
Державний навчальний заклад 
«Корсунь – Шевченківський професійний ліцей» 

 
 

                                                                   
Робочий зошит 

для учнів з предмета 
«Технологія приготування їжі з основами товарознавства» 

 

Тема: «Технологія приготування соусів» 

 
 
 
 
 
                                                                                          Професія «Кухар» код 5122 
                                                                                          Кваліфікація – ІV розряд 
 
 
                                                                                 Автор:  Діденко Марина Альбертівна 

                                                                                 Посада: викладач спецдисциплін 

                                                                                 Фах:  інженер - технолог 

                                                                                 громадського харчування 

                                                                                 Категорія: І 

 

 

 
 

 

 

 

 

   Робочий зошит містить різноманітні завдання з предмета «Технологія 

приготування їжі з основами товарознавства» по темі «Технологія 

приготування соусів» і призначений для більш детального опрацювання 

учнями матеріалу теми. 
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Тема.  Значення соусів у харчуванні 
 

 Соус – це додатковий компонент страви  з  характерною  напіврідкою  

консистенцією, який використовують у процесі приготування  страви або подають до 

готової страви для поліпшення її смаку  і аромату. 

 

 На порцію страви подають  50, 75, 100 г соусу ( інколи по 25 г) . 

За способом приготування  соуси  поділяються на дві групи:  соуси з загусниками і без 

загусників. 

За температурою подавання  соуси  поділяють  на  гарячі  ( температура подавання   

65 – 70 °С ) і холодні (10-12° С). 

 



За кольором  розрізняють соуси червоні і білі. 

 Як рідку основу   для соусів використовують бульйони  (м’ясні,  рибні),  молоко, 

сметану, вершкове  масло, олію,  оцет.  Для  дієтичного  харчування соуси  готують  на  

воді, овочевих і круп’яних відварах.  

За консистенцією  соуси бувають рідкими  -  для поливання  і тушкування  страви ; 

середньої  густини   - для запікання  і додавання  в овочеві страви і фарші . Інколи 

готують  густі соуси для фарширування і додавання як в’язку  основу  в деякі страви.  

За технологією  приготування розрізняють основні і похідні  соуси . 

    Соус , приготовлений на певній рідкій основі з максимальною кількістю продуктів ,  

називається основним .  Якщо до основного соусу додають інші продукти і приправи , 

то дістають нові соуси цієї групи, які називають похідними . 

Класифікація соусів 

 

 

 



ЗАВДАННЯ №1. 

Технологічний диктант 

Допишіть незакінчені речення 

 

1. Соус – це  ____________________________________________________________ 

_____________________________________________________________________ 

2. Соуси, приготовлені на м’ясних бульйонах  з великою кількістю екстрактивних  

речовин, збуджують ___________________________________________________ 

 

3. Соусами поливають  основний продукт або________________________________ 

 

4. Соуси подають до страв  окремо в металевих  або фарфорових _______________ 

 

5. На порцію страви  подають соусу________________________________________ 

 

6. За способом приготування  соуси поділяють на дві 

групи:_______________________________________________________________ 

 

7. Загусником для соусів являється________________________________________ 

 

8. За температурою подавання соуси поділяють на дві групи : 

____________________________________________________________________ 

 

9. Температура подавання гарячих соусів - ___° С,  холодних -___° С. 

 

10.  Як рідку основу для соусів використовують :______________________________ 

_____________________________________________________________________ 

 

11.  За консистенцією соуси  бувають ________________________________________ 

 

12.  За технологією приготування  розрізняють соуси ___________________________ 

_____________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАВДАННЯ №2. 

Зробіть правильний підбір соусів до страв 

За допомогою стрілок вкажіть  які соуси подають до страв  або заправляють ними 

страви. 

                                                     
Тріска відварна                                                                              Соус абрикосовий                                                                                                                                                       

                                                      
Капуста відварна                                                                           Соус ткемалі

                                                      
Салат м’ясний                                                                                 Соус польський 

                                                     
Пудинг із сиру                                                                               Соус сухарний

                                                     
 Шашлик по-кавказькому                                                            Соус майонез                                                                                                                                                                                             

 

 



 ЗАВДАННЯ №3. 

 Розв’яжіть  кросворд  

 

 

1. Температура подавання гарячих соусів. 
2. Загусник соусів. 
3. Рідка основа соусів. 
4. Температура подавання холодних соусів. 
5. Назва соусу, приготовленого на певній рідкій основі з максимальною кількістю 

продуктів. 
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Тема.  Напівфабрикати для соусів. 

 Для приготування  більшості соусів  використовують борошно, яке надає їм густої 
консистенції. Для того, щоб соус був еластичним, однорідним, без грудочок, борошно 
попередньо пасерують.  
          Залежно  від способу приготування борошняну пасеровку поділяють на суху і 
жирову, за кольором  -  на червону і білу. 
          Для приготування соусів пасерують ріпчасту цибулю, моркву і томатне пюре. 

              
 

 

 

ЗАВДАННЯ №1. 

Розв’яжіть  тести 

1. Для пасерування використовують борошно: 
     а) обойне; 
     б) ІІ ґатунку; 
     в) І ґатунку; 
     г) крупчатку 
2. Пасероване борошно : 
    а) надає соусам в’язкості; 

          б) утворює клейку масу; 
    в) не впливає на консистенцію соусів; 
    г) надає соусам ніжної консистенції 
3. Для приготування 1 кг рідкого соусу використовують: 
    а) 150 г борошна ; 
    б) 100 г борошна; 
    в) 50 г борошна; 
    г) 25 г борошна 

     4. Для приготування 1 кг рідкого соусу використовують: 
          а) 150 г модифікованого крохмалю ; 
          б) 100 г модифікованого крохмалю; 
          в) 50 г модифікованого крохмалю; 
          г) 25 г модифікованого крохмалю  



    5. Червону борошняну суху пасеровку  готують при температурі: 
          а) 180˚С ; 
          б) 150˚С; 
          в) 130˚С; 
          г) 110˚С 
   6. Білу борошняну пасеровку готують при температурі: 
          а) 180˚С ; 
          б) 150˚С; 
          в) 140˚С; 
          г) 110˚С 
   7. Колір червоної борошняної пасеровки : 
          а) світло - жовтий; 
          б) червоний; 
          в) світло - коричневий; 
          г) темно - коричневий 
   8. Колір білої борошняної  сухої пасеровки: 
          а) світло - жовтий; 
          б) червоний; 
          в) світло - коричневий; 
          г) темно – коричневий 
   9.  Овочеву  пасеровку готують при температурі: 
         а) 180˚С ; 
         б) 160˚С; 
         в) 140˚С; 
         г) 110˚С 
  10. Шар овочів при пасеруванні повинен бути : 
         а) не менше, як 5-6 см; 
         б) не менше, як 7-8 см; 
         в) не менше, як 9-10 см; 
         г) не більше, як 5-6 см 
  11. Томатне пюре пасерують : 
         а) 30хв. ; 
         б) 15хв.; 
         в) 10 хв.; 
         г)  5 хв. 
   12. М’ясний сік використовують для поливання: 
          а) рибних страв ; 
          б) м’ясних страв  ; 
          в) овочевих страв; 
          г) круп’яних  страв 
 
 
 
 
 



ЗАВДАННЯ №2. 

Заповніть таблицю  

Назва борошняної 
пасеровки 

Температура 
пасерування 

борошна 

Колір борошняної 
пасеровки 

Використання 
борошняної пасеровки 

Червона 
пасеровка 

   

Біла жирова 
пасеровка 

   

Біла суха 
пасеровка 

   

 
ЗАВДАННЯ №3 

  Розв’яжіть  кросворд  

 

1                                    

    

 
2                           

                 
 

3                       

          

 
4                 

          

 
5                    

       6                              

        7                           

           8                    

       

 
9                      

          

 
10                   

           

 
11                    

      12                        

       

 
13                                                     

 
 

  1.  Назва  ароматичних речовин м’ясного соку. 
2. Коренеплід, що входить до овочевої пасеровки. 
3. Вид теплової обробки борошна. 



4. Колір борошняного пасерування. 
5. Вид квіткових прянощів, що використовують для приготування соусів. 
6. Назва кукурудзяного крохмалю із зміненими властивостями. 
7. Назва процесу, що відбувається  з білками при пасеруванні борошна. 
8. Загусник соусу. 
9. Коренеплід, що входить до овочевої пасеровки. 
10. Назва пасеровки залежно від способу приготування. 
11. Загусник соусу. 
12. Коренеплід, що входить до овочевої пасеровки. 
13. Назва процесу, що проходить з крохмалем при пасеруванні борошна. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Тема. Червоні соуси. 
 



 Основою червоних соусів є коричневий м’ясний бульйон і червона суха 
борошняна пасеровка. В ці соуси додають пасеровані ріпчасту цибулю, моркву, біле 
коріння , томатне пюре та спеції. 

Червоні соуси мають яскраво виражений смак. 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ЗАВДАННЯ №1. 



Виправити помилки в технологічній схемі приготування 

соусу червоного основного. 
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Змішування пасеровки  

з бульйоном 

 Пасерування 

овочів 

 

Доведення до кипіння 
 

Додавання  овочів 
 

Варіння протягом 30 хвилин 
при бурхливому кипінні 
 

Додавання солі,цукру, 
лаврового листа, перцю. 

 

Доведення до кипіння 

 

Заправляння соняшниковою 
 олією 

 

Подавання  

 

 

 

 

 



Технологічна схема приготування соусу червоного основного                                      

(з виправленими помилками): 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАВДАННЯ №2. 

Вкажіть, які  вимоги ставляться до якості соусу червоного 

основного. 
 

Зовнішній  вигляд  -_________________________________________________________ 

 

Смак  - ____________________________________________________________________ 

 

Запах  -____________________________________________________________________ 

 

Колір  -____________________________________________________________________ 

 

Консистенція -_____________________________________________________________ 

 

 

 

ЗАВДАННЯ №3. 

Заповніть таблицю 

 

Назва спецій і прянощів Норми закладання на 1 кг соусів 

Сіль   
Перець   

Лавровий лист  
Кориця   

Гвоздика   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тема. Білі соуси на м'ясному бульйоні. 
Ці соуси готують на основі білої борошняної пасеровни і м'ясного бульйону. Вони 
містять менше екстрактивних речовин, ніж  червоні, тому характеризуються помірною 
сокогінною діяльністю. Для поліпшення смаку в білі соуси додають лимонну кислоту, 
яка сприяє кращому засвоєнню їжі.  

 
 

 ЗАВДАННЯ №1. 

Розв'яжіть тести. 

 1.Для білих м'ясних соусів загусником являється: 
     а) червона жирова борошняна пасеровка;      в) біла жирова борошняна пасеровка; 
     в) червона суха борошняна пасеровка;             г) непасероване борошно 
     
2.Тривалість варіння білого основного соусу: 
      а) 5 – 10 хв.                                      в) 15 – 20 хв. 
      б) 25 – 30  хв.                                   г) 60 – 80 хв. 
3. Соус білий основний м'ясний подають до: 
      а) відварного м'яса;                                   в) запеченого  м'яса;          
      б) тушкованого м'яса;                                г) смаженого м'яса; 
4. Для приготування парового соусу  використовують: 
          а) бульйон кістковий;                       в) відвар круп'яний; 
          б) бульйон грибний;                         г) бульйон після припускання м'яса; 
 



5. Соус паровий подають до: 
          а)  котлет з телятини;                                         в) запеченого м'яса; 
          б) тушкованого м'яса;                                        г) смаженого м'яса; 
6. Паровий соус має смак: 
          а) гіркий;                                                                в) гострий; 
          б) солодкий;                                                          г) кислуватий; 
7. Для томатного соусу готують: 
          а) пасеровку з цибулі;                                                        в) пасеровку з овочів; 
          б) пасеровку з овочів та томатного пюре;                    г) пасеровку з моркви;           
8. Соус томатний подають до: 
          а) відварного м'яса;                в) відварного кролика; 
          б) відварної птиці;                   г) смаженого м'яса; 
9. Для соусу білого з овочами не використовують : 
          а) моркву;                                 в) часник; 
          б) цибулю;                                г)  петрушку ( коріння ) 
10. Для соусу білого з овочами зелені лопатки  квасолі: 
         а) пасерують;                           в) смажать; 
         б) варять;                                   г) тушкують; 
11. Подають соус білий з овочами до: 
         а) парових котлет з м'яса;                                в) тушкованого  м'яса;                                 
         б) смаженого м'яса;                                           г) запеченого м'яса;                                 
12. Колір білих соусів: 
          а)від білого до світло - кремового;             в) червоний; 
          б) рожевий;                                                       г) світло – коричневий; 
 

 ЗАВДАННЯ №2. 

Встановіть правильну послідовність  операцій технологічного 

процесу приготування соусу білого основного на м'ясному 

бульйоні. 
а) закладають нарізані петрушку, селеру, цибулю в м'ясний бульйон, з'єднаний з білою 
борошняною пасеровкою 
б) соус проціджують , протираючи розварені овочі  і доводять до кипіння 
в) спасероване борошно поступово розводять м'ясним бульйоном 
г) борошно пасерують до появи світло - кремового забарвлення 
д) варять бульйон, з'єднаний з борошняною пасеровкою та овочами, 25 – 30 хв 
е) заправляють соус маргарином 
є) наприкінці варіння додають сіль, перець чорний горошком, лавровий лист 
 

а)__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

б)__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 



в)__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

г) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

д)__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________ 

е)_________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

є)__________________________________________________________________________

___________________________________________________________________________ 

 

ЗАВДАННЯ №3. 

Задача 

Визначити закладку сировини для приготування соусу томатного, що використовується 
для тушкування 100 порцій тюфтельок з м'ясної котлетної маси в їдальні ліцею. 
____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тема. Білі соуси на рибному бульйоні.  

  

На рибному бульйоні готують білі соуси, які використовують  тільки для рибних страв. 

Їхньою основою є бульйон рибний і борошно пшеничне, спасероване до світло -

кремового кольору  на жиру або без жиру. 

      У соуси кладуть петрушку, селеру, цибулю ріпчасту,кислоту лимонну,виноградне 

сухе вино та інші продукти. Бульйон варять з рибних харчових відходів, а також 

використовують бульйони, які дістають під час варіння і припускання риби. 

 ЗАВДАННЯ №1. 

Технологічний диктант 

                                        Визначіть істинність твердження ( так або ні) 

1. На рибному бульйоні готують білі соуси, що подають до овочевих страв. 

_____________________________________________________________ 

2. Основою білих соусів є червона борошняна пасеровка. 

_____________________________________________________________ 

3. Для білих рибних соусів використовують бульйони, які дістають під час варіння і 

припускання риби. 

_____________________________________________________________ 

4. При приготуванні білого соусу гарячу білу пасеровку при температурі 18 - 20 ˚С, 

поступово розводять гарячим рибним бульйоном. 

____________________________________________________________ 

5. Білий соус варять 1,5 години 

_____________________________________________________________ 

 



6. Соус білий основний використовують для приготування похідних соусів. 

_____________________________________________________________ 

7. В соус паровий додають біле сухе вино. 

_____________________________________________________________ 

8. Соус паровий не заправляють лимонною кислотою. 

_____________________________________________________________ 

9. Для соусу томатного овочі пасерують з томатним пюре. 

_____________________________________________________________ 

10.  Колір білих рибних  соусів червоний. 

_____________________________________________________________ 

11.  Консистенція білих рибних соусів однорідна, в'язка, еластична. 

_____________________________________________________________ 

12. Томатний соус має чітко виражений кисло – солодкий смак. 

_____________________________________________________________ 

 ЗАВДАННЯ №2. 

Вкажіть які вимоги ставлять до якості соусу білого  основного 

на рибному бульйоні. 
Зовнішнійвигляд  - __________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Смак - _____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Запах -_____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Колір - ____________________________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
Консистенція - ______________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ЗАВДАННЯ №3. 

Задача 

 
Визначити закладку сировини для приготування соусу томатного, який 
використовується для відпуску 50 порцій риби смаженої в загальнодоступній їдальні. 
____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Тема: Молочні соуси. 

 
      Соуси молочні готуються на незбираному молоці або молоці, розведеному 
бульйоном, або водою, з додаванням пшеничного борошна, пасерованого до світло – 
кремового  кольору на вершковому маслі, оскільки інші жири  в цих соусах 
спричинюють неприємний смак. 
      Їх використовують для м'ясних, рибних, овочевих страв і страв з птиці і дичини. 
Залежно від використання соусу молочні мають рідку, середню і густу консистенцію. 
 

 ЗАВДАННЯ №1. 

Технологічний диктант 
Допишіть незакінчені речення 

1. Для соусів молочних як рідку основу використовують молоко, розведене 
бульйоном (водою) або_______________________________ 
_____________________________________________________________ 

2. Колір борошняної пасеровки для молочних соусів__________________ 
_____________________________________________________________ 

3. При приготуванні борошняної пасеровки для молочних соусів використовують 
такий жир______________________________________ 
_____________________________________________________________ 

4. Молочні соуси приготовлені з використанням м'ясного бульйону, подають до 
страв______________________________________________ 
_____________________________________________________________ 

5. Молочні соуси, приготовані з використанням рибного бульйону,подають до 
страв_____________________________________ 
_____________________________________________________________ 

6. Борошняна жирова пасеровка для соусу молочного розводиться молоком, що має 
температуру __________________________________ 

7. Щоб при зберіганні на поверхні молочного соусу не утворилася плівка, соус 
необхідно________________________________________________ 
_____________________________________________________________ 

8. Консистенція молочного соусу залежить від_______________________ 
_____________________________________________________________ 



9. Похідними від білого основного соусу являються соуси______________ 
_____________________________________________________________ 

10. Перед введенням ваніліну в молочний солодкий соус, ванілін 
необхідно____________________________________________________ 
_____________________________________________________________ 

11. Солодкуватий смак соусу молочного солодкого зумовлений_________ 
_____________________________________________________________ 

12. Соус молочний солодкий подають до таких страв___________________ 
_____________________________________________________________ 

 

 

 

 ЗАВДАННЯ №2. 

Заповніть таблицю 

 
Консистенція соусу 
молочного 

Норма борошна на 1 л 
соусу,  г 

Використання 
молочного соусу 

Густий соус   
 

Соус середньої густини   
 

Рідкий соус   
 

 
 

 ЗАВДАННЯ №3. 

Вкажіть які вимоги ставлять до якості соусу молочного 
Зовнішнійвигляд  - __________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Смак - _____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Запах -_____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Колір - ____________________________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
Консистенція - ______________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
 

 

 

 



Тема: Сметанні,грибні соуси 

                           
Соуси сметанні натуральні готують на сметані і білому соусі. 

Рідкою основою натурального соусу є сметана і біла борошняна пасеровка. Найчастіше 
готують сметанний соус на білій пасеровці і рідкій основі, до складу якої входять 50% 
сметани і 50 % м'ясного або рибного бульйону, залежно від призначення соусу. Соуси 
сметанні, приготовані на м'ясному або овочевому відварі, використовують для м'ясних,  
рибних, овочевих страв, а соуси сметанні на рибному бульйоні – тільки для рибних. 
 

 
 
Грибні соуси мають сильний аромат і характерний смак. 
Основою для приготування грибних соусів є біла борошняна пасеровка і відвар з білих 
грибів. Готують бульйон більш концентрованим, ніж для супів. У соус кладуть готові 
гриби, нарізані соломкою або дрібно посічені. Білу борошняну пасеровку готують на 
жиру. Використовують соуси для страв із крупів, картоплі, смак і запах  яких слабкий. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ЗАВДАННЯ №1. 

Технологічний диктант 

 
                                       Визначіть істинність твердження ( так або ні ) 

1. Основою для приготування грибних соусів є червоне борошняна пасеровка. 
____________________________________________________________ 

2. Бульйон з грибів для соусів готують  більш концентрованим, ніж для супів. 
____________________________________________________________ 

3. При приготуванні соусу грибного гарячу борошняну пасеровку розводять 
холодним грибним бульйоном. 
____________________________________________________________ 

4. Тривалість варіння  соусу грибного – 20 хв. 
____________________________________________________________ 

5. Соус грибний подають до зраз, рулету, запіканки картопляної , рисових і м'ясних 
котлет. 
_____________________________________________________________ 

6. Соус грибний можна використовувати для приготування похідних. 
_____________________________________________________________ 

7. Соуси  сметанні  готують на червоній  борошняній пасеровці. 
_____________________________________________________________ 

8. Соуси сметанні, приготовані на рибному бульйоні, використовують не тільки для 
рибних страв. 
_____________________________________________________________ 

9. Рідкою основою  натурального сметанного  соусу  є сметана. 
_____________________________________________________________ 

10.  Соус сметанний натуральний готують за ІІІ колонкою Збірника рецептур. 
_____________________________________________________________ 

11. Соус сметанний використовують для приготування  похідних соусів. 
_____________________________________________________________ 

12. Соус сметанний з томатом використовують  для приготування тюфтельок. 
_____________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ЗАВДАННЯ №2. 

Задача  

Визначити закладку продуктів для приготування соусу сметанного з томатом, що 
використовуються для відпуску 100 порцій голубців з м'ясом в їдальні заводу. Для 
приготування соусу використовується томат – паста з вмістом 40% сухих речовин. 
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 

ЗАВДАННЯ №3. 

Вкажіть які вимоги ставлять до якості соусу сметанного 
Зовнішній вигляд  - __________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Смак - _____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Запах -_____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Колір - ____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Консистенція - ______________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
 
 
 
 
 



Тема:Холодні соуси та заправки. 

 
    Соуси холодні  готують на олії або оцті, желе – на міцних концентрованих м'ясному 
або рибному  бульйонах. Оскільки соуси  готують на рослинному     маслі, вони є 
важливим джерелом ненасичених кислот (олеїнової, лінолевої), 
які відіграють важливу роль у харчуванні людини. В процесі приготування холодних 
соусів і заправ на олії біологічна активність масла не знижується, масло емульгується , 
що полегшує його засвоювання. Подають їх до м'ясних , рибних, овочевих страв, 
використовують для приготування салатів, вінегретів, бутербродів. 
    До групи холодних соусів входять соус майонез, овочеві маринади, заправи для 
салатів і оселедців, хрін з оцтом. 

 

 ЗАВДАННЯ №1. 

Розв'яжіть тести. 
1.Рідкою основою холодних соусів є: 
    а) олія;                                                в) молоко; 
    б) грибний бульйон;                       г) сметана;  
2.  Холодні соуси подають до: 
    а) солодких страв;                          в) м'ясних закусок; 
    б) бобових;                                       г) страв з круп; 
3.  При приготуванні майонезу олію 
    а) нагрівають до 120˚©;                в) нагрівають до 80˚©; 
    б) охолоджують до 16 ˚©;            г) використовують кімнатної   температури 20 – 22 ˚©; 
4.  При приготуванні майонезу із зеленню 
    а) зелень не проходить попередню теплову обробку; 
    б) зелень варять у великій кількості бурхливо кип'ячої рідини при відкритій кришці; 
    в) зелень тушкують із додаванням вершкового масла і спецій; 
    г) зелень припускають в закритому посуді; 
5.  Заправи використовують  
    а) для салатів із свіжих овочів;              в) для рибних гарячих страв; 
    б) для м'ясних гарячих страв;                 г) для овочевих гарячих страв; 
6.  В заправу для салатів не додають: 
    а) цукор;                                                       в) сметану; 
    б) оцет;                                                         г) перець чорний мелений; 
 
 



7.  В заправу гірчичну не додають: 
    а) олію;                                                         в)цукор;                                                        
    б) оцет;                                                         г)перець чорний мелений; 
8.   Маринад готують: 
    а) на рибному бульйоні;                          в)на м'ясному бульйоні; 
    б) на грибному бульйоні;                        г) на круп'яному відварі; 
9.   Маринадом заливають: 
    а) салати із свіжих овочів;                       в) смажену рибу; 
    б) вінегрети;                                                г) гарячі м'ясні страви; 
10.  Маринад варять: 
    а) 5 хв.;                                                          в) 20хв.; 
    б) 10хв.;                                                         г) 1 годину; 
11.  В маринад додають: 
    а) коріандр;                                                  в) імбир; 
    б) ванілін;                                                      г)гвоздику; 
12.  Колір маринаду овочевого з томатом: 
    а) оранжево – червоний;                          в) темно – коричневий;  
    б) білий;                                                         г) сірий; 
 
 

 ЗАВДАННЯ №2. 

За допомогою стрілок укажіть особливості приготування та 

використання холодних соусів. 

 
Соус майонез із зеленню                               Соус дозріває добу 
 
Соус гірчиця                                                       Використовують соус для поливання     
                                                                               оселедців 
 
Заправа гірчична                                              Використовують соус тільки для  
                                                                              рибних страв 
 
Маринад овочевий з томатом                      До складу соусу входять шпинат, 
                                                                               зелень петрушки, кропу і екстрагону 
                                                                                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ЗАВДАННЯ №3. 

Розв'яжіть кросворд 

    1                

2                   

    3                

    4              

  5                  

     6             

      7           

1. Продукт, що входить до похідного соусу від соусу майонез 
2. Овоч, що входить до складу пасеровки для соусу маринаду овочевого з 

томатом 
3. Холодний соус 
4. Овоч , що входить до складу соусу майонезу із зеленню 
5. Холодний соус 
6. Холодна страва, яка заправляється заправою 
7. Термін дозрівання гірчиці столової 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Тема:  Солодкі соуси 



                  
        Солодкі соуси можна приготувати із свіжих, консервованих, сухих фруктів і ягід, 
соків, пюре, сиропів, молока. До їхнього складу входять цукор,ароматичні і смакові 
речовини, ванілін, шоколад, какао, лимонна цедра, кориця. Як загусник для соусів 
використовують картопляний крохмаль, а також борошно. 
        Подають до солодких страв,запіканок,пудингів, круп'яних і макаронних виробів. 
Можна подавати в холодному і гарячому вигляді 

ЗАВДАННЯ №1. 

Технологічний диктант 

 
                                                     Допишіть незакінчені речення 

1. Солодкі соуси можна приготувати із фруктів і ягід консервованих, сухих 
і_____________________________________________________________ 

2. Загусником  для  соусів солодких  є  картопляний  крохмаль  
і_____________________________________________________________ 

3. Соуси солодкі подають в холодному вигляді і ______________________ 
4. При приготуванні соусу яблучного, яблука проходять наступну теплову 

обробку______________________________________________________ 
5. Загусником соусу яблучного є____________________________________ 
6. Для ароматизації соусу яблучного в готовий соус кладуть____________ 
7. Соус яблучний подають до пудингів, млинців, грінок з фруктами, 

_____________________________________________________________ 
8. При приготуванні соусу абрикосового абрикоси перед зняттям шкірочки 

необхідно____________________________________________ 
9. При приготуванні соусу абрикосового частинки абрикосів засипають  

_____________________________________________________________ 
10.   При приготуванні соусу абрикосового засипані цукром абрикоси перед варінням 

витримують на протязі -
______________________________________________________ 

11.    Для поліпшення смаку в соус абрикосовий можна покласти 
  ____________________________________________________________ 

12.    Соус абрикосовий подають до пудингів, яблук в тісті, яблук з рисом, 
__а також___________________________________________________________ 

 ЗАВДАННЯ №2. 



Вкажіть правильну послідовність операцій технологічного 

процесу приготування соусу яблучного. 
а) розвести охолодженим відваром крохмаль 
б) яблука протерти до пюреподібної консистенції 
в) яблука порізати скибочками 
г) відвар з протертими яблуками, цукром, лимонною кислотою довести до кипіння 
д) ввести попередньо розведений крохмаль і відвар довести до кипіння, помішуючи 
е) яблука промити, видалити насінневе гніздо 
є) протерті яблука з'єднати з відваром, додати цукор,лимонну кислоту 
ж) яблука припустити в воді до готовності 
з) в готовий соус покласти корицю 
а) ________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
б) ________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
в)________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
г) ________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
д)________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
е) ________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
є) ________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
ж)________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
з) ________________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________________ 
 

 ЗАВДАННЯ №3. 

Вкажіть які вимоги ставлять до якості соусу абрикосового. 

Зовнішній вигляд  - __________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Смак - _____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Запах -_____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Колір - ____________________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
Консистенція - ______________________________________________________ 
 



Тематичне оцінювання навчальних досягнень учнів по темі 
«Технологія приготування соусів». 

  
І варіант 

 

Правильна відповідь за кожне завдання  – 1 бал 

 

Початковий рівень 
1. Соус – це: 

    а) самостійна страва;                             в) додатковий компонент страви; 

    б) гарнір;                                                 г) напівфабрикат; 

2. Соуси білі на рибному бульйоні подають: 

    а) до рибних страв;                                            в) до круп'яних страв; 

    б) до м'ясних страв;                                           г) до страв з макаронних виробів; 

3.   Соуси готують: 

а) в холодному цеху;         в) в суповому відділенні гарячого цеху;                                                                                     

б) в соусному відділені гарячого цеху;   г) в кондитерському цеху; 

 

Середній рівень 

 
4. Холодні соуси мають температуру подавання 

    а) 2- 3 ˚С;                                          в) 18 – 20 ˚С; 

    б) 10 – 12 ˚С;                                    г)25 – 30 ˚С 

5. Похідним називають соус___________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
6.Маринад використовують для_______________________________________ 
___________________________________________________________________ 
 

Достатній рівень 

 
7.Як підготувати курагу для приготування соусу абрикосового? 

____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
 
 
 
 



8. За допомогою стрілок зробіть підбір соусів для подавання або 

приготування відповідних страв 

                                               
Карась запечений під соусом                                      Соус білий основний 

                              
Салат з редиски                                                              Соус абрикосовий 

                                
Птиця відварна                                                             Соус молочний 

                                
Пудинг рисовий                                                             Соус сметанний 

                                
Морква в соусі                                                               Заправка для салатів 

 
 
 



9.Вкажіть правильну послідовність операцій технологічного процесу 

приготування соусу молочного 

    а) в проварене молоко з борошняною пасеровкою додати сіль, цукор 

    б) білу борошняну жирову пасеровку розвести гарячим молоком 

    в) проварити молоко з борошняною пасеровкою 7 -10 хв. 

    г) соус защипати кусочками вершкового масла 

    д) приготувати білу борошняну жирову пасеровку 

    е) соус процідити, довести до кипіння 

а) __________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
б) __________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
в) __________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
г) __________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
д) __________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
е) __________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________ 
 

Високий рівень 
10.Заповніть таблицю 

Назва 

борошняної 

пасеровки 

Температура 

пасерування  

Колір 

пасеровки 

Використання пасеровки 

 

Червона суха 

борошняна 

пасеровка 

   

 
11. Вкажіть назву соусу, для приготування якого використовують такі продукти: 

олія,  яйця (жовтки),  гірчиця столова,  цукор,  оцет,  бульйон,  борошно пшеничне,   

шпинат-пюре,  екстрагон,  петрушка (зелень),  кріп(зелень),  соус гострий 
томатний__________________________________________________ 



 
 

 

  

 

 



Технологічна схема приготування соусу білого на м’ясному бульйоні                             

(з виправленими помилками): 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ІІ варіант 

Правильна відповідь за кожне завдання  – 1 бал 

 

Початковий рівень 
 1.Соуси подають: 

    а) в салатниках;                                                  в) в соусниках; 

    б) в креманках;                                                   г) в мілких столових тарілках; 

 2.М'ясним соком поливають: 

    а) м'ясні страви;                                                 в) страви з яєць; 

    б) грибні страви;                                                г) салати; 

 3.Для борошняних пасеровок використовують борошно: 

    а) пшеничне;                                                       в) кукурудзяне; 

    б) житнє ;                                                            г) соєве; 

 

Середній рівень 

 
 4.На порцію страви подають: 

     а) 200 г соусу;                                                       в) 150 г соусу; 

     б) 180 г соусу;                                                       г) 100 г соусу; 

5.Основним називається соус 
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________ 
   

6.Заправки на олії використовують для 
____________________________________________________________________________ 
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________ 
 

Достатній рівень 

 
  7.Як підготувати зелень для приготування соусу майонезу із зеленню? 

___________________________________________________________________________ 

____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________ 

 

 

 

 



 

  8. За допомогою стрілок зробіть підбір соусів для подавання або приготування 

відповідних страв 

                                                     
Риба відварна                                                                       Соус  молочний солодкий 

                                                     
 Гриби запечені у соусі                                                           Соус паровий 

                                                    
Сирники                                                                                  Соус абрикосовий

                                                   
Битки манні                                                                           Соус сметанний 

                                                  
Телятина відварна                                                               Соус білий основний           

 
 



9. Вкажіть правильну послідовність операцій технологічного процесу 

приготування соусу абрикосового 

 

а) витримати абрикоси з цукром 3 – 4 години 

б) абрикоси розрізати на чотири частини, видалити кісточки 

в) проварити абрикоси з цукром 5 – 8 хв. 

г) зняти шкірочку з абрикосів 

д) абрикоси засипати цукром 

е) абрикоси обшпарити 

 

а) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

б) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

в) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

г) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

д) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

е) _________________________________________________________________________ 

___________________________________________________________________________ 

 

Високий рівень 
10. Заповніть таблицю: 

 

Назва 

борошняної 

пасеровки 

Температура 

пасерування  

Колір пасерування Використання пасеровки 

 

Біла жирова  

борошняна 

пасеровка 

   

 
11. Вкажіть назву соусу, для приготування якого використовують такі продукти: 

Олія,яйце (жовтки),гірчиця столова, цукор, оцет, бульйон, борошно, сметана 

___________________________________________________________________________ 
 



 
 

 

 

 

 



Технологічна схема приготування соусу білого на рибному  бульйоні                             

(з виправленими помилками): 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ТАБЛИЦЯ ОЦІНЮВАННЯ ЗАВДАНЬ, ЯКІ ЗІБРАНІ В РОБОЧОМУ ЗОШИТІ 

№ 

з/п 

Вид завдання Тема Особливості 

оцінювання 

завдання 

Загальна 

кількість балів 

за завдання 

1. Технологічний 

диктант 

- Значення соусів  

  у харчуванні 

- Білі соуси на  

   рибному  

  бульйоні 

- Молочні соуси 

- Сметанні,  

  грибні соуси  

- Солодкі соуси 

Завдання 

включає 12 

питань. 

Правильна 

відповідь на 

питання 

оцінюється в 1 

бал 

 

 

 

12 балів 

2. Розв’яжіть 

тести 

- Напівфабрикати  

  для соусів 

- Білі соуси на   

  м’ясному  

  бульйоні  

- Холодні соуси 

  та заправки 

Завдання 

включає 12 

питань. 

Правильна 

відповідь на 

питання 

оцінюється в 1 

бал 

 

 

 

12 балів 

3. Задача  - Білі соуси на  

  м’ясному 

  бульйоні 

- Білі соуси на   

  рибному  

  бульйоні 

- Сметанні,    

   грибні соуси 

Правильно 

виконана задача 

оцінюється в 12 

балів 

 

 

 

12 балів 

4. Кросворд  - Значення соусів 

  у харчуванні 

 

 

 

 

 

- Напівфабрикати  

  для соусів  

 

 

 

 

 

 

 

- Холодні соуси  

  та заправки 

Кросворд 

включає 5 

питань. 

Правильна 

відповідь на 

питання – 

2,4бала 

Кросворд 

включає 13 

питань. 

Правильна 

відповідь на 

питання – 

0,92бала 

 

Кросворд 

включає 7 

питань. 

12 балів 

 

 

 

 

 

 

 

12 балів 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 балів 



 Правильна 

відповідь на 

питання – 1,7 

бала 

 

5. Зробіть 

правильний 

підбір соусів 

до страв 

Значення соусів у 

харчуванні 

 Завдання 

включає 5 

питань. 

Правильна 

відповідь на 

питання - 2,4 

бала 

 

 

 

12 балів 

6. За допомогою 

стрілок зробіть 

підбір соусів 

для подавання 

або 

приготування 

відповідних 

страв 

Тематичне 

оцінювання 

навчальних 

досягнень учнів 

по темі 

«Технологія 

приготування 

соусів», І та ІІ 

варіанти 

Завдання 

включає 5 

питань. 

Правильна 

відповідь на 

питання  - 0,2 

бала 

 

 

 

1 бал 

7. За допомогою 

стрілок 

укажіть 

особливості 

приготування 

та 

використання 

холодних 

соусів 

Холодні соуси та 

заправки 

Завдання 

включає 4 

питання. 

Правильна 

відповідь на 

питання 

оцінюється в 3 

бали 

 

 

12 балів 

8.  Заповніть 

таблицю 

Напівфабрикати 

для соусів 

 

 

 

 

 

 

 

Червоні соуси 

 

 

 

 

 

 

 

 

Таблиця 

включає 9 

колонок для 

заповнення. 

Правильна 

відповідь, 

внесена в 

колонку - 1,33 

бали  

Таблиця 

включає 5 

колонок для 

заповнення. 

Правильна 

відповідь, 

внесена в 

колонку -2,4бали 

 

 

 

12 балів 

 

 

 

 

 

 

 

12 балів 

 

 

 

 

 

 

 



 

Молочні соуси 

 

 

 

 

 

 

 

Тематичне 

оцінювання 

навчальних 

досягнень учнів 

по темі 

«Технологія 

приготування 

соусів»,  І та ІІ 

варіанти 

Таблиця 

включає 6 

колонок для 

заповнення. 

Правильна 

відповідь, 

внесена в 

колонку- 2 бали  

Таблиці 

включають 3 

колонки для 

заповнення. 

Правильна 

відповідь, 

внесена в 

колонку -  0,33 

бали  

 

 

 

 

12 балів 

 

 

 

 

 

 

 

1 бал 

9. Виправити 

помилки в 

технологічній 

схемі 

приготування 

соусу 

червоного 

основного 

Червоні соуси В схемі 9 

помилок. Кожна 

виправлена 

помилка - 1,33 

бали 

 

 

12 балів 

10. Виправити 

помилки в 

технологічній 

схемі 

приготування 

соусу білого 

основного на 

м’ясному 

(рибному) 

бульйоні 

Тематичне 

оцінювання 

навчальних 

досягнень учнів 

по темі 

«Технологія 

приготування 

соусів»,  І та ІІ 

варіанти 

В схемах по 7 

помилок. Кожна 

виправлена 

помилка – 0,14 

бала 

 

 

 

1 бал 

11. Вкажіть, які 

вимоги 

ставляться до 

якості соусу  

- Червоні соуси 

- Білі соуси на   

   рибному   

  бульйоні 

- Молочні соуси 

- Сметанні, 

   грибні соуси 

- Солодкі соуси 

 

Завдання 

включає 5 

органолептичних 

показників. 

Кожна 

правильна 

відповідь   - 2,4 

бали 

 

12 балів 

12. Встановіть 

правильну 

послідовність 

Білі соуси на 

м’ясному 

бульйоні 

Завдання 

включає 7 

операцій 

12 балів 

 

 



операцій 

технологічного 

процесу 

приготування 

соусу 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Солодкі соуси 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тематичне 

оцінювання 

навчальних 

досягнень учнів 

по темі 

«Технологія 

приготування 

соусів»,  І та ІІ 

варіанти 

технологічного 

процесу 

приготування 

соусу, які 

необхідно 

записати в 

правильній 

послідовності. 

Кожна операція 

записана в 

правильній 

послідовності – 

1,7 бала 

Завдання 

включає 9 

операцій 

технологічного 

процесу 

приготування 

соусу, які 

необхідно 

записати в 

правильній 

послідовності. 

Кожна операція 

записана в 

правильній 

послідовності – 

1,33бала 

 

Завдання 

включає 6 

операцій 

технологічного 

процесу 

приготування 

соусу, які 

необхідно 

записати в 

правильній 

послідовності. 

Кожна операція 

записана в 

правильній 

послідовності – 

0,17 бала 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12 балів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1 бал 

 


