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У навчальному посібнику наведено інформацію 

щодо класифікації, характеристики асортименту 
особливості обробки сировини та рецептурних 
компонентів для холодних страв, технології окремих груп 
холодних страв; діагностики технологічних процесів їх 
виробництва; вимог до якості, правил оформлення та 
подачі з урахуванням загальних рекомендацій та сучасних 
підходів смакової комбінаторики; термінів зберігання та 
реалізації з урахуванням світових тенденцій розвитку 
кулінарного мистецтва. 

Призначено для студентів, що навчаються за спеціальностями «Харчові технології», 
«Готельно-ресторанна справа», «Менеджмент готельно-ресторанного бізнесу», викладачів 
профільних вищих навчальних закладів III–ІV рівня акредитації, практичних працівників 
закладів ресторанного господарства та усіх, хто цікавиться кулінарією. 
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