


ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА 

 

Програма фахового вступного випробування розроблена для проведення 

індивідуальної усної співбесіди вступників для здобуття освітньо-професійного ступеня 

фахового  молодшого бакалавра за спеціальністю «Харчові технології» на основі 

здобутого освітньо-кваліфікаційного рівня кваліфікованого робітника. 

На вступному випробуванні вступник повинен показати:  

• володіння системними знаннями навчального матеріалу;  

• володіння професійними знаннями; 

• виявлення творчих здібностей у виконанні завдань з технології приготування 

страв та визначення їх якості;  

• виявлення пізнавально-творчого інтересу до обраної професії, новітніх 

технологій в галузі. 

Мета перевірка підготовки вступника на основі здобутого освітньо-

кваліфікаційного рівня кваліфікований робітник і відповідності її вимогам підготовки 

здобувачів освіти спеціальності «Харчові технології». 

Вступне випробування проводиться у вигляді індивідуальної усної співбесіди, 

програма якого складається, переліку  питань з предмету  «Технологія приготування 

їжі». 

За результатами фахового вступного випробування приймальна комісія здійснює 

зарахування на навчання за освітньо-професійним ступенем фаховий молодший 

бакалавр. 

 

 

 Зміст  програми  
 

1.1 Технологія приготування їжі 

 

Тема 1. Технологія приготування напівфабрикатів з риби, морепродуктів 

Хімічний склад, харчова цінність, властивості, кулінарне призначення риб 

осетрових порід, риб без луски (налим, вугор, сом, зубатка та ін.). 

Ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід. 

Порядок обробки риб осетрових порід. Механічна кулінарна обробка риб 

осетрових порід. Визначення відсотку відходів. Підготовка до теплової обробки. 

Приготування рибних напівфабрикатів з усіх видів риб. Прийоми, що 

використовують під час виготовлення напівфабрикатів. Приготування напівфабрикатів 

для варіння, припускання, тушкування, смаження, запікання. 

Підготовка риби для фарширування у цілому вигляді, кругляками та філе. 

Механічна кулінарна обробка харчових відходів. 

Технологія приготування натуральної січеної маси з риби та напівфабрикатів: 

ковбаски рибні, січеники рибні та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Способи формування та панірування напівфабрикатів з риби. 

Морепродукти: асортимент, види, хімічний склад і харчова цінність, призначення, 

вимоги до якості, умови зберігання, використання. Ознаки та органолептичні методи 

визначення доброякісності морепродуктів. 

Механічна кулінарна обробка морепродуктів. Особливості механічної кулінарної 

обробки свіжих, сушених, заморожених морепродуктів. Визначення відсотку відходів. 

Підготовка до теплової обробки. 



 

Тема 2. Технологія приготування напівфабрикатів з м'яса, птиці, 

субпродуктів 

Розбирання яловичини, кулінарне призначення частин, визначення відсотку м’яса 

та кісток. 

Розбирання свинячої, телячої, баранячої туш, кулінарне призначення частин, 

визначення відсотку м’яса та кісток. 

Характеристика прийомів, що використовуються при виготовленні 

напівфабрикатів: нарізування, відбивання, підрізування сухожиль, панірування, 

маринування, шпигування. 

Технологія приготування великошматкових напівфабрикатів для варіння, 

смаження, тушкування: м'ясо відварне, м'ясо смажене великим шматком, м’ясо 

шпиговане, м'ясо тушковане великим шматком. 

Технологія приготування порційних напівфабрикатів з яловичини для смаження: 

біфштекс, філе, лангет, антрекот, ромштекс та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до 

якості. 

Технологія приготування порційних напівфабрикатів для смаження з м’яса 

свинини, баранини, телятини: котлета натуральна, котлета відбивна, ескалоп, шніцель, 

битки київські та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Технологія приготування порційних напівфабрикатів для тушкування: яловичина в 

кисло-солодкому соусі, битки українські, крученики, завиванці, вертуни та ін. Вихід 

напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Технологія приготування дрібношматкових напівфабрикатів: бефстроганов, азу, 

гуляш, рагу, плов, печеня по-домашньому, печеня київська, шашлики та ін. Вихід 

напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Технологія приготування натуральної січеної маси та напівфабрикатів з неї: 

біфштекс січений, котлети (січеники) полтавські, шніцель натуральний січений, 

биточки по-селянськи та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Технологія приготування напівфабрикатів з птиці. Значення, види, прийоми 

заправляння (формування) птиці перед тепловою обробкою. 

Технологія приготування котлетної маси з птиці та напівфабрикатів з неї: котлети, 

биточки та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Приготування напівфабрикатів із субпродуктів: печінка смажена, мозок та серце 

відварні та ін. Вихід напівфабрикатів, вимоги до якості. 

Способи формування та панірування напівфабрикатів з м’яса, птиці. 

Умови й терміни зберігання напівфабрикатів з м’яса та птиці. 

 

Тема 3. Технологія приготування супів 

Прянощі, приправи: класифікація, коротка характеристика, використання. 

Технологія приготування пасеровок: борошняної, бурякової. 

Технологія приготування бульйонів: м’ясного, м’ясо-кісткового, рибного, 

грибного, з птиці. Вимоги до якості. 

Загальні правила відпуску бульйонів, з різними гарнірами: рисом, вермішеллю 

відварною, пиріжками, фрикадельками, омлетом паровим, гострими грінками, яйцем “в 

мішечок” та ін. Вимоги до якості. 

Борщі. Загальні правила приготування. Технологія приготування та  особливості 

приготування борщів: українського, київського, полтавського, чернігівського, 

львівського, з свіжою картоплею та капустою, з чорносливом та грибами, зеленого та 



ін. Вимоги до якості борщів, правила відпуску, вихід. 

Капусняки. Технологія приготування, асортимент, відпуск, вимоги до якості. 

Розсольники. Загальні правила приготування, асортимент. Технологія 

приготування та відпуск розсольнику з крупою, розсольнику домашнього тощо. Вимоги 

до якості розсольників. 

Солянки. Технологія приготування та відпуск: солянка домашня, солянка збірна 

м’ясна тощо. Правила відпуску, вимоги до якості. 

Технологія приготування та відпуск різних супів: суп локшина домашня та ін. 

Вимоги до якості. 

Супи-пюре. Загальні правила приготування. Технологія приготування супів-пюре: 

суп-пюре з картоплі, суп-пюре з різних овочів тощо. Відпуск та вимоги до якості. 

Технологія приготування холодних супів: окрошки овочевої, м’ясної, борщу 

холодного та ін. Відпуск, вимоги до якості. 

Технологія приготування, відпуск, вимоги до якості солодких супів: з ягід, з свіжих 

плодів та ін. Гарніри до солодких супів. 

 

Тема 4. Технологія приготування соусів 

Значення соусів в харчуванні, класифікація. 

Приготування напівфабрикатів для соусів: пасеровок овочевої, борошняної (сухої 

та жирової), м’ясний сік. Принципи підбирання соусів до страв. 

Технологія приготування основних соусів на бульйонах та їх похідних: соус білий 

основний, соус томатний, паровий, білий з овочами та ін. Вимоги до якості, 

використання. 

Технологія приготування молочних і сметанних соусів: молочного основного, 

молочного солодкого; сметанного (натурального сметанного, сметанного на білому 

основному, сметанного з томатом), грибного. Вимоги до якості, використання соусів. 

Технологія приготування холодних соусів та заправок: маринад овочевий з 

томатом, салатні заправки, соус-гірчиця тощо. Майонез та його похідні: із сметаною, 

зеленню та ін. Вимоги до якості соусів, використання. 

Технологія приготування солодких соусів: соус яблучний, соус абрикосовий тощо. 

Вимоги до якості, використання. 

 

Тема 5. Технологія приготування страв з овочів і грибів 

Загальні правила оформлення страв. Складні форми нарізання овочів. Елементи 

оформлення, композиції. 

Загальні правила смаження страв з овочів. Технологія приготування страв: деруни 

(різновиди приготування та подачі), картопляні котлети, картопляники (зрази), 

картопляні пальчики, крокети картопляні, оладки з кабачків, оладки з гарбуза та ін. 

Вимоги до якості, правила відпуску. Відсоток втрат під час теплової обробки. 

Загальні правила тушкування та запікання страв з овочів. Технологія приготування 

страв: картопля тушкована, баклажани тушковані з картоплею, капуста тушкована, рагу 

овочеве, запіканка картопляна, рулет картопляний, голубці овочеві, овочі фаршировані, 

картопля фарширована, гриби запечені в сметані та ін. Вимоги до якості, правила 

відпуску. Відсоток втрат під час теплової обробки. 

Технологія приготування гарнірів. Варіанти складних гарнірів і правила їх підбору. 

Вимоги до якості, правила відпуску. 



 

Тема 6. Технологія приготування страв з яєць та сиру 

Яєчні продукти та їх використання. 

Технологія приготування та відпуск страв з яєць: омлети (натуральний, змішаний 

та фарширований) тощо. Вимоги до якості. 

Технологія приготування та відпуск страв із запечених яєчних продуктів. Вимоги 

до якості, відсоток втрат під час теплової обробки. 

Значення страв з сиру в харчуванні. Відпуск сиру з сметаною, варенням, медом, 

молоком, тощо. Вимоги до якості. Процеси, що відбуваються з сиром під час теплової 

обробки. 

Технологія приготування та відпуск страв із сиру: вареники з сиром, вареники 

ліниві, сирники (різновидності), запіканка з сиру, пудинг з сиру та ін. Вимоги до якості. 

Відсоток втрат під час теплової обробки. 

Вимоги до якості страв, відпуск. Визначення відсотку приварку. 

 

Тема 7. Технологія приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів 

Технологія приготування страв з каш: котлет, биточків, пудингів, запіканок тощо. 

Вимоги до якості страв, відпуск. Відсоток втрат під час теплової обробки. 

Технологія приготування страв з бобових і макаронних виробів: запіканок, 

макароннику, бабки з локшини та сиру та ін. Вимоги до якості страв, відпуск. Відсоток 

втрат. 

 

Тема 8. Технологія приготування страв з риби, морепродуктів 

Значення страв з риби в харчуванні. Процеси, що відбуваються в рибі під час 

теплової обробки. Класифікація страв з риби за способом теплової обробки. 

Загальні правила варіння та припускання риби, підбір соусів, гарнірів, правила 

подачі, вимоги до якості, відсоток втрат. Технологія приготування та відпуск риби 

відвареної, риби припущеної. 

Загальні правила смаження та тушкування риби, підбір соусів, гарнірів, посуду для 

відпуску, відсоток втрат. Технологія приготування страв: риба смажена основним 

способом, риба “фрі”, риба смажена в тісті та ін.; риба тушкована з овочами і томатом, 

риба тушкована в сметані (два способи) та ін. 

Загальні правила запікання риби, підбір гарнірів, соусів, відсоток втрат. Технологія 

приготування страв: риба запечена під майонезом, карасі запечені в сметані, риба 

запечена по-російськи та ін. Вихід, відпуск, відсоток втрат. 

Технологія приготування страв з фаршированої риби: риба фарширована цілою, 

кругляками, філе з риби фаршироване, короп фарширований кашею та грибами та ін. 

Відпуск, вимоги до якості, відсоток втрат. 

Технологія приготування страви з рибної натуральної січеної та котлетної маси: 

ковбаски рибні, січеники рибні українські, рулет, зрази та ін. Відпуск страв, вимоги до 

якості, відсоток втрат під час теплової обробки. 

Технологія приготування страв з продуктів моря: раки або креветки відварені 

натуральні, кальмари в томатному або сметанному соусі та ін. Відпуск страв, вимоги до 

якості, відсоток втрат під час теплової обробки. 

 

Тема 9. Технологія приготування страв з м'яса, птиці, субпродуктів 

Значення страв з м'яса в харчуванні. Класифікація страв з м’яса за способом 

теплової обробки. Процеси, що відбуваються у м'ясі під час теплової обробки. 



Загальні правила варіння м'яса, визначення готовності, підбір гарнірів, соусів, 

відпуск, вимоги до якості, відсоток втрат. Технологія приготування та відпуск м’яса 

відварного. 

Загальні правила смаження м’яса, підбір гарнірів, соусів, відпуск, вимоги до якості, 

відсоток втрат. Технологія приготування та відпуск страв із смаженого м’яса великим 

шматком: свинина, телятина смажена великим шматком тощо. 

Технологія приготування страв із смаженого м’яса (яловичини) порційними 

шматками: біфштекс, філе, лангет, антрекот, ромштекс та ін. Вихід, підбір гарнірів, 

соусів, відпуск, вимоги до якості, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск страв із смаженого м’яса дрібної худоби: 

ескалоп, битки київські, котлета відбивна та ін. Вихід, підбір гарнірів, соусів, відпуск, 

вимоги до якості, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск страв із смаженого м’яса дрібними шматками: 

шашлик з яловичини (по-московськи), шашлик з баранини (по-кавказьки), 

бефстроганов (2 способи) тощо. Підбір гарнірів, відпуск, вимоги до якості, відсоток 

втрат. 

Загальні правила тушкування м'яса, підбір гарнірів, соусів, відпуск, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск страв: м'ясо тушковане великим шматком, 

яловичина тушкована в кисло-солодкому соусі, битки українські, азу, рагу, гуляш, плов, 

крученики волинські, печеня київська, печеня по-домашньому тощо. Вимоги до якості 

страв, відсоток втрат під час теплової обробки. 

Загальні правила запікання страв з м’яса. Технологія приготування та відпуск 

страв: запіканка або рулет картопляний з м’ясом, кабачки, перець фаршировані м’ясом 

і рисом, голубці з м’ясом та ін. Вимоги до якості страв. 

Технологія приготування та відпуск страв з натуральної січеної маси: біфштекс 

січений, котлети натуральні січені, шніцель натуральний січений, биточки по-

селянськи, котлети полтавські та ін. Вимоги до якості, підбір гарнірів, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск страв з котлетної маси: зрази, рулет тощо. 

Вимоги до якості, підбір гарнірів, відсоток втрат. 

Технологія приготування страв з птиці. Технологія приготування та відпуск птиці 

відвареної, порціонування птиці, підбір гарнірів, соусів. 

Основні правила смаження птиці у цілому вигляді, порціонування птиці, підбір 

гарнірів, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск страв з тушкованої птиці: птиця тушкована в 

соусі тощо. Вихід, підбір гарнірів, відпуск, вимоги до якості. 

Технологія приготування та відпуск страв з котлетної маси з птиці: котлети, 

биточки та ін. Вихід, підбір гарнірів, соусів, відпуск, вимоги до якості, відсоток втрат. 

Технологія приготування та відпуск страв із субпродуктів: печінка, нирки, мозок 

смажені, мозок “фрі” та ін. Вихід, підбір гарнірів, соусів, відпуск, вимоги до якості, 

відсоток втрат. 

 

Тема 10. Технологія приготування холодних страв і закусок 

Загальна характеристика сировини для приготування холодних страв і закусок та її 

підготовка. Значення холодних страв і закусок у харчуванні. Правила оформлення 

закусок. Умови й терміни зберігання холодних страв і закусок. 

Рибні продукти солоні, копчені, баликові вироби, ікра риб, рибні консерви, крабові 

палички, пасти: види, характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки 

зберігання. 



Ковбасні вироби, м’ясо-копченості, консерви: види, характеристика, вимоги до 

якості, використання, умови та строки зберігання. 

Сири тверді та м’які сичужні, плавлені, розсольні, кисломолочні: види, 

характеристика, вимоги до якості, використання, умови та строки зберігання. 

Хліб і хлібобулочні вироби: характеристика, вимоги до якості, використання, 

умови та строки зберігання. 

Підготування сировини для приготування бутербродів. Загальні правила 

приготування, оформлення та відпуску бутербродів. 

Технологія приготування бутербродів: відкриті та закриті, гарячі, багатошарові 

тощо. Вимоги до якості. 

Технологія приготування салатів із сирих та варених овочів: з зеленої цибулі, 

редису, помідорів, огірків, перцю тощо; з картоплі (різновидності), салат м’ясний, 

вінегрет (різновидності) та ін. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Технологія приготування страв і закусок з овочів: ікра овочева, ікра баклажана 

тощо; помідори, перець, кабачки фаршировані та ін. Вимоги до якості. Оформлення, 

відпуск. 

Технологія приготування закусок з сиру та яєць: закуска гостра, яйця під 

майонезом, яйця фаршировані та ін. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Технологія приготування страв і закусок з риби, рибних продуктів: оселедець 

натуральний, оселедець з цибулею, оселедець з гарніром, риба під маринадом, холодець 

з риби тощо. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Технологія приготування страв і закусок з м'яса, м’ясних продуктів: м’ясо або 

птиця відварні (смажені) з гарніром, холодець з м’яса, субпродуктів, холодець з птиці, 

рулет полтавський тощо. Вимоги до якості. Оформлення, відпуск. 

Тема 11. Технологія приготування солодких страв і напоїв 

Значення солодких страв в харчуванні. Класифікація. Загальна характеристика 

сировини для приготування солодких страв. 

Плоди зерняткові, кісточкові: особливості хімічного складу, види, сорти, вимоги 

до якості, умови зберігання, використання. 

Ягоди та горіхоплідні, субтропічні та тропічні плоди: особливості хімічного 

складу, види, сорти, вимоги до якості, умови зберігання, використання. 

Правила подачі (відпуску) натуральних плодів та ягід. 

Цукор: види, значення для організму, вимоги до якості, використання в кулінарії. 

Мед натуральний: види, хімічний склад, коротка характеристика, лікувальні 

властивості, вимоги до якості, використання. 

Технологія приготування та відпуск компотів із свіжих та заморожених ягід і 

плодів, сухофруктів, узвар. 

Загальні правила приготування киселів. Технологія приготування та відпуск 

киселів різної консистенції з ягід, плодів, консервованих фруктів, молочного та ін. 

Вимоги до якості киселів. 

Желеподібні страви. Характеристика драглеподібних речовин: желатин, агар, 

агароїд. 

Технологія приготування та відпуск желе молочного, з плодів або свіжих ягід, з 

цитрусових тощо. Вимоги до якості. 

Технологія приготування та відпуск гарячих солодких страв: яблука печені, яблука 

у тісті смажені, яблука по-київські, шарлотка з яблуками та ін. Вимоги до якості. 

Чай: хімічний склад, харчова цінність, класифікація, вимоги до якості. Правила 

заварювання чаю, різновиди подачі. 



Кава: хімічний склад, харчова цінність, види, вимоги до якості. 

Технологія приготування, способи подачі: кава натуральна, кава з молоком, кава з 

вершками, кава по-східному, кава глясе. Відпуск. 

Какао: хімічний склад, харчова цінність. Технологія приготування какао з молоком, 

шоколаду. Взаємозамінність продуктів. 

 

Тема 12. Технологія приготування тіста та виробів з нього 

Загальна характеристика розпушувачів, використання, вимоги до якості. 

Підготовка сировини для замішування тіста. 

Технологія приготування фаршів: з м'яса, риби, сиру, капусти, яєць і зеленої цибулі, 

рису та ін. Вимоги до якості, використання. 

Технологія приготування солодких фаршів: з яблук, свіжих вишень або слив, маку, 

гарбуза, тощо. Вимоги до якості. Використання фаршів. 

Технологія приготування рідкого прісного тіста та виробів з нього: налисників з 

різними фаршами, оладок на кислому молоці тощо. Вихід, вимоги до якості. Правила 

відпуску. 

Технологія приготування дріжджового тіста безопарним і опарним способом. 

Вимоги до якості. Процеси, що проходять під час замісу, бродінні тіста та випіканні 

виробів. Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, 

причини, способи усунення. 

Технологія приготування виробів з дріжджового тіста: ватрушок, розтягаїв, 

булочок різних, оладок, млинців, пиріжків, біляшів, пампушок та ін. Вихід, вимоги до 

якості, відсоток втрат виробів під час теплової обробки. 

Технологія приготування багатопорційних виробів з дріжджового тіста: пироги 

відкриті, напіввідкриті, закриті, кулеб’яка, рулет з маком та ін. Вихід, вимоги до якості, 

відсоток втрат виробів під час теплової обробки.  

Технологія приготування піци різних видів і фаршів до неї. Вихід, вимоги до якості. 

Недоліки випечених виробів, причини, способи усунення. 

Технологія приготування прісного здобного тіста. Підготовка сировини, заміс 

тіста. Технологія приготування виробів з прісного здобного тіста: пироги напіввідкриті 

з різними начинками та ін. Вимоги до якості виробів. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ ЗНАНЬ 
 Оцінювання знань вступників проводиться за 200-бальною шкалою. При цьому 

використовуються такі критерії: 
180-200 балів вступник дав правильну, вичерпну відповідь на поставлене 

питання, продемонстрував глибокі знання понятійного 
апарату і літературних джерел, уміння аргументувати власне 
ставлення до відповідних категорій, залежностей, явищ. 

160-179 балів вступник у цілому відповів на поставлене запитання, але не 
зміг переконливо аргументувати власну відповідь, помилився 
у використанні понятійного апарату, припустив несуттєву 
помилку у відповіді. 

140-159 балів вступник отримує за правильну відповідь з двома-трьома 
суттєвими помилками. 

120-139 балів вступник дав неповну відповідь на запитання, ухилився від 
аргументації, показав задовільні знання. 

100-119 балів вступник має неповне знання програмного матеріалу, але 
отримані знання відповідають мінімальним критеріям 
оцінювання 

до 99 балів вступник дав неправильну відповідь, показав незадовільні 
знання понятійного апарату, ухилився від аргументації чи 
взагалі не відповів. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



 


