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У навчальному посібнику розглянуто питання 

щодо асортименту десертів, технології обробки сировини й 
виготовлення напівфабрикатів для десертів, особливості 
технології десертів; діагностики технологічних процесів 
виробництва; вимог до якості, правил оформлення 
й подачі; термінів зберігання та реалізації десертів 
у закладах ресторанного господарства. 

Видання розраховане на студентів, що 
навчаються за спеціальностями «Харчові технології», 

«Готельно-ресторанна справа», «Менеджмент туристичного та готельно-ресторанного 
бізнесу», «Туризм і рекреація», викладачів закладів вищої освіти, практичних 
працівників закладів ресторанного господарства та усіх, хто цікавиться кулінарією.  
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