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Навчальний посібник «Соуси» є першим у серії 
видань з дисципліни «Технологія продукції ресторанного 
господарства». У навчальному посібнику наведено дані 
щодо класифікації, характеристики, асортименту гарячих, 
холодних і солодких соусів, технології обробки сировини і 
виготовлення напівфабрикатів для соусів, створення нових 
соусних композицій з урахуванням науково обґрунтованих 
фізико-хімічних та біохімічних процесів, які відбуваються 
під час кулінарної обробки; вимог до якості, правил 
оформлення і подачі соусів; загальних рекомендацій 
та сучасних підходів смакової комбінаторики; термінів 

зберігання соусів у закладах ресторанного господарства. 
Призначено для студентів, що навчаються за напрямами підготовки «Харчові технології 

та інженерія», «Готельно-ресторанна справа», «Менеджмент готельно-ресторанного бізнесу», 
викладачів, рестораторів і шеф-кухарів, інших фахівців закладів ресторанного господарства, 
а також може бути корисним усім, хто цікавиться кулінарією. 
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