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м. Кіровоград 

Посібник призначений для підготовки учнів, які здобувають професію «Кухар» за рівнем 

кваліфікації – 3 розряд і може бути використаний на наступному етапі навчання. 

Матеріал викладений у відповідності до вимог Державного стандарту професійно-

технічної освіти з професії «Кухар»(наказ Міністерства освіти і науки України від 

29.08.2007 року №771). Розкриваючи провідну тему предмету «Технологія приготування 

їжі з основами товарознавства», - «Теплова кулінарна обробка продуктів» - посібник 

подає матеріал з організації виробництва гарячого цеху, зокрема, за посібником можуть 

бути опрацьовані теми: “Організація виробництва на підприємствах ресторанного 

господарства” та “Організація роботи гарячого цеху”. 

 

Цей посібник може бути використаний викладачами та майстрами виробничого 

навчання при підготовці до уроків. 

 

Розглянуто та схвалено на засіданні методичної комісії педагогічних працівників з 

професії «Кухар. Кондитер» протокол №9 від 10 квітня 2012. 

 

Відповідальний за випуск: Чернікова Л.О., заступник директора з навчальної роботи. 
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Укладач:  

Т.І.Завалко, викладач технології приготування страв з основами 

товарознавства, викладач вищої категорії, викладач-методист. 

 

 

 

 

Укладач дякує за сприяння та допомогу колезі Г.В.Ігнатенко, викладачу 

організації виробництва та обслуговування, викладачу вищої категорії, 

старшому викладачу.  
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Зміст 

1. Вступ.  

2. Кваліфікаційна характеристика кухаря 3 розряду при роботі в гарячому цеху. 

3. Призначення та організація роботи гарячого цеху.  

3.1. Призначення та організація роботи гарячого цеху.  

3.2. Варіанти розміщення устаткування в гарячому цеху. 

3.3. Послідовність організації робочого місця кухаря при роботі в гарячому цеху. 

4. Теплова кулінарна обробка: 

4.1.Значення, класифікація способів та прийомів теплової кулінарної обробки. 

4.2.Характеристика способів та прийомів теплової кулінарної обробки: 

4.2.1. Основні способи. 

4.2.2. Комбіновані способи. 

4.2.3. Допоміжні прийоми. 

5. Види устаткування, посуду, інвентарю, шо використовується в гарячому цеху. 

6. Контроль знань.  

7. Джерела. 
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1. Пояснювальна записка 

На сучасному етапі в професійно – технічній освіті велика увага приділяється 

інтегрованому викладанню спецпредметів, що дає змогу учням не тільки одержувати знання 

та навички з майбутньої професії, а й формувати в них критичне та творче мислення.  

В посібнику використані таблиці та ілюстрації, які дають змогу засвоїти та закріпити 

знання способів теплової обробки; дана характеристика цеху, в якому проходить теплова 

обробка; описана послідовність організації робочого місця в гарячому цеху; перераховано 

устаткування, посуд, інвентар, які необхідні для приготування напівфабрикатів та гарячих 

страв. Для перевірки рівня навчальних досягнень учнів запропоновані тестові, творчі та 

пошукові завдання. 

Посібник можна використовувати на уроках предмету «Технології приготування їжі з 

основами товарознавства» і «Організація виробництва та обслуговування», виробничого 

навчання, як у друкованому, так і в електронному варіантах. 

Посібник дає змогу учням розвивати мислення та спостережливість, активізувати творчі 

здібності, формувати уміння використовувати теоретичні знання в практичній діяльності. 
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2. Кваліфікаційна характеристика кухаря  

3 розряду при роботі в гарячому цеху 

Повинен знати: 

- прийоми, способи та послідовність виконання теплового оброблення продуктів; 

- правила реалізації готової продукції; 

- терміни та умови зберігання страв; 

- рецептури, технологію приготування, вимоги до якості варених, смажених, запечених 

овочів, страв з круп, макаронних виробів і бобових, нескладних супів, страв з яєць, 

прісного тіста, страв з концентратів; 

- організацію робочих місць під час виконання робіт;  

- правила експлуатації технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, 

ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному 

процесі; 

- санітарні правила для підприємств харчування; 

- правила санітарної обробки столового та кухонного посуду, інструментів, інвентарю, їх 

маркування та використання; 

- технічні вимоги безпеки праці; 
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- правила виробничої санітарії та особистої гігієни; 

- призначення, зміст та порядок користування нормативно–технологічними 

документами. 

Повинен вміти: 

- готувати страви та кулінарні вироби, які потребують нескладної кулінарної обробки: 

варити, смажити, запікати та випікати вироби. 

- виготовляти страви з концентратів; 

- порціонувати страви масового попиту.  
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3.1. Призначення та організація роботи гарячого цеху 

Теплову обробку продуктів і напівфабрикатів, приготування перших, других страв, гарнірів 

та соусів здійснюють у гарячому цеху. Також тут випікають вироби з борошна, які 

використовують при подачі перших страв, піддають тепловій обробці продукти для 

приготування холодних і солодких страв. 

Цех має зв'язок з усіма виробничими і торговими приміщеннями, тому його розміщують 

поблизу холодного цеху, роздавальні, приміщень для миття столового і кухонного посуду. Він 

повинен мати зручний зв'язок з овочевим і м'ясо-рибним цехами або з цехом обробки зелені і 

доготовлення напівфабрикатів. 

Якість роботи гарячого цеху залежить від правильної організації робочих місць, 

забезпечення їх обладнанням, посудом, інвентарем, виробничою тарою. В гарячому цеху 

обов’язково повинно бути денне освітлення. Режим роботи цеху визначають у залежності від 

умов реалізації страв і вимог підприємства. 

Традиційне розміщення плити у центрі гарячого цеху, а спеціалізованого устаткування 

(жарової шафи, сковороди, фритюрниці, казанів) – по периметру приміщення створює 

незручності в роботі кухарів і призводить до непродуктивних витрат робочого часу. 
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Найдосконалішим вважають секційне модульоване обладнання з функціональними 

місткостями. Його розміщують в цеху у вигляді окремих технологічних ліній (пристінним або 

острівним методом), на яких організовують робочі місця кухарів. Лінійне розміщення 

устаткування забезпечує необхідну послідовність виконання різних операцій технологічного 

процесу, скорочує шляхи руху кухарів, дозволяє зменшити розмір виробничої площі на 25%. Над 

тепловим устаткуванням встановлюють вентиляційні отвори для видалення пари, продуктів 

згорання. Для забезпечення безпеки праці виробничі столи розміщують на відстані не менше 

1,4 метра від харчових котлів, а відстань між плитою та котлом в два рази більша. Довжина 

стола розрахована на одного кухаря - 1,2 метра. Завдяки раціональному розміщенню 

обладнання і створенню зручностей в експлуатації підвищується продуктивність праці. 

При типовому плануванні роботи місце кухаря, все обладнання розміщене поблизу котлів. 

На столі кухаря повинні бути настільні ваги, робочі промаркіровані дошки, інвентар, 

інструменти, стелажі, гірка для спецій. 

У гарячому цеху роботу виконують кухарі 3 – 4 розрядів під керівництвом бригадира цеху 

(кухаря 5 – 6 розряду). 

Гарячий цех умовно поділяють на супове і соусне відділення. Супове відділення призначене 

для приготування перших страв, гарячих напоїв, а соусне - для других страв, гарнірів, соусів. 
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При цьому деякі види обладнання використовуються обома відділеннями (плити, казани, 

електросковороди). 

Дуже важливим також є підбір посуду за об’ємом і призначенням. Посуд повинен бути 

виготовленим з металу, який не окислюється, мати рівне дно, гладенькі стінки, добре 

прикріплені ручки, маркіровку з вказаною місткістю. Для варіння в невеликих кількостях, 

особливо замовних страв, використовують каструлі різного об’єму. 
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3.2. Варіанти розміщення устаткування в гарячому цеху 
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Варіанти розміщення устаткування в гарячому цеху 
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Варіанти розміщення устаткування в гарячому цеху 
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Варіанти розміщення устаткування в гарячому цеху 
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Варіанти розміщення устаткування в гарячому цеху 

 

Нове! 
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Варіанти розміщення устаткування в соусному відділенні 

гарячого цеху  
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Варіанти розміщення устаткування в соусному відділенні 

гарячого цеху   

 

 

 
 

Нове! 
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Варіанти розміщення устаткування в суповому відділенні 

гарячого цеху 
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Перевір себе 

1. Який цех зображено на схемі? Чому ви дійшли такого висновку?  

2. Підпишіть зображені елементи устаткування цеху, позначені цифрами? 
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3.3. Послідовність організації робочого місця кухаря при 

роботі в гарячому цеху 

1. Отримати необхідний посуд, інвентар, інструмент, а саме: розробну дошку «О.С.», 

ножі, лотки для оброблених овочів, каструлі, сотейники необхідної ємності, сковорідки, 

металеві лопатки, ложки – розливну і столову, шумівку, посуд для відпуску. 

2. Організувати робоче місце, а саме: 

1) сировину викласти у підготовлений посуд, дотримуючись товарного сусідства; 

2) розробну дошку покласти перед собою 

на відстані 5 – 6 см. від краю стола;  

3) праворуч розташувати необхідні 

інструменти. Допоміжні інструменти, 

інвентар, посуд покласти на полицю столу 

або в шухляду. 

3. Дотримуватися правил санітарії та 

гігієни, технічних вимог безпеки праці. 
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Варіанти організації робочого місця кухаря в суповому 

відділенні гарячого цеху 
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Організація робочого місця кухаря в соусному відділенні 

гарячого цеху 
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4. Теплова кулінарна обробка 

4.1.Значення, класифікація способів та прийомів теплової 

кулінарної обробки 
Теплову кулінарну обробку здійснюють для приготування страв і кулінарних виробів. Вона 

спричиняє хімічні зміни в продуктах і підвищує засвоюваність їжі: 

1. Під час теплової обробки тваринні і рослинні білки денатуруються, крохмаль 

клейстеризується, цукри карамелізуються, продукти розм'якшуються.  

2. Утворюються нові смакові речовини, які впливають на виділення травних соків, і отже, на 

підвищення засвоюваності їжі.  

3. Теплова обробка знезаражує продукти, страви, оскільки при високій температурі гинуть 

мікроорганізми, їх спори, руйнуються токсини. 

4. Негативні зміни: руйнуються окремі поживні речовини, мінеральні солі, розчинні у воді 

вітаміни, звітрюються ароматичні речовини, втрачається природний колір продуктів (зелень, 

буряк, м'ясо). 

5. Під час теплової обробки продуктів слід застосовувати такий прийом, при якому 

зменшився б негативний вплив і збільшувалась позитивна роль теплової обробки.  

Для того щоб забезпечити високу якість їжі, слід суворо додержуватися режиму і часу 

теплової обробки, раціонально використовувати технологічні способи обробки.
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4.2. Характеристика способів та прийомів теплової 

кулінарної обробки продуктів 

4.2.1. Основні способи 

►Варіння — це процес нагрівання харчових продуктів у киплячій воді, бульйоні, молоці чи 

атмосфері насиченої водяної пари з доведенням їх до повної готовності у відповідному 

посуді. 

◙ Варіння основним способом - варіння у великій кількості рідини. Під час варіння у 

великій кількості рідини продукти кладуть у глибокий посуд і повністю заливають рідиною. 

Так варять супи, макарони, картоплю, овочі тощо. 
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◙ Припускання — це варіння в закритому посуді у невеликій кількості рідини (води, 

молока, бульйону, відвару), під час якого продукти занурюють у рідину на 1/3 її об'єму або у 

власному соку. Під час припускання у відвар переходить значно менше поживних речовин. 

Цей спосіб використовують в основному для теплової обробки продуктів з великим вмістом 

вологи. 
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     ◙ Варіння парою — це нагрівання продукту в середовищі насиченої водяної пари, під час 

якого продукт не стикається з киплячою водою. Продукт кладуть у спеціальну пароварильну 

шафу або на решітку (вкладиші), яку вставляють у посуд з водою так, щоб вода не досягала 

до нього. Кришку посуду (казана) щільно закривають. Пара, яка утворюється під час кипіння 

води, нагріває продукти, одночасно перетворюючись на воду. Під час варіння парою краще 

зберігається форма продукту, зменшуються втрати поживних речовин. Цей спосіб 

застосовують для приготування дієтичних страв. 
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     ◙ Варіння на водяній бані - технологічний процес приготування других страв 

здійснюється при температурі не вище 90°С, яку підтримують протягом усього часу 

кулінарної обробки. З цією метою використовують водяну баню, в якій регулюють 

температуру гріючого середовища, або наплитний посуд: в один наливають воду, 

нагрівають його до потрібної температури і ставлять в нього інший посуд з продуктами. 
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     ◙ Варіння при підвищеному тиску (в автоклавах) - варіння при підвищеній температурі 

(115—130°С), яке відбувається за рахунок надмірного тиску в герметично закритому посуді 

(автоклавах). Час варіння скорочується, але цей спосіб обмежений у застосуванні, оскільки 

висока температура спричинює бурхливе кипіння, а це призводить до великих втрат поживних 

речовин. 
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    ◙ Варіння при пониженому тиску(в вакуум-апаратах) – вакуум-апарати дають змогу 

варити продукти при температурі нижчій ніж 100°С, зберегти високу якість і харчову 

цінність страви. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Різновиди вакуум апаратів 
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     ◙ Варіння струмом високої частоти у спеціальних шафах – електрична енергія 

перетворюється на теплову і нагрівається тільки продукт. Тривалість теплової обобробки 

струмом високої частоти порівняно з традиційними способами скорочується в 5 – 10 разів, 

тому що максимальна температура розподіляється в продукті рівномірно і одночасно. 

Втрати поживних речовин при цьому мінімальні.  
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     ►Смаження — це нагрівання продуктів з великою або малою кількістю жиру, без жиру. 

Під час смаження на поверхні продукту утворюється рум'яна ароматна кірочка. Під дією 

високої температури у продуктах відбуваються глибокі зміни, з'являються нові смакові 

речовини. Під час смаження продукти втрачають частину вологи, яка виділяється в 

основному у вигляді пари, тому зберігається більш висока концентрація поживних речовин. 

Завдяки жиру поліпшується смак продукту, він рівномірно обсмажується. 

◙ Смаження основним способом відбувається у наплитному посуді (сковорода, лист, 

електросковорода) з невеликою кількістю жиру. Жиру беруть від 2 до 10% від маси продукту, 

нагрівають до 140— 150°С, щоб на продукті швидше утворилася добре підсмажена скоринка, 

яка перешкоджає виділенню соку.  



 

 32 

     ◙ Смаження у великій кількості жиру (у фритюрі) - при такому способі смаження жиру 

беруть у 4—6 разів більше, ніж маса обсмажуваного продукту, який повністю занурюють у 

розігрітий до 160— 180°Сжир (фритюр). Тривалість смаження — 1—5хв., що залежить від 

маси та об'єму продукту. За цей час продукти повністю і рівномірно покриваються рум'яною 

скоринкою. У фритюрі найчастіше смажать пиріжки, рибу, картоплю, ріпчасту цибулю. Для 

фритюру використовують рослинну рафіновану олію або суміш жирів у співвідношенні 1:1. 

Смажать у спеціальній апаратурі — електрофритюрницях та електросковородах. 
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     ◙ Смаження у жаровій шафі - при цьому способі неглибокий посуд (лист, сковороду, 

кондитерський лист) змащують жиром, кладуть на нього продукти і ставлять у жарову 

шафу (температура — 150-270°С). Тепло, яке утворюється від стін нагрітої шафи, потоком 

повітря переноситься до продукту й обсмажує його. 
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     ◙ Смаження на відкритому вогні - продукт смажать над деревним вугіллям при 

температурі 180—200°С. Його кладуть на металеву решітку або настромляють на прут 

(шпажку) і доводять до готовності, перевертаючи продукт або обертаючи прут. Таке 

смаження застосовують, готуючи національні страви: шашлики, люля-кебаб, рибу, курчат. 

Нині для смаження все частіше застосовують інфрачервоне випромінювання. Інфрачервоні 

промені проникають усередину продукту, який настромлюють на шпажки, що обертаються, 

і доводять до готовності.  
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3.2.2. Комбіновані способи 

Комбіновані способи теплової обробки використовують для надання продуктам особливого 

смаку, аромату, соковитості, а також для їх розм'якшення. 

◙ Тушкування — доведення до готовності попередньо обсмаженого продукту з наступним 

припусканням у невеликій кількості соусу чи бульйону з додаванням різних прянощів і приправ. 

Тушкують продукти в закритому посуді. Тушкуванням доводять до готовності продукти, які 

не розм'якшуються під час смаження. 
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     ◙ Запікання — проводиться в жаровій шафі з метою доведення до кулінарної готовності і 

утворення добре підсмаженої скоринки. Запікають сирі продукти (сир, яйця, рибу), але 

найчастіше ті, які попередньо пройшли теплову обробку (каші, макарони, м'ясо та ін.). Для 

запікання використовують порційні сковороди, сковороди, листи, форми. 
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     ◙ Брезерування — обсмаження продуктів (м'яса) у духовій шафі на жирі, знятому під час 

варіння бульйону і подальше припускання їх з додаванням бульйону. При такій обробці 

продукти стають соковитими, з рум'яною скоринкою. 
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     ◙ Варіння з наступним обсмажуванням — цей прийом застосовують, готуючи смажені 

м'ясні страви, страви з птиці, коли одного смаження недостатньо через твердість 

продуктів. Але є надто м'які продукти, наприклад, мозок, їх попередньо ущільнюють варінням, 

а потім обсмажують. Цей спосіб використовують у лікувальному харчуванні. 



 

 39 

4.2.3. Допоміжні прийоми 

    ●Обсмалювання - здійснюють з допомогою газових пальників для спалювання волосків на 

поверхні оброблюваних продуктів (тушок птиці). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    Газовий паяльник 
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     ● Бланшування (обшпарювання) — це короткочасне варіння (2—5 хв) або обшпарювання 

продуктів кип'ятком з метою часткового або поверхневого пом'якшення (листя капусти), 

видалення стороннього запаху і гіркоти (баклажани, пшоняна крупа, білоголова капуста), 

зменшення об'єму і видалення повітря (груші, яблука, айва під час консервування), для 

знищення мікроорганізмів на поверхні продуктів, полегшення обчищання (зняття кісткових 

зроговілих лусочок з риби осетрових порід), запобігання ферментаційним процесам, що 

спричиняють потемніння (картопля, яблука). 
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     ●Пасерування – це короткочасне обсмажування продукту з жиром або без нього нього при 

температурі не вищій за 120— 130°С без утворення рум'яної кірочки. Жиру додають 15—20% 

від маси продукту перед наступною тепловою обробкою. Пасеровані продукти 

використовують для приготування перших страв, соусів, других страв. При пасеруванні ефірні 

олії, вітаміни, барвники ароматичного коріння розчиняються в жирі, надають йому кольору і 

запаху продуктів, поліпшуються смакові властивості страв і менше руйнуються при тепловій 

обробці. Пасерують з жиром цибулю, моркву, гриби, томатну пасту, борошно. 
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     ●Термостатування - це підтримування заданої температури страв на лінії роздачі або при 

надходженні до місця споживання. 
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5. Характеристика видів устаткування, посуду, інвентарю, 

який використовується в гарячому цеху. 

 

Устаткування гарячого цеху 
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Сковорідки електричні 
 

СЕСМ-0,5ЛЧ 

СЕЧ-0,45 

ЕСК-90-0,27-70 

СЕМ-0,2 
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Плити електричні 

ПЕ-4 ПЕ-4ШЕ ПЕ-2ШЕ 

ПЕ-6Ш ПЕ-4Ш 
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Котли електричні 
 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Різновиди перекидних котлів 
 

 

КПЕМ-60 EK-7/80 KOGAST 
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Шафи холодильні 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Різновиди холодильних шаф 

 



 

 48 

Виробничі столи-холодильники 
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Макароноварки 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                        Електрична макароноварка                           Газова макароноварка 
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Апарат для варіння гарнірів 
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Конвекційні печі 
 

 КОНВЕКЦЫЙ

НА ПЫЧ В428 
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Сковороди електричні 
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Пароварки 
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Блендери 
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Ваги електронні. Електрична терка 
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Електричні млинниці 

 

 

Нове! 
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Жарочні поверхні  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нове! 
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Грилі 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Гриль електричний                                                   та газовий 

Нове! 
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Грилі 
 

 



 

 60 

Рисоварки  
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Плити індукційні одно- та двохкомфорні 
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Електрошашличниці 
 

 

      

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нове! 



 

 63 

Шафи жарові 
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Фритюрниці 
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Марміти 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           Супові марміти 
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Тепловий модуль для гарячого цеху 

 

 

 

Нове! 



 

 67 

Посуд гарячого цеху 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                    Соусник                                                         Сотейник 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Каструлі
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Посуд гарячого цеху 
Сковороди  
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Інвентар гарячого цеху 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                             Терка                                Картоплемялка                                     Друшляк 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                            Овочерізка                                                         Сито овальне  
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Інвентар гарячого цеху 
 

 

 

Обробні дошки 
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Інвентар гарячого цеху 
Ножі  
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Інші види устаткування 
Виробничі столи 
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Контрольні питання 
 

Уважно роздивіться схему і дайте відповіді на наступні питання: 

1. Який цех зображено на схемі? Чому ви дійшли такого висновку? 

2. Чи внесли б ви якісь зміни у розміщення устаткування? Чому? 

3. Які види устаткування ви б додали у цей цех? 



 

 74 

Контрольні питання 
 

Уважно роздивіться фото і знайдіть порушення в організації виробництва цеху. 



 

 75 

Тестовий контроль 

1. В якому цеху здійснюють теплову обробку продуктів? 

а) овочевий; 

б) м’ясний; 

в) гарячий; 

г) кулінарний. 

2. Каротин який міститься в моркві ,томатах при варці добре розчиняється в 

а) у воді; 

б) у бульйоні; 

в) у відварі; 

г) у жирі. 

3. Короткочасне обсмажування продуктів з жиром або без нього при температурі не 

вище 120 градусів без утворення рум’яної кірочки – це: 

а) обсмалювання; 

б) бланшування;  

в) пасерування;  

г) термостатування. 
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4. Варіння - це нагрівання продукту в рідкому середовищі або на парі при температурі… 

а) до 100 С
о
; 

б) 100-103 С
о
;  

в) 130-140 С
о
;
 

г) 150-180 Сº. 

5. До комбінованих способів теплової обробки продуктів відноситься: 

а) пасерування; 

б) бланшування; 

в) тушкування; 

г) запікання. 

6. Теплова обробка продуктів сприяє 

а) зменшенню засвоєння їжі; 

б) руйнування бактеріальних токсинів; 

в) розм'якшенню продуктів; 

г) формуванню приємного смаку та запаху; 

д) збільшенню шкідливих мікроорганізмів. 

 

7. Який жир використовують для смаження продуктів у фритюрі? 
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а) тваринний топлений; 

б) рослинні олії; 

в) рослинне сало; 

г) суміш гідрожиру і рослинної олії. 

8. Який з вітамінів найбільш руйнується при тепловій обробці продуктів? 

а) А; 

б) Д; 

в) Е; 

г) С. 

9. Чому зменшується маса м’яса та риби при тепловій обробці? 

а) білки набухають; 

б) білки ущільнюються; 

в) колаген переходить у глютин; 

г) білки переходять у бульйон. 

10. Які фізико-хімічні процеси відбуваються під час теплового обробітку продуктів 

а) бродіння сахарів; 

б) клейстеризація крохмалю; 

в) денатурація білків; 
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г) окислення жирів. 

11. Зменшити руйнування вітаміну С можна завдяки: 

а) зберіганню очищених овочів тривалий час у воді; 

б) варінню продуктів при закритій кришці; 

в) зменшенню часу зберігання готової їжі; 

г)  закладанню продукту в гарячу воду (відсутній кисень). 

12. При використанні апаратів СВЧ нагріву проходять такі процеси: 

а) продукт швидко нагрівається;  

б) скорочується терміни теплового обробітку; 

в) на поверхні продуктів утворюється кірочка; 

г) зменшується витрата електроенергії; 

д) зменшуються втрати маси продукту; 

е) зберігаються харчові якості продукту. 

13. При припусканні продуктів потрібно: 

а) продукт залити 1/4 його об’єму; 

б) залити на 1/3  його об’єму; 

в) закрити кришкою посудину. 

14. При варінні на парі продукт 



 

 79 

а) кладуть у пароварильну шафу; 

б)кладуть на решітку; 

в)занурюють у воду; 

г)кришку щільно закривають. 

15. При смаженні у фритюрі температура жиру становить: 

а) 135-140 
о
С; 

б) 140-150 
о
 С; 

в) 160-180 
о
 С; 

г) 150-160 
о
С. 

16. Основні способи теплової обробки: 

а) варіння, припускання, смажіння; 

б) тушкування, варіння; 

в) бланшування, тушкування, варіння; 

г) варіння (на пару, підвищеному тиску, припускання, варіння в СВЧ-апаратах); 

в) смаження (в жаровій шафі, у фритюрі, на відкритому вогні). 

17. До яких способів теплової обробки відноситься тушкування, запікання? 

а) основних; 

б) допоміжних; 
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в) комбінованих; 

г) термостатування. 

 

Питання для контролю  

1. Перерахуйте різновиди варіння. 

2. До допоміжних способів теплової обробки продуктів відносять... 

3. Перерахуйте різновиди смаження. 
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