
Перелік завдань для виконання дипломних робіт 

Професія „кухар 4 розряд, кондитер 3 розряд” 

 

1. Зробити розрахунок сировини на 21 порцію та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Східний», рибний суп з вином, 

телятина у вино – сирному соусі, булочка «Бутербродна». 

2. Зробити розрахунок сировини на 20 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  солянка домашня, риба запечена під 

овочами, желе із свіжих плодів, тістечко «Смужка». 

3. Зробити розрахунок сировини на 22 порції та описати технологічний 

процес приготування обіду: салат «Мадлен», суп-пюре з птиці, котлета 

смажена в кунжуті, піца з грибами. 

4. Зробити розрахунок сировини на 23 порції та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Осінній», борщ з грибами і 

чорносливом, печінка «Апетитна» з фруктовим гарніром, рогалик з 

вишнями. 

5. Зробити розрахунок сировини на 25 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  Борщ «Київський», куряче філе під 

фруктовим соусом, гарячий шоколад по-іспанськи, перекладанець 

«Медовий». 

6. Зробити розрахунок сировини на 29 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  суп – крем, риба запечена «Під вуаллю», 

какао з молоком, пиріжки печені. 

7.   Зробити розрахунок сировини на 22 порції та описати технологічний   

  процес приготування обіду: суп-пюре з гороху та шпинату, медальйон з 

телятини в беконі, блинний пиріг з яблуками,  сочники 

8. Зробити розрахунок сировини на 27 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  борщ український з пампушками, качина 

грудка під соусом «Бальзамік», десерт «Паннакота», пиріг відкритий. 

9. Зробити розрахунок сировини на 29 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  фруктовий салат з йогуртом, солянка  

грибна, журавлики з гарніром, торт «Подарунковий». 

10. Зробити розрахунок сировини на 39 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду: жульєн, суп-крем з шампіньйонів, печеня 

київська,  рулет бісквітний «Екстра». 

11. Зробити розрахунок сировини на 15 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  грибні корзинки, солянка овочева, 

млинчики шоколадні з фруктовим  соусом, ватрушка з повидлом. 



12. Зробити розрахунок сировини на 25 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  овочевий салат з філе лосося, борщ 

«Львівський», м'ясо «Міленіум», розтягаї. 

13. Зробити розрахунок сировини на 15 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Морське чудо», солянка м'ясна 

збірна, креветки смажені в тісті-кляр, торт «Бісквітно-кремовий». 

14.    Зробити розрахунок сировини на 30 порцій та описати технологічний   

   процес приготування обіду: юшка грибна з галушками, шашлик по-  

   карському, желе з чорної смородини, пиріг напіввідкритий. 

15. Зробити розрахунок сировини на 20 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  суп – пюре з картоплі та овочів, стегенця 

курячі фаршировані з гарніром, желе багатошарове, пиріг закритий. 

16. Зробити розрахунок сировини на 30 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Ситний», борщ «Кіровоградський», 

індичка фарширована, біляші. 

17. Зробити розрахунок сировини на 31 порцію та описати технологічний 

процес приготування обіду:  суп «Іспанський», гусяча печінка під 

фруктовим соусом, десерт «Полуничний мус», рулет бісквітний 

«Екстра». 

18. Зробити розрахунок сировини на 16 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  суп овочевий з креветками, яловичина 

запечена з грибами та  овочевим гарніром, кисіль із кураги, тістечка 

«Лісовий Зруб» . 

19.    Зробити розрахунок сировини на 10 порцій та описати технологічний   

    процес приготування обіду: салат «Дністер», капуста тушкована з   

    грибами, кава чорна з молоком, печиво «Кругле». 

20. Зробити розрахунок сировини на 30 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  юшка грибна з галушками, шашлик по – 

карському, желе з чорної смородини, пиріг напіввідкритий. 

21. Зробити розрахунок сировини на 29 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Делікатесний», капусняк з грибами, 

жул'єн з риби і грибів, торт «Бісквітний з вершками і фруктами 

22. Зробити розрахунок сировини на 21 порцію та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат – коктейль з сиру та шинки, солянка 

домашня, куряча грудка з соусом із манго, кулеб’яка. 

23.  Зробити розрахунок сировини на 23 порції та описати технологічний 

процес приготування обіду:   салат «Вишуканий», суп – пюре  з бобових, 

сьомга під овочевою шубою, печиво «Пісочно-шоколадне». 

24.  Зробити розрахунок сировини на 28 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду: салат з буряків, чорносливу і горіхів, філе 

«Міньйон», желе багатошарове, булочка «Осіння». 



25. Зробити розрахунок сировини на 15 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат рибний з сиром «Фета», суп з 

чечевицею та беконом, м'ясо смажене в  сухарях з гарніром, пончики. 

26. Зробити розрахунок сировини на 33 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду: борщ зелений,  буженина,  гарячий шоколад 

по-іспанськи , вергуни. 

27. Зробити розрахунок сировини на 22 порції та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Мадлен», суп – пюре з птиці, 

котлети смажені в кунжуті з овочевим гарніром, піца з грибами. 

28.   Зробити розрахунок сировини на 36 порцій та описати технологічний   

  процес приготування обіду: солянка домашня, шашлик по-карському,     

  крем малиновий, тістечко бісквітне з масляним кремом. 

29.   Зробити розрахунок сировини на 41 порції та описати технологічний   

  процес приготування обіду: салат м’ясний, ніжка куряча фарширована,    

  сирний десерт «Спокуса», печиво «Легкий бісквіт». 

30. Зробити розрахунок сировини на 15 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  суп – пюре грибний, риба «по – 

царському», налисники з фруктовою начинкою, тістечка «Кошик» 

31.  Зробити розрахунок сировини на 20 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду: салат осінній, язик відварний з соусом, желе з 

апельсинів,  булочка з повидлом. 

32.   Зробити розрахунок сировини на 55 порцій та описати технологічний   

  процес приготування обіду: розсольник з крупою, котлети з птиці   

  фаршировані, крем київський, тісто бісквітне з білковим кремом,   

  глазуроване помадкою. 

33. Зробити розрахунок сировини на 13 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  солянка домашня, телячі медальйони з 

овочами, десерт «Бананове парфе», пиріжки смажені у фритюрі 

34.   Зробити розрахунок сировини на 30 порцій та описати технологічний  

  процес приготування обіду: салат з пекінської капусти,  бульйон з   

  фрикадельками,   риба запечена з грибами,  вафельні трубочки з кремом 

35.  Зробити розрахунок сировини на 14 порцій та описати технологічний 

процес  приготування обіду: салат «Датський», суп з морепродуктами, 

м'ясо свинини під журавлиним соусом, торт «Казка». 

36.  Зробити розрахунок сировини на 25 порцій та описати технологічний   

 процес приготування обіду: конвертики з цукіні з маскарпоне,   котлета 

відбивна, какао з молоком,  пончики. 

37. Зробити розрахунок сировини на 21 порцію та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат – коктейль овочевий, борщ полтавський 

з галушками, яловичина під вишневим соусом, сочники з сиром. 



38. Зробити розрахунок сировини на 25 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  суп – пюре з різних овочів, біфштекс з 

цибулею та гарніром, мус яблучний, пряники глазуровані. 

39. Зробити розрахунок сировини на 13 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду: суп – пюре з печінки, філе куряче з грибами 

запечене в горщику, десерт «Бланманже», вафельні трубочки. 

40.     Зробити розрахунок сировини на 29 порцій та описати технологічний   

    процес приготування обіду: тартинки з ніжним мусом, ростбіф, суфле   

    ванільне, торт пісочно-фруктовий. 

41.    Зробити розрахунок сировини на 38 порцій та описати технологічний   

   процес приготування обіду: вінегрет з оселедцем, окрошка овочева,     

   кисіль молочний, пиріг з сиром. 

42. Зробити розрахунок сировини на 22 порції та описати технологічний 

процес приготування обіду: борщ київський, риба фарширована, самбук 

яблучний, рулет «Екстра» 

43.     Зробити розрахунок сировини на16 порцій та описати технологічний  

   процес приготування обіду: закуска «Гостра», риба смажена в тісті,   

    яблука  запечені,  піца з грибами. 

44. Зробити розрахунок сировини на 14 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду: салат «Пекінський», розсольник домашній, 

рулети курячі з чорносливом та курагою, пиріг пісочний з повидлом. 

45.     Зробити розрахунок сировини на 30 порцій та описати технологічний  

    процес приготування обіду: салат-коктейль з курки і чорносливом,    

    печеня по-домашньому,  суп сирний, витушка ванільна. 

46.     Зробити розрахунок сировини на 43 порції та описати технологічний  

   процес приготування обіду: салат київський, борщ український, індичка   

   фарширована, пиріг пісочний домашній. 

47. Зробити розрахунок сировини на 16 порцій та описати технологічний 

процес приготування обіду:  салат «Екзотика», суп з  грибами, куряче 

філе під апельсиновим соусом, рулет бісквітний з фруктовою начинкою. 

48.    Зробити розрахунок сировини на 15 порцій та описати технологічний   

   процес  приготування обіду: салат рибний,  суп-локшина домашня,      

   біфштекс з цибулею, печиво бісквітне з маком. 

49.    Зробити розрахунок сировини на 18 порцій та описати технологічний   

   процес  приготування обіду: салат «Грибний», уха капітанська,    

   плов, кекс «Здоров’я». 

50.   Зробити розрахунок сировини на 21 порцію та описати технологічний  

процес приготування обіду: суп-пюре з кукурудзяною крупою, салат-

коктейль з креветок, антрекот з цибулею, печиво «Листочок». 


