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Методичний коментар 

Основне завдання професійно-технічної освіти – підготовка 

кваліфікованого робітника, який здатен плідно і творчо працювати на 

виробництві. Це завдання неможливо виконати без інноваційних 

технологій у навчанні. Сучасність вимагає нових підходів до викладання.  

Цей посібник став результатом використання інноваційного підходу 

викладача до вивчення теми «Технологія приготування страв з риби, 

морепродуктів». Зокрема викладачем було використано метод проектів, 

який дає змогу учням, використовуючи різні види джерел інформації, 

обирати потрібну для уроку інформацію, осмислювати її та презентувати. 

Таким чином, завдяки методу проектів у учнів формуються не лише 

професійні, а й життєві компетенції.  

Під час вивчення предмету «Технологія приготування їжі з основами 

товарознавства» учні часто виконують творчі завдання. Для вивчення 

цієї теми на першому уроці учні отримують завдання: створити схеми, 

таблиці, картки-алгоритми, технологічні картки тощо. Учні стають 

співавторами уроку, що позитивно впливає не лише на рівень 

навчальних досягнень учнів, а й на підвищення самооцінки учнів. Роль 

викладача при цьому спрямовувати, коригувати діяльність учнів.  

Така форма роботи дає змогу учням досконало опанувати матеріал 

теми, візуально сприйняти алгоритм роботи з рибою та морепродуктами, 

бути готовими до практичних занять.  

Посібник складається зі найкращих продуктів, створених учнями: 

схем, таблиць, технологічних карток, карток-алгоритмів тощо. Він може 

бути використаним на уроках предмету «Технологія приготування їжі з 

основами товарознавства» при опануванні програми 3 і 4 розрядів. 



  

Програмні та кваліфікаційні вимоги  

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. 

Лабораторно–практична робота 7. Технологія приготування страв з 

риби, морепродуктів. 



  

1. Риба відварна або припущена 

2. Риба смажена 

3. Риба тушкована 

4. Риба запечена 

5. Риба фарширована 

6. Страви з рибної січеної маси 

7. Страви з морепродуктів. 

Після вивчення теми учень повинен знати:  

Кулінарне призначення риби, морепродуктів, властивість цих 

продуктів; вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи 

визначення їх доброякісності, терміни та умови їх зберігання; 

порядок обробки риб осетрових порід, морепродуктів; ознаки та 

органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід; 

правила виготовлення натуральних напівфабрикатів і січеної маси з 

риби; рецептури, технологію виготовлення страв та кулінарних 

виробів, що потребують основної, комбінованої та допоміжної теплової 

обробки; вимоги до їх якості, терміни та умови їх зберігання, відпуску, 

оформлення та реалізацію готових страв і кулінарних виробів. 

Повинен уміти: 

Виготовляти та порціонувати напівфабрикати з риби. Здійснювати 

підготовку риби осетрових порід до теплової обробки. Виготовляти 

холодні страви та закуски: салати овочеві, з м’ясом, вінегрети, рибу під 

маринадом, холодці тощо. Готувати другі страви з м’яса, риби, овочів, 

круп у вареному, тушкованому, запеченому, смаженому вигляді (м'ясо 

відварне, рибу відварну, смажену, парову, овочі фаршировані, запіканки 

з овочів, круп, молочні страви тощо).  



  

 

 

 

 

 

Значення страв з риби у харчуванні 
 
 
 

Білки 
(13-23%) 

Жири 
(0,1-33%) 

Вуглеводи 
(0,05-

0,85%) 

Мінеральні 
речовини 

(1-2%) 

Екстрак
-тивні 

речови
ни 

Вітамі-
ни 

В основному 
повноцінні 

(85%): 
альбуміни і 
глобуліни 

(прості білки), 
нуклеопротеї-

ди, фосфо-
ропротеїди, 

глюкопротеїди 
(складні білки). 
Неповноцінні 

(15%) – 
колаген. 

Містить 
велику 

кількість 
ненасичени

х жирних 
кислот 

(лінолеву, 
ліноленову, 
арахідонову 

та інші). 

 
Глікоген 

Солі 
кальцію, 

фоcфору, 
калію, 
натрію, 
магнію, 
сірки, 
хлору. 

Мікроелеме
нти – мідь, 
кобальт, 

марганець, 
бром, фтор 

та інші. 

 A, D, E, 
B2, B12, 
PP, C. 

 

 



  

 

Класифікація страв з риби за способом 
теплової обробки 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Класифікація страв 
з риби за способом 
теплової обробки 

 

 

тушкована 

 

 

припущена 

 

смажена 

  

відварна 

 

 

запечена 

 



  

Процеси, що відбуваються в рибі під 
час теплової обробки 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Утворюються нові 

смакові та 
ароматичні 

речовини Неповноцінний 
білок колаген при 

температурі 40 °С 
зсідається і 

переходить у 
глютин 

Зсідання білків при 
нагріванні риби до 

35 °С і закінчується 
після досягання 

температури 65 °С 

Жир, який міститься у 
рибі, частково 

втрачається, він 
витоплюється і 

спливає на поверхню 
бульйону 

Екстрактивні і 
мінеральні речовини 

частково переходять у 

відвар, надаючи 
бульйонам приємного 

смаку й аромату 
 

Розм’якшуютьс
я тканини риби, 
підвищується 

засвоюваність 
білків (до 97 %) 

Знищуються 
хвороботворні 

бактерії і 
токсини 

 

Втрати маси 
при тепловій 

обробці риби 
становлять 

18-20 % 



  

 

Загальні правила варіння 

 

 Для варіння використовують цілі тушки риби з головою і без 
голови, ланки осетрової риби і порціонні шматочки. 

 При варінні риби у воді у відвар переходить до 2 % розчинних 
речовин від маси риби, в тому числі до 0,5 % екстрактивних і 
мінеральних речовин. 

 Для поліпшення смаку додають біле коріння, ріпчасту цибулю, 
моркву, лавровий лист і перець. 

 Набір прянощів і спецій залежить від виду риби. 

 Щоб варені страви з риби мали добрий смак і аромат, рибу 
краще варити в бульйоні з рибних відходів 

 Не варіть рибу в алюмінієвому посуді: вона буде мати 
неприємний смак. 

 Смак риби залежить також і від кількості води, в якій вона 
вариться. Тому рівень води має бути на 2-3 см вищий від поверхні 
риби. На 1 кг риби беруть 2 л води. 

 Морську рибу, що має різкий специфічний запах, варять у 
пряному відварі, для приготування якого у воду кладуть біле коріння, 
цибулю, моркву, сіль, перець запашний і гіркий, лавровий лист, варять 
5-7 хв., проціджують, додають оцет. 

 Готовність риби визначають, проколюючи кухарською голкою 
найтовстішу частину. Якщо риба готова, то у місці проколювання 
виділяється прозорий сік; якщо сік рожевий, то рибу слід доварити. 

 Воду , в якій вариться риба для подавання гарячою, треба солити 
більше, ніж для подавання холодною. При варінні м'якоть риби 
поглинає дуже мало солі, а під час охолодження у відварі – майже всю 
сіль і добре просолюється. 

 
Варіння — процес нагрівання продуктів 
до температури 100 °С у рідкому 
середовищі (воді, молоці, бульйоні, 
відварі, сиропі) або в атмосфері 
насиченої водяної пари. 



  

Підбір соусів, гарнірів, правила подачі, вимоги до 
якості, відсоток втрат при варінні риби 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Підбір соусів: 

  Білий основний, білий із щавлем, білий із капарцями, томатний, 
сметанний, сметанний із хроном, соус польський, хрін з оцтом та ін. 

 
Підбір гарнірів: 

  Картопля варена або картопляне пюре, рагу овочеве, кабачки і 
гарбузи припущені. Додатково подають солоні або мариновані огірки, 
свіжі томати, салат з капусти, салат зелений, а також варені ракові 
шийки та інші. 

 
Вимоги до якості: 

 Зовнішній вигляд варена риба у вигляді цілої тушки або 
порціонних шматочків, викладена шкірою догори, зберігає свою форму, 
повністю проварена, полита бульйоном або соусом.  

 Смак і запах властиві певному виду риби з ароматом спецій, 
прянощів у поєднанні з соусом.  

 Колір риби на розрізі білий або світло-сірий 

 Консистенція м'яка. Гарнір укладений акуратно збоку, политий 
розтопленим маслом, посипаний подрібненою зеленню. 

 
Відсоток втрат: 

 Близько 20% 



  

Технологія приготування риби відварної 
 

Етапи підготовки риби до варіння 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

Варіння 
риби 

Підготовлену рибу укладають в рибні 
казани в один ряд шкірою до гори, 
заливають гарячою водою (2л на 1 кг). Для 
поліпшення смаку додають біле коріння, 
цибулю, моркву, сіль, перець горошком, 
лавровий лист. Варять при слабкому нагріві 
до готовності риби і визначають за 
зовнішнім виглядом та куштуючи рибу. 

 
Відпуск відвареної риби 

 

На підігріту тарілку кладуть 
гарнір, який поливають 
розтопленим маслом, поряд – 
шматок вареної риби. Страву 
посипають подрібненою зеленню.  

 

 



  

Загальні правила припускання 

 

 

 Для припускання використовують рибу, яка не має різко виражених 
специфічних смаку і запаху, з ніжною шкірою і м’якоттю. 

 цілу рибу припускають – черевцем донизу. 

 Ланки осетрової риби – шкіркою донизу. 

 Порційні шматочки – під кутом 30° (щоб один шматочок покривав 
частину сусіднього) шкірою донизу або тією частиною, де була 
шкіра так ,щоб товстіша частина шматочка була занурена у рідину. 

 Цілу рибу і ланки можна перев’ язати шпагатом і прикріпити до 
решітки. 

 Щоб зберегти форму фаршированої риби при припусканні, з обох 
боків її прикріплюють шпагатом дві тонкі дерев’яні планочки, які 
вирізують за формою і розміром риби. 

 Рибу заливають водою або рибним бульйоном (0,3 л на 1 кг) так, 
щоб рідина вкрила її на третину об’єму. 

 Цілу рибу і ланки заливають холодною, а порційні шматочки – 
гарячою водою, додають біле коріння, ріпчасту цибулю, спеції (їх 
підбирають так само, як і для варіння). 

 
   

Припускання — варіння продукту в невеликій кількості рідини 
(води, молока, бульйону, відвару). Продукт заливають рідиною на 
1/3 його об'єму, закривають кришкою і нагрівають. При цьому нижня 
частина продукту вариться у воді, а верхня — в атмосфері пари. 
Під час припускання у відвар переходить значно менше поживних 
речовин, ніж при варінні. 
 



  

Підбір соусів, гарнірів, правила подачі, вимоги до 
якості, відсоток втрат при припусканні риби. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Підбір соусів: 

  Соус білий паровий, соус білий з розсолом, соус білий з вином, 
томатний з овочами, кисло - солодкий та ін. 

 
Підбір гарнірів: 

  Основний гарнір до страв з припущеної риби – картопля варена, 
картопляне пюре, овочі варені з жиром, додатковий – огірки свіжі або 
солоні, томати, печериці, гриби білі, ракові шийки або краби, лимон. 

 
Вимоги до якості: 

  Зовнішній вигляд припущена фарширована риба і риба у вигляді 
порційних шматочків або цілої тушки добре зберігає свою форму. На 
поверхні риби допускаються згустки зсілих білків, тому для поліпшення 
зовнішнього вигляду страви рибу поливають соусом, прикрашають 
лимоном, грибами, раковими шийками або крабами.  

  Смак і запах властиві цьому виду риби у поєднанні зі спеціями і 
соусом.  

  Колір на розрізі білий або світло-сірий.  

  Консистенція – м’яка. Гарнір политий маслом, посипаний 
зеленню. 

 
Відсоток втрат: 

  Близько 20% 



  

Технологія приготування припущеної риби  
Етапи підготовки риби до припускання. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Припускання риби: 

Підготовлену рибу кладуть у посуд в один ряд, заливають водою або 
рибним бульйоном, щоб рідина покрила рибу на ⅓ частину. Цілу рибу 

заливають холодною водою, 
а порційні шматки гарячою. 
Додають біле коріння, 
ріпчасту цибулю, спеції. Для 
надання ніжності та 
специфічного смаку додають 
лимонну кислоту, біле вино, 
огірковий розсіл. Рибу 
припускають при закритій 
кришці 10 – 15 хвилин при 

слабкому нагріванні. 
 

Правила подачі: 

На підігріту тарілку або блюдо 
кладуть гарнір, який поливають 
розтопленим маслом, зверху 
кладуть шматок припущеної риби, 
поливають її соусом, щоб зберегти 
соковитість риби та замаскувати 
поверхню вкриту згустками білків. 

 

 



  

Загальні правила смаження 

 

 

 Рибу смажать у невеликій кількості жиру (основним способом), у 
великій 

кількості жиру (фритюрі), на решітці, рожні. 

 Для смаження основним способом використовують олію 
(найкраще 

соняшникову), кулінарний жир (фритюрний), для фритюру – суміш 
харчового саломасу (60 %) й олії (40 %), оскільки цей жир при високих 
температурах мало змінюється, не піддається димоутворенню й надає 
рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку. 

 Для смаження у фритюрі на 1 кг риби беруть 4 кг жиру (у процесі 
смаження його періодично проціджують і поповнюють). 

 Рибу смажать на листах, сковородах, електричних сковородах і у 
фритюрницях, на мангалах або в електрогрилях. 

 Для смаження на решітці гриля використовують порційні 
шматочки риби без шкіри і кісток, а осетрової – без шкіри і хрящів, які 
заздалегідь маринують на холоді 10-15 хв., потім укладають на 
змащену шпиком решітку і смажать з обох боків, тоді на шматочках 
риби залишаються смуги темно-золотистого кольору. 

 Для смаження на мангалі або в електрогрилі дрібні шматочки 
риби нанизують на шпажки по 2-4 шматочки на порцію, змащують їх 
жиром і смажать 10-15 хв. 
 

 
Смаження — нагрівання 
продукту з жиром без 
додавання води. Завдяки 
жиру продукт не пригорає, 
рівномірно обсмажується, 
поліпшується його смак і 
підвищується калорійність. 
 



  

Підбір соусів, гарнірів, правила подачі, вимоги до 
якості, відсоток втрат при смаженні риби. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підбір соусів: 
Соус майонез з корнішонами, соус томатний, кисло-солодкий соус. 
 
Підбір гарнірів 
На гарнір до смаженої риби подають варену або смажену картоплю, 

картопляне пюре, розсипчасті каші, тушковані овочі. Додатково до 
гарніру можна подати огірки свіжі, солоні, мариновані томати, салат з 
капусти (50 г на порцію). 

 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд Риба і вироби з риби повинні зберігати форму, 

мати рівномірно добре підсмажену кірочку – від золотистого до світло-
коричневого кольору.  

Смак і запах специфічний, властивий певному виду риби, без 
стороннього 

присмаку, із запахом риби, начинки і жиру. 
Консистенція м'яка, соковита. Риба полита жиром. Гарнір укладений 

акуратно.  
 
Відсоток втрат 16-18% 



  

Технологічна послідовність приготування 

страви  

«Риба смажена у фритюрі» 

 

 

Підготовлену рибу нарізати під 
кутом 300 (збільшується 
площина риби при смаженні) 
Ошпарити протягом 1-2 хв.(при 
ошпарюванні риба зменшується 
в об'ємі, виділяються згустки 
білка і крові, риба зберігає 
форму, не відстає паніровка) 
Обсушити(щоб краще 
трималася паніровка) 
Сіль, перець (риба набуває 
певного смаку) 

 

Обсмажити у фритюрі 1800С 5-
7 хв. Вийняти, дати жиру стекти. 
Довести до готовності в жаровій 
шафі 5-7 хв.(всередині риба 
повинна прогрітися до 800С. На 
поверхні риби утворюються 
маленькі повітряні бульбашки.) 

 

Подати на блюді, поруч – гарнір, 
рибу полити вершковим маслом 
(риба і картопля фрі добре 
поєднуються за смаком).  
Прикрасити скибочками лимона, 
зеленню петрушки (зелень і 
лимон вітамінізують і 
ароматизують страву). 
Соус подати окремо (томатний, 
майонез з корнішонами), полити 
вершковим маслом. 



  

Технологічна послідовність приготування 
страви «Риба смажена в тісті» 

Вимоги до якості: 
Зовнішній вигляд - шматочки риби зберегли форму, мають рівномірну 

добре підсмажену кірочку, соковиті, тісто пористе і пухке.  
Колір на розрізі від білого до сірого. 
Смак специфічний, властивий певному виду риби. 
Консистенція – м’яка, соковита. 

 
1. Продукти: риба, кислота лимонна, 
петрушка, борошно пшеничне, 
молоко або вода, олія, яйця, сіль, 
спеції. 

 
4. Мариновану рибу наколюють 
кухарською голкою опускають у гарячий 
фритюр і смажать 5 – 3 хв, підсмажену 
рибу виймають шумівкою, та 
викладають на серветку. 

 
2. Нарізані брусочки чистого філе 
риби маринують на холоді 20-30 хв.. 

 
5. Подача: рибу викладають на блюдо, 
прикрашають гілочками зелені, 
лимоном. 

 
3. Занурюють у підготовлене тісто - 
кляр. 

 
6. Подача: рибу викладають на блюдо 
покрите паперовою серветкою, 
прикрашають гілочками зелені, 
лимоном. Окремо подають соус 
томатний або майонез з корнішонами. 



  

Загальні правила тушкування риби 
 
 

 
 
 
 

 Для надання особливого аромату і смаку за 10-15 хв. до 
закінчення тушкування риби додають спеції і прянощі з розрахунку 
на одну порцію, г: солі – 3, перцю чорного горошком – 0,01, 
лаврового листа – 0,01, гвоздики – 0,01, кориці – 0,01. 

 Тушкувати рибу можна сирою або попередньо 
підсмаженою. Тушковані страви з підсмаженої риби смачніші. Для 
тушкування використовують цілу дрібну рибу, порційні шматочки-
кругляки, шматочки, нарізані з філе зі шкірою і кістками. 

 Рекомендується тушкувати солону вимочену рибу і морську 
рибу з різким специфічним запахом і смаком (камбалу, зубатку, 
тріску, палтус, та ін.). 

 Тривалість тушкування дрібної риби – 3-4 год., порціонних 
шматочків – 45-60 хв. Готовність риби визначають за м'якістю кісток. 

 
Тушкування — припускання 

попередньо обсмажених продуктів 
з додаванням прянощів і приправ. 
Як рідину використовують бульйон 
або соус. Продукти тушкують у 
закритому посуді. Тушкуванням 
доводять до готовності продукти, 
які не розм’якшуються під час 
смаження. 



  

Підбір соусів, гарнірів, правила подачі, вимоги до 
якості, відсоток втрат при тушкуванні риби. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підбір соусів: 

  Подають із соусом який утворився при приготуванні. 
 
Підбір гарнірів 

  Тушковану рибу подають разом з овочами, з якими вона 
тушкувалася, посипають подрібненою зеленню. 

 
Вимоги до якості 

  Зовнішній вигляд Риба зберігає форму, колір на розрізі сірий або 
коричневий. Овочі, які тушкувалися разом з рибою, коричневі або бурі. 

  Смак і запах властиві певному виду риби, з ароматом овочів і 
спецій. 

  Консистенція – консистенція м'яка, соковита. 
 
Відсоток втрат: 
16-18% 

 



  

Страви з тушкованої риби 
 

Назва страви Особливості при 
тепловій обробці 

Подача, вимоги до 
якості 

 
 

Риба тушкована з 
овочами і томатом 

Підготовлений 
напівфабрикат 
викладають в сотейник 
у 2 – 3 шари, чергуючи з 
нашаткованими 
овочами, додають сіль, 
перець, оцет, томатне 
пюре, олію, заливають 
бульйоном тушкують 
при закритій кришці до 
готовності. 

Подають з гарніром – 
картоплею вареною або 
картопляним пюре, рагу 
овочевими, поливають 
соусом з овочами, який 
утворився у процесі 
тушкування. 
Вимоги до якості: 
Смак і запах властиві 
певному виду риби, з 
ароматом овочів і спецій.  
Консистенція м’яка, 
соковита. 

 
 

Риба тушкована у 
сметані 
(I спосіб) 
 
 

Підготовлений 
напівфабрикат 
обсмажують у частині 
вершкового масла, 
викладають у змащений 
маслом сотейник шар 
риби на нього 
підсмажену нарізану 
кружальцями картоплю, 
посипають сіллю, 
перцем, поливають 
сметаною і тушкують до 
готовності у жаровій 
шафі під кришкою. 

Перед подачею тушковану 
рибу разом з овочами 
кладуть на підігріту тарілку, 
посипають подрібненою 
зеленню петрушки. 
Вимоги до якості: 
Смак і запах властиві 
певному виду риби, з 
ароматом овочів і спецій.  
Консистенція м’яка, 
соковита 

 
 
Риба тушкована у 
сметані 
(II спосіб) 

Підготовлений 
напівфабрикат 
викладають у змащений 
маслом сотейник шар 
сирої риби на нього 
нарізану кружальцями 
сиру картоплю,(можна 
готувати без додавання 
картоплі) посипають 
сіллю, перцем, 
поливають 
розтопленим 
вершковим маслом, 
сметаною і тушкують  
до готовності на 
слабому вогні під 
кришкою. 

Перед подачею тушковану 
рибу разом з овочами 
кладуть на підігріту тарілку, 
посипають подрібненою 
зеленню петрушки. 
Вимоги до якості: 
Смак і запах властиві 
певному виду риби, з 
ароматом овочів і спецій.  
Консистенція м’яка, 
соковита 

 



  

 

Загальні правила запікання 
 

 

 

 

 

 

 Запечені страви готують з різних видів риби. Дрібну запікають 

цілою (карась, лящ, короп, язь, лин). Велику рибу нарізують на 

порціонні шматочки без кісток, з шкірою або без неї. 

 Рибу запікають на листах і сковородах, раковинах, які змащують 

жиром, інколи додають частину соусу. Для утворення рум'яної 

кірочки рибу і гарнір, залиті соусом, посипають тертим сиром або 

сухарями і збризкують вершковим маслом. 

 Запікають рибу в жаровій шафі при високій температурі – (250-

280 °С) до утворення на поверхні рум'яної кірочки (15-20 хв). 

 Рибу можна запікати у фользі. Для цього розібрану і посолену 

рибу разом із спеціями загортають у фольгу і запікають у жаровій 

шафі. 

Запікання – теплова обробка продуктів у жаровій шафі з метою 
доведення до кулінарної готовності й утворення добре підсмаженої 
кірочки. Запікають сирі продукти(сир, яйця, м’ясо, рибу), а також ті, 
що пройшли попередню теплову обробку(каші, макарони, м’ясо та 
ін.). При запіканні цих продуктів додають соуси, яйця, молоко; 
використовують порціонні сковороди, листи, металеві блюда, 
форми. Запечені страви подають у тому самому посуді, в якому 
вони готувалися. 

 



  

Підбір соусів, гарнірів, правила подачі, вимоги до 
якості, відсоток втрат при запіканні риби. 

 

 

 
Підбір соусів та гарнірів: 

 Запікають рибу в основному з гарніром – картоплею вареною або 
смаженою (з сирої), картопляним пюре, картоплею смаженою (з 
вареної), капустою тушкованою, розсипчастою гречаною кашею, 
макаронами відварними під соусом – білим основним, паровим, 
молочним, сметанним, томатним, майонезом або яєчним білком. 
Можна запікати рибу сирою, припущеною або смаженою. Сиру рибу 
запікають з вареною картоплею під білим соусом; припущену – під 
паровим або молочним соусом з вареною картоплею чи макаронами; 
смажену – під сметанним або томатним з цибулею і грибами, 
майонезом, яєчним білком, із смаженою картоплею чи розсипчастою 
гречаною кашею.  

 
Вимоги до якості: 

 Запечені рибні страви подають на порціонних сковородах, з 
добре підсмаженою кірочкою. Не допускається наявність кісток, крім 
страв із запеченої цілої риби. Соус густий, але без ознак висихання. 
Страва соковита, не допускається підгоряння риби і гарніру 

 
Відсоток втрат: 

  15-18%. 
 



  

Алгоритм приготування риби запеченої 
 по-російськи 

 

 

 

 

Порційні шматки сирої риби, нарізанні на філе з 
шкірою без кісток посолити, посипати перцем і 
викласти на змащену жиром і политою частиною 
білого соусу порційну сковорідку. 

 

 

 

 

Варену картоплю нарізати кружальцями та 
частину скибочками. На 

 

 

 

 

Навколо риби розмістити картоплю нарізану 
скибочками. 
Зверху, у вигляді віяла, картоплю, нарізану 
кружальцям, щоб вона покрила всю рибу. 

 

 

 

 

 

Полити рештою білого основного соусу.  

 

 

 

Посипати тертим сиром або сухарями збризнути 
вершковим маслом и запікати в жаровій шафі 15-
20 хвилин до утворення рум’яної кірочки при t 
250ºС. 

 

 

                  Подача та вимоги до якості 
 

Запечену рибну страву подають на порційній 
сковороді, з добре підсмаженою кірочкою. 
 Не допускається наявність кісток. Соус густий, 
але без ознак висихання. Страва соковита, не 
допускається підгоряння риби і гарніру. 

1 

2 

4 

5 

6 

3 



  

 

Страви з фаршированої риби 
Назва страви Вид теплової 

обробки 
Подача, вимоги до якості 

 
Судак або щука 
фаршировані 
(цілими) 

Підготовлений 
напівфабрикат 
припускають з 
додаванням овочів 

Перед подачею на підігріте блюдо 
кладуть гарнір (картоплю варену або 
картопляне пюре), поряд - порційний 
шматок риби. Соус томатний або 
сметанний подають разом або окремо. 
Вимоги до якості:  
Риба зберегла свою форму. 
Смак і запах властивий даному виду 
риби. Консистенція м’яка.  
Оформлена лимоном та зеленню. 

 
Короп 
фарширований 
гречаною кашею та 
грибами 

Підготовлений 
напівфабрикат коропа 
обсмажують з двох 
боків до золотистого 
кольору, доводять до 
готовності в жаровій 
шафі. 

Перед подачею нарізають на порційні 
шматки, укладають на блюдо, 
поливають розтопленим вершковим 
маслом. Поряд кладуть гарнір 
(картоплю смажену) або можна 
подати, як самостійну страву 
оформлюючи додатковим гарніром. 
 Вимоги до якості:  
Риба зберегла свою форму. 
Смак і запах властивий цьому виду 
риби з присмаком начинки. 
Оформлена лимоном, овочами та 
зеленню. 

 
Сазан, короп, тріска 
фаршировані 
(кругляками) 

Підготовлений 
напівфабрикат 
припускають при 
закритій кришці та 
слабкому кипінні.  

Подають з гарніром (картопля варена, 
картопляне пюре, овочі припущені), 
поливають соусом томатним або 
сметанним. 
Вимоги до якості:  
Риба зберегла форму порційного 
шматка. 
Смак і запах властивий даному виду 
риби з присмаком спецій та соусу. 
Колір на розрізі білий або світло – 
сірий, консистенція м’яка. Оформлена 
лимоном, та зеленню. 

Крученики з судака 
(філе фаршироване) 

Підготовлений 
напівфабрикат 
обсмажують у маслі, 
складають у сотейник і 
заливають рибним 
бульйоном з 
додаванням томатного 
пюре, нарізаних овочів 
і тушкують до 
готовності. 

Подають з вареною картоплею, 
поливають соусом який утворився при 
тушкуванні.  
Вимоги до якості:  
Смак і запах властиві даному виду 
риби, з ароматом овочів і спецій. 
Консистенція м’яка, соковита, колір 
риби на розрізі сірий або коричневий. 
Готова страва посипана подрібненою 
зеленню. 



  

Риба фарширована цілою 
 

Для фарширування використовують судака, щуку, коропа. 
Для фарширування рекомендується охолоджена риба, а 
щука — жива, оскільки в мороженої риби шкіра 
розривається. 
 

 

 

Щуку, призначену для фарширування цілою, обережно 
обчищають від луски, щоб не пошкодити шкіру, відрізують 
плавники, промивають, обсушують, підрізують шкіру 
навколо голови, відгинають і обережно знімають її з тушки 
панчохою. Плавникові кістки підрізують усередині тушки, 
кінець хребтової кістки надламують біля хвоста так, щоб 
шкіра залишилася з хвостом. Шкіру промивають і 
обсушують. 
 

 

Рибу розбирають на чисте філе. М'якоть вживають для 
приготування начинки, якою щільно наповнюють шкіру, 
надаючи їй форму риби. Біля хвоста роблять кілька 
проколів, щоб видалити повітря. До тушки прикладають 
голову або пришивають її. 
 
 
Приготування начинки. М'якоть риби нарізують на шматочки, 
додають пшеничний хліб без скоринки, замочений у молоці 
або воді, і пропускають через м'ясорубку. До маси додають 
пасеровану ріпчасту цибулю, часник, сіль, мелений перець, 
маргарин і все це ще раз пропускають через м'ясорубку, 
вводять сирі яйця, ретельно перемішують і вибивають. 
Часник можна не додавати. 

 
 
Фарширують попередньо підготовлену рибу. 
Підготовлені напівфабрикати у вигляді цілої тушки для 
збереження форми обертають у марлю, укладають на 
решітку й припускають із додаванням спецій і білого коріння.  
 
 
Підготовлену рибу можна запекти в жаровій шафі. 
Викладають рибу на лист і запікають 1 годину при 
температурі 180 градусів. Виймають і дають охолонути, 
тільки потім розгортають фольгу. (інакше рибна шкура 
прилипне до фольги, і тушку риби можна пошкодити). 
Готову рибу трохи охолоджують, знімають планочки, марлю, 
витягають нитки. Для бенкетів рибу подають цілою або 
нарізують на порції(по одному шматочку) у вигляді кругляків, 
які до відпускання зберігають у гарячому бульйоні.  



  

Риба фарширована кругляками 
 
 
 
Для фарширування порціонними шматочками 
коропа, сазана обробляють і нарізають на 
порціонні шматочки-кругляки. 
 
 
 

 
 
 
З кожного шматочка обережно відокремлюють 
м’якоть разом з кістками, щоб не пошкодити 
шкіру. 
 
 
 
 
 
 
Біля шкіри залишають тонкий шар м’якоті 0,5 
см. З м’якоті готують начинку (як для 
фарширування щуки), якою наповнюють кожен 
порціонний шматочок. Товщина кругляків 
повинна бути не менше ніж 5 см. 
 
 
Підготовлену рибу укладають на решітку 
рибного казана, заливають гарячим бульйоном 
або водою так, щоб вона була покрита на 
третину об’єму, додають перець чорний 
горошком, сіль, посуд закривають кришкою і 
припускають при слабкому кипінні 10-15 хв.  
 
Подають припущену фаршировану рибу з 
гарніром, поливають соусом.  



  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вимоги до якості. 
Зовнішній вигляд - риба зберегла форму, має добре підсмажену 

кірочку від золотистого до світло-коричневого кольору. 
Консистенція м’яка, соковита. 
Смак і запах специфічний, властивий виду риби, без стороннього 

присмаку зі смаком начинки.  



  

 

 
 



  

Приготування січеної натуральної маси з риби та 
напівфабрикатів з неї 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 
 
 
 
 
 

Для приготування січеної натуральної маси 
використовується: щука, судак, сом, минь, хек, тріска, окунь 

морський. 

Рибу розбирають на чисте філе, нарізують невеликими 
шматочками, додають шматочки сала шпик, часник, 

пропускають два рази через м’ясорубку. До утворення маси 
додають сіль, перець і вибивають. 

До складу січеної натуральної маси входить: 

м’якоть риби (без дрібних кісток), сало шпик, часник, перець 

чорний мелений, сіль. 

Вимоги до якості страв: 
Страви з натуральної січеної рибної маси повинні зберігати 
відповідну форму. Поверхня смажених виробів з рум’яною 

кірочкою. Колір на розрізі – від білого до сірого. Смак – в міру 

солоний, специфічний. Консистенція – соковита пухка м’яка, 

однорідна. 



  

Напівфабрикати з січеної маси 
 

 

 

 

 
 

 

Ковбаски рибні українські: підготовлену січену 

натуральну масу з риби порціонують, формують 
ковбаски(по 2 шт. на порцію), змочують у яйці, панірують 

у сухарях та смажать у фритюрі. 

Товченики рибні: (українська національна страва) 
великі шматочки філе риби без шкіри і кісток, дрібно 
нарізану ріпчасту цибулю розтовкують у ступці або двічі 
пропускають крізь м’ясорубку, додають борошно, сіль, 
перець і перемішують. З одержаної маси формують 
кульки(2 шт. на порцію) і припускають 

Січеники рибні українські: виготовляють з січеної маси 
риби без перцю та часнику(по 1-2 шт. на порцію). Чисте 
філе риби разом із салом шпик пропускають через 
м’ясорубку. До маси додають сіль і яйця, перемішують та 
вибивають. Масу порціонують, надають форму 
кружалець товщиною 1 см., на них викладають начинку, 
краї з’єднують і формують напівфабрикати овальної 
форми, змочують у яйці, панірують у білій паніровці та 

смажать. 

Шніцель натуральний: чисте філе риби нарізують на 

шматочки, перемішують з ріпчастою цибулею та зеленню 
петрушки і пропускають через м’ясорубку з великими 
отворами в решітці. Підготовлену січену масу солять, 
додають перець чорний мелений і формують вироби 
овальної форми, змочують у льє зоні, панірують у 
сухарях та смажать з обох сторін протягом 8-10 хв. 

Галки рибні: (білоруська національна страва) філе риби 
зі шкіркою без кісток пропускають через м’ясорубку разом 
з ріпчастою цибулею додають крохмаль, сіль, перець, 
воду або молоко і перемішують. Січену масу 
розробляють у вигляді галушок(2-3 шт. на порцію) і 
варять у солоній воді. 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Способи теплової обробки: 

1) Смаження основним способом t 130-1500С→ 5-7 

хв.(котлети, биточки, зрази) 

2) Смаження у фритюрі t 1800С→ 5-7хв. (тільне) 

3) Вторинний прогрів – доводять до готовності в жаровій 

шафі 4-5хв. (котлети, биточки, зрази, тільне) 

4) Смаження у жаровій шафі t 1500С→ 10-15 хв.(тюфтельки) 

5) Тушкування з різними соусами  10-15 хв. (тюфтельки) 

6) Запікання в жаровій шафі t 200-2500С→ 20-30 хв.(рулет) 

Страви з рибної котлетної маси 

Вид виробу Вид паніровки 

Котлети        
СУХАРІ 

Биточки        
СУХАРІ 

Зрази            
СУХАРІ 

Тюфтельки   
БОРОШНО 

Тільне          

ЛЬЄЗОН → БІЛА 
ПАНІРОВКА 

Рулет           
ЛЬЄЗОН, СУХАРІ 

 

ВИХІД 
Котлети, 
биточки 

ІІ к → 100/150/75/7 
ІІІ к → 75/150/50/5 

Зрази ІІ к → 110/150/75/5 
ІІІ к → 85/150/50/5 

Тюфтельки ІІ к → 100/150/75 
ІІІ к → 75/150/50 

Тільне ІІ к → 120/150/75/5 
ІІІ к → 90/150/50/5 

Рулет ІІ к → 100/150/75 
ІІІ к → 75/150/50 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Посуд для відпускання 

(підігрітий) 
Мілка столова тарілка 

Порціонне блюдо 
Баранчик (тюфтельки) 

 

Страви з рибної котлетної маси 

Оформлення страв 

 Гарнір розміщюють з правої сторони. 

 Готові вироби кладуть з лівої сторони. 

 Соус підливають збоку або подають 

окремо в соуснику. 

 Складний гарнір кладуть біля виробу 

симетрично, букетами. 

 Прикрашають листям салату або зеленню. 

Борти посуду не повинні бути закладеніі 
гарніром і залиті краплями соусу або жиру 
 
 

Температура при відпусканні 65
0
С 

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ  
Зовнішній 
вигляд 

Форма відповідає виробу, панірування 
рівномірне, поверхня без тріщин, добре 
просмажена скоринка. 

Колір Золотавий, на розрізі від білого до сірого. 

Смак, запах Властиві смаженим виробам з рибної 
котлетної маси, без присмаку кислого хліба 
та інших сторонніх запахів. 

Консистенція Вироби соковиті, пухкі. 

 



  

Страви з відварних морепродуктів 

 
 
 

 
 

 
 
 

Використовують як закуску, а також для оформлення рибних страв, 
салатів. 

 
Вимоги до якості: 

Зовнішній вигляд – форма збережена. 
Колір – від рожевого до червоного. 
Консистенція – щільна. 
Смак та запах специфічний морським продуктам з присмаком 

прянощів, в міру солоний. 

 Раки промивають. 

 Опускають у киплячу воду. 

 Додають сіль, спеції, коріння. 
(Можна варити у пиві або 
хлібному квасі.) 

 Варити 10-15 хв. 
 

 Підготовлені креветки опускають 
у киплячу воду. 

 Додають сіль, перець чорний 
горошком, лавровий лист. 

 Готові креветки спливають на 
поверхню. 



  

Кальмари у томатному або 
сметанному соусі 

 
 

Підготовлені кальмари варять у киплячій 
підсоленій воді (на 1 кг кальмарів –2 л 
води і 20-40 г солі) 5 хв. з моменту 
закипання. 

 
 
 

Зварені кальмари охолоджують у 
відварі, потім нарізують соломкою. 

 
 
 
 

 
 
 
 
Заливають соусом і доводять до кипіння. 

 
 
 
 
 
Подають з гарніром – картоплею 

вареною або смаженою. 
 
 
 

 
Вимоги до якості: 

Шматочки кальмарів однакового розміру, зберегли форму, залиті 
соусом. Колір – сіруватий.  

Смак і запах специфічний з ароматом спецій. 



  

 
Фарширований кальмар 

(корейська національна страва) 

 

 
1 Філе кальмара почистити, промити, 
обсушити, натерти сіллю і перцем. Рис 
відварити на пару до готовності. 
 
2 Зелену цибулю вимити, дрібно 

нарізати. Часник і імбир почистити, 
подрібнити. 

 

 
3 Моркву нарізати маленькими 

кубиками, відварити разом із зеленим 
горошком у підсоленій воді. Огірок 
вимити, нарізати соломкою. Яйця 
зварити в круту, почистити. Ковбасу і 
білки яєць нарізати маленькими 
кубиками. Грудинку подрібнити. 
 

 

 
 
4 Рис змішати з зеленою цибулею, 
часником, імбиром, морквою, зеленим 
горошком, ковбасою, білками і 
грудинкою, посолити і поперчити за 
смаком, посипати кунжутом, полити 
соняшниковою і кунжутною олією. 

 

 
 
5 Нафарширувати філе кальмара 
приготовленою начинкою, отвір зашити 
кулінарною ниткою, варити 15 хв. На 
пару. 
 
6 Дати охолонути. Нарізати 
кружальцями 1 см. завтовшки. 



  

 

Різотто з морепродуктами 
Для приготування страви: рис сорту арборіо 
(круглий, багатий крохмалем); курячий бульйон; 
оливкова олія; цибуля ріпчаста; морква; часник; 
біле вино; морепродукти; гриби свіжі, сіль, 
мелений білий перець, тертий пармезан, листя 
базиліка. 
 
У глибокій сковороді розігріти ложку оливкової 
олії, додати морепродукти і обсмажити протягом 
3 хвилин. Гриби крупно порізати, додати до 
морепродуктів, перемішати і тушкувати 3-4 
хвилини. Посолити за смаком. 
Цибулю обчистити, нарізати дрібними кубиками. 
Часник розчавити. На сковороді розігріти 
оливкову олію. Покласти в сковороду цибулю і 
злегка її обсмажити при частому помішуванні 
приблизно 1 хвилину. Потім додати часник. 
Обсмажувати часник хвилину, після чого 
прибрати з сковороди. За бажанням можна 
додати нарізану кубиками моркву, це додасть 
різотто яскравості. 
Всипати сухий рис і добре перемішати, щоб 
масло потрапило на кожне зернятко. Прогрівати 
рис при постійному помішуванні до тих пір, поки 
він злегка не змінить колір. Влити вино, 
прогрівати, продовжуючи помішувати, до тих пір, 
поки не випарується алкоголь. 
Потім влити 1-2 ополоника гарячого бульйону і 
відразу ж додати морепродукти. Бульйон треба 
вливати по частинах, тому що у залежності від 
рису знадобиться більший або менший об'єм 
рідини. Наступну порцію бульйону потрібно 
вливати, коли попередня порція вже увібралася. 
Рис необхідно помішувати, щоб він рівномірно 
прогрівався. Загальний час, рахуючи від 
моменту закладення цибулі, не повинно 
перевищити 20-25 хвилин. 
За 2 хвилини до закінчення варіння додати 
морепродукти з грибами, приправити сіллю, 
білим перцем і перемішати. Зняти з вогню, 
залишити на 2 хвилини, за бажанням посипати 
гарячий рис свіжим базиліком і сиром. 



  

Контроль рівня навчальних досягнень учнів  
 

І варіант  
 

1. Залежно від способу теплової обробки рибні страви 
поділяють на:  

а) відварні; 
б) припущені; 
в) смажені, пасеровані; 
г) смажені, тушковані;  
д) відварні, відварні на пару; 
е) запечені. 

2. Які речовини риби при варінні переходять у відвар, надаючи 
бульйонам доброго смаку і збуджують апетит?  

а) мінеральні речовини; 
б) вуглеводи; 
в) жири; 
г) екстрактивні; 
д) вітаміни. 

3. З наведених нижче підберіть напівфабрикат  для варіння:  
а) кругляки; 
б) чисте філе; 
в) філе з шкірою і кістками; 
г) філе з шкірою без кісток. 

4. З наведених нижче підберіть гарнір до відварної риби:  
а) картопля смажена у фритюрі; 
б) розсипчаста гречана каша, відварні макарони; 
в) овочеве рагу, припущені кабачки, гарбуз; 
г) картопля відварна, картопляне пюре. 

5. Фарширована риба має щільну консистенцію. Вкажіть шляхи 
попередження цього: 

а) в кінці додати в масу збиті жовтки; 
б) покласти в фарш сирі яйця; 
в) в кінці додати в масу збиті в густу піну білки; 
г) покласти в фарш густий молочний соус.  

6. Рибу розібрати на чисте філе нарізати брусочками 1-1, 5см 
завтовшки, 6-7см завдовжки, посолити, додати перець, дрібно 
нарізану зелень петрушки, олію, лимонну кислоту, перемішати 
і поставити на 20-30хв у холодне місце для маринування. Для 
якої страви підготовлений напівфабрикат?  

а) риба смажена у фритюрі; 
б) риба смажена з зеленим маслом; 
в) риба смажена в тісті; 
г) трубочки рибні.  



  

7. Готовність тушкованої риби визначають за: 
а) проколюванням кухарською голкою в товщі м’язів; 
б) м'язів за розм'якшенням кісток риби; 
в) куштуючи рибу на смак; 

г) за визначеним терміном теплової обробки. 
8. Підготовлену рибу запікають в жаровій шафі при 
температурі: 

а) 140-160°С; 
б) 180-200°С; 
в) 220-240°С; 
г) 250-280°С  

9. Назвіть кулінарні вироби з січеної маси, які фарширують: 
а) товченики рибні; 
б) рулет, зрази січені; 
в) зрази «Хрещатик»; 
г) котлети «Бригантина». 

10. Вкажіть кулінарні вироби які мають форму кульок:  
а) котлети «Бригантина», зрази «Хрещатик», тюфтельки, 
фрикадельки; 
б) зрази «Хрещатик»; 
в) фрикадельки, тюфтельки; 
г) котлета «Бригантина», фрикадельки, тюфтельки, зрази 
«Хрещатик».  

11. Підберіть вид теплової обробки для страви фрикадельок 
рибних з томатним соусом:  

а) тушкування; 
б) припускання; 
в) відварювання; 
г) смажіння.  

12. Які напівфабрикати з котлетної чи січеної маси 
фарширують охолодженим вершковим маслом ? 

а) зрази «Хрещатик»; 
б) зрази січені; 
в) стейк з тунця; 
г) котлети «Бригантина».  

13. Чому риба набуває готовності при тепловій обробці 
швидше ніж м'ясо?  

а) м'язова тканина порівняно з м'ясом м'якша і ніжніша, 
оскільки колаген менш стійкий при нагріванні і швидше 
переходить в глютин; 
б) м'язова тканина порівняно з м'ясом м'якша, тому риба 
набуває швидше готовності; 



  

в) неповноцінний білок колаген, який міститься в рибі, менш 
стійкий при нагріванні, ніж колаген м'яса, тому риба швидше 
набуває готовності; 
г) повноцінний білок колаген, який міститься в рибі, менш 

стійкий при нагріванні, ніж колаген м'яса, тому риба швидше 
набуває готовності.  

14. Вкажіть норму подачі риби на одну порцію:  
а) 50,75,100; 
б) 50,75,125; 
в) 75,100; 
г) 75,100,125.  

15. Як раніше, називали страви з припущеної риби?  
а) відварними; 
б) паровими; 
в) припущеними; 
г) бланшованими.  

16. При якій температурі смажать порціонні куски риби 
основним способом?  

а) 100-120°С; 
б) 120- 130 °С; 
в) 140-160 °С; 
г) 160-180 °С.  

17. Підберіть вид т/о для приготування коропа фаршированого 
гречаною кашею та грибами:  

а) фарширований короп обсмажують з двох сторін і доводять 
до готовності в жаровій шафі; 
б) фарширований короп обсмажують з двох сторін і тушкують 
з соусом; 
в) фарширований короп припускають; 
г) фарширований короп  викладають на лист, змащений жиром 
і запікають.  

18. Яку форму мають крученики з судака:  
а) ковбасок; 
б) трубочок;  
в) кульок; 
г) валиків.  

19. Який вид гарніру використовують для страви «Риба по 
російському»:  

а) відварена картопля нарізана кружальцями і обсмажена; 
б) макарони відварені і заправлені вершковим маслом; 
в) гречана розсипчаста каша; 
г) варена картопля нарізана скибочками і кружальцями. 

20. Який напівфабрикат панірують фігурною хлібною 
паніровкою?  



  

а) січеники рибні; 
б) зрази «Хрещатик»; 
в) котлети «Бригантина»;  
г) тюфтельки рибні; 

д) зрази січені.  
21. Норма подачі тюфтельок рибних на порцію становить:  

а) 3-4 шт; 
б) 5-6 шт; 
в) 3-5 шт; 
г) 1-3 шт.  

22. Вкажіть подвійний вид панірування: 
а) льезон, біла паніровка; 
б) борошняна паніровка, льезон, біла паніровка; 
в) тісто кляр, біла паніровка; 
г) тісто кляр, борошно. 

23. Який гарнір використовують для приготування страви з 
креветок «Різотто»? 

а) припущений рис; 
б) картопляне пюре; 
в) відварену картоплю;  
г) смажену картоплю.  

24. Тісто в страві «Риба в тісті» щільне. Чому? Якого 
компоненту не вистачає? 

а) збиті яєчні білки; 
б) сирі яйця; 
в) олія; 
г) вершкове масло. 

25. Карасі, запечені в сметані, не мають рум'яної кірочки. Чому? 
а) недостатня температура запікання; 
б) попередньо не обсмажили; 
в) попередньо не припустили; 
г) не правильна первинна обробка риби. 

26. Риба фарширована має присмак хліба. Чому? 
а) використаний свіжий хліб; 
б) використана більша норма хліба; 
в) не витримали температуру приготування; 
г) не замочили хліб попередньо в молоці. 

27. Риба в тісті має темну шкірочку, або жирна, а всередині 
сира. Чому? 

а) низька температура обсмаження; 
б) висока температура  обсмаження; 
в) попередньо не запаніровані; 

г) попередньо не замаринували. 



  

28. Короп фарширований запечений має на поверхні тріщини. 
Чому? 

а) використано фаршу більше норми; 
б) недостатня температура при випіканні; 

в) не видалили дрібні кістки під час обробки коропа;  
г) не зашили ниткою перед тепловою обробкою? 

29. Карасі, запечені в сметані, сухі, без соусу. Чому? 
а) надто висока температура приготування і недотриманий 
термін випікання; 
б) не додали соусу; 
в) не збризнули вершковим маслом; 
г) попередньо не за панірували. 

30. Чому для тушкування рекомендують використовувати 
солону рибу або з специфічним запахом? 

а) тушкують з додаванням приправ і соусів; 
б) додають ароматичні коріння; 
в) тушкують з овочами; 
г) тривалий термін тушкування риби. 

 
ІІ варіант 

 

1. При варінні тріски, сома, щуки для пом’якшення смаку риби і 
послаблення специфічного запаху використовують: 

а) біле коріння; 
б) перець, лавровий лист; 
в) огірковий розсіл; 
г) біле сухе вино. 

2.Варену рибу до подавання зберігають: 
а) у гарячому бульйоні; 
б) на лотках; 
в) в холодильнику;  
г) подають негайно. 

3. До форелі припущеної подають соус: 
а) томатний; 
б) сметанний; 
в) червоний; 
г) паровий. 

4. У фаршированого судака начинка суха, недостатньо 
соковита тому що: 

а) не додали води; 
б) менше норми додали хліба; 
в) не додали вершкового масла; 

г) не додали яєць. 
5. Готовність риби смаженої основним способом визначають: 



  

а) за наявністю на поверхні риби повітряних бульбашок; 
б) за кольором; 
в) за смаком; 
г) за наявністю підсмаженої кірочки. 

6. Чисте філе риби порційними шматочками загортають у 
вигляді трубочок з начинкою ( відварні яйця, пасерована 
цибуля, зелень), панірують у борошні, змочують у яйцях, 
обкачують в сухарях, смажать у фритюрі. До якої страви 
підготовлений напівфабрикат?  

а) риба смажена у фритюрі; 
б) риба смажена в тісті; 
в) трубочки рибні; 
г) риба смажена з зеленим маслом. 

7. Який соус подають до риби в тісті: 
а) соус червоний, томатний; 
б) соус майонез з корнішонами; 
в) соус білий, соус паровий; 
г) соус сметанний. 

8. Для фарширування коропа використовують таку начинку: 
а) котлетну рибну масу; 
б) суміш риби та свинини; 
в) варені яйця, гриби; 
г) гречана каша, гриби. 

9. Для приготування страви риба в тісті чисте філе риби 
нарізають:  

а) порційними шматочками; 
б) брусочками; 
в) «бантиком»; 
г) формують вісімкою. 

10. Готовність тушкованої риби визначають за:  
а) проколюванням кухарською голкою в товщі м’язів; 
б) за розм’якшенням кісток риби; 
в) куштуючи рибу на смак; 
г) за визначенням терміну теплової обробки. 

11. Підберіть вид теплової обробки для страви крученики з 
судака: 

а) тушкування; 
б) припускання; 
в) запікання; 
г) смаження. 

12. Який фарш використовують при приготуванні «Зраз 
Хрещатик»? 

а) гриби, пасерована цибуля; 
б) яйця, пасерована цибуля, гриби; 



  

в) яйця, вершкове масло, зелень; 
 г) зелене масло. 

13. Як раніше, називали страви з припущеної риби?  
а) відварними; 

б) паровими;  
в) припущеними; 
г) бланшованими.  

14. При приготуванні риби запеченої по-російськи 
використовують соус: 

а) томатний; 
б) білий; 
в) сметанний; 
г) молочний. 

15. При запіканні риби в сметанному соусі, соус википів, тому 
що:  

а) соус використали рідкий; 
б) використали менше норми закладки; 
в) подовжили термін запікання; 
г) соус використали густий. 

16. Для приготування страви «Карась запечений під сметанним 
соусом» використовують гарнір: 

а) смажену картоплю; 
б) гречану кашу; 
в) відварну картоплю; 
г) макарони відварні. 

17. Запікають рибні страви при температурі:  
а) 200 – 230°С;    
б) 230 – 240ºС; 
в) 250 – 280°С;  
г) 200 – 210ºС. 

18. Які інгредієнти необхідні при приготуванні «тіста кляр» для 
страви «Риба в тісті»? 

а) молоко, борошно, сіль, яйця, олія; 
б) молоко, сіль, яйця; 
в) борошно, яйця, сіль; 
г) білки яєць, борошняна паніровка, олія. 

19. З зеленим маслом подають таку страву: 
а) трубочки рибні; 
б) січеники рибні; 
в) риба «кольбер» (вісімкою);  
г) риба в тісті. 

20. Чому після варіння порційні шматки риби втратили форму? 

а) рибу переварили; 



  

б) попередньо перед варінням не зробили надрізи на шкірі 
риби; 
в) недостатня кількість води для варіння риби; 
г) у воду не додали коріння. 

21. Який вид риби запікають цілою? 
а) окунь, т ріска, осетер;  
б) судак, хек; 
в) зубатка, скумбрія; 
г) карась, короп. 

22. Для приготування січеників рибних українських 
використовують інгредієнти: 

а) чисте філе риби, сало, яйця, цибуля, часник, сіль, перець; 
б) філе риби з шкірою, яйця, цибуля, гриби, сіль; 
в) чисте філе риби, хліб пшеничний, сіль, перець; 
г) філе риби, яйця, цибуля, хліб пшеничний, сіль, перець. 

23. При приготуванні Котлети «Бригантина» для 
фарширування використовують: 

а) варені яйця, пасерована цибуля; 
б) вершкове масло; 
в) вершкове масло, зелень петрушки; 
г) гриби, пасерована цибуля. 

24. Зрази «Хрещатик» перед тепловою обробкою панірують: 
а) в білій сухарній паніровці; 
б) в червоній сухарній паніровці; 
в) в борошняній паніровці; 
г) в хлібній паніровці. 

25. Вид теплової обробки при приготуванні тюфтельок? 
а) запікання; 
б) тушкування; 
в) смаження; 
г) припускання. 

26. Чому для тушкування рекомендують використовувати 
солону рибу або з специфічним запахом? 

а) тушкують з додаванням приправ і соусів; 
б) додають ароматичні коріння; 
в) тушкують з овочами; 
г) тривалий термін тушкування риби. 

27. Який гарнір використовують для приготування страви з 
креветок «Різотто»? 

а) припущений рис; 
б) картопляне пюре; 
в) відварену картоплю; 

г) смажену картоплю  



  

28. Чому в страві «Кальмари в томатному соусі», кальмари 
тверді? 

а) попередньо не бланшували; 
б) довго варили; 

в) заклали в холодну воду; 
г) заклала в окріп. 

29. Для приготування рибних кручеників рекомендують 
використовувати: 

а) короп; 
б) осетер;  
в) карась; 
г) судак. 

30. Для приготування страви Товченики рибні, підготовлений 
н/ф : 

а) смажать; 
б) тушкують; 
в) припускають;  
г) запікають. 



  

Використана література 

 

1. Доцяк В.С. Українська кухня: Технологія приготування страв. К.: 

Вища шк., 2005. 

2. Зайцева Е. Делікатеси з риби і морепродуктів. – М.Ексмо,2003 

3. Косовенко М.С. Технологія пиготування їжі. – К.: Факт, 2003. 

4. Кришина Е. Рыба и морепродукты.М. Терра, 1998. 

5. Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування 

їжі та організація виробництва»: Навчальний посібник для проф.- 

техн.. навч. закладів/ Л.І. Антонець, О.М.Куба, Л.Я Старовойт – 

К.: Факт, 2003. 

6. Люка А. Європейська кухня. М.: Олма-Прес Інвест,2004. 

 

 

 

Ресурси Інтернету 

 

1. http://bookdn.com 

2. http://ebooktime.net/book 

3. http://kvpumetod.inf.ua  

4. http://intellect-box.at.ua  

 

http://bookdn.com/
http://ebooktime.net/book
http://kvpumetod.inf.ua/
http://intellect-box.at.ua/blog/stravi_z_ribi_moreproduktiv/1-0-8

