуванні очей. Способи промивання 

очей. 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 


