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У збірнику представлені матеріали передового педагогічного досвіду 

працівників закладів професійної (професійно – технічної) освіти з 

професії Кулінар борошняних виробів 

Мета даного збірника полягає в тому, щоб більш детально 

ознайомити педагогів закладів П(ПТ)О з сучасними педагогічними 

технологіями,  інноваційними методами навчання та їх впровадження в 

освітній процес. 

 

Матеріали можуть бути використанні в практичній діяльності 

викладачів, майстрів виробничого навчання, старших майстрів. 
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ПЛАН УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ 

 Тема: Приготування дріжджового безопарного тіста та виробів з 

нього.  

 Тема уроку: 4 приготування пирогів відкритих, напіввідкритих, 

закритих.  

 Мета уроку: Навчальна - формування, закріплення і розвиток умінь 

та навичок планування і здійснення технологічного процесу (приготування 

пирогів); Розвивальна – формування раціонального мислення та творчості; 

ПЛАН УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ 

 Тема: Приготування дріжджового  безопарного тіста та виробів з 

нього. 

 Тема уроку: 4  приготування пирогів відкритих, напіввідкритих, 

закритих. 

Мета уроку:  

Навчальна - формування, закріплення і розвиток умінь та навичок 

планування і здійснення технологічного процесу (приготування пирогів); 

Розвивальна – формування раціонального мислення та творчості; 

пізнавальної активності та самостійності; вміння та навички 

самовдосконалення в обраній професії; звички планувати та контролювати 

свою працю; 

Виховна – виховання культури навчального процесу; поваги до 

праці, обраної професії; моральних якостей учнів, як особистостей; 

дисципліни, сумлінності, відповідальності, ініціативи. 

Тип уроку: урок формування первинних знань (сприйняття та 

первинне усвідомлення нової навчальної інформації; показ нових трудових 

прийомів і операцій трудової діяльності; формування первинних умінь 

правильного виконання окремих прийомів з дотриманням правил безпеки). 



Вид уроку: інструктаж, подача нового матеріалу. 

Дидактичне забезпечення: інструкція  з охорони праці під час 

виготовлення виробів з тіста; ілюстрації способів роботи, інструкційні 

картки. 

Матеріально-технічне забезпечення: робочі столи, 

електродуховки, посуд різної ємності. 

Міжпредметні зв`язки: «Основи санітарії та гігієни», «Технологія 

виготовлення борошняних виробів з основами товарознавства», «Охорона 

праці».  

Перелік практичних завдань: приготування пирогів. 

 Список основної та додаткової літератури: інструктажі з техніки 

безпеки.  В.І.Доцяк «Українська кухня». 

ХІД УРОКУ 

 

І. Організаційна частина ( 5 хв.) 

 

- перевірка наявності учнів; 

 

- перевірка готовності учнів до уроку; 

 

- допуск з техніки безпеки. 

 

ІІ. Вступний інструктаж ( 30 - 40 хв.): 

 

Актуалізація знань: 



  -  повідомлення теми програми та уроку; 

 -   цільова установка проведення уроку; 

  -  інструктаж з охорони праці  

  -  перевірка опорних знань, умінь, навичок учнів, необхідних їм для 

подальшої роботи на уроці; 

  -  аналіз і доповнення відповідей учнів, підбиття підсумків. 

На уроках теоретичного і виробничого навчання ви вивчали технологію 

приготування дріжджового опарного і безопарного  тіста та виробів з 

нього.  

   Давайте пригадаємо: 

   Чому тісто називається дріжджовим? 

   Пригадайте  технологічну схему приготування дріжджового безопарного 

тіста. 

 1. Воду або молоко підігріти до температури - 35°С; 

 2. Розчинити в ній дріжджі; 

 3. Додати розчинений цукор; 

 4. Додати борошно і перемішати (замісити опару); 

 5. Залишити на 1,5-2год, для бродіння; 

 6. Додати решту рідини з розчиненими сіллю і цукром, яйця, добре 

перемішати, додати решту борошна, розтоплений маргарин; 

 7. Замісити тісто; 

 8. Поставити в тепле місце для бродіння на 2 -3год. Періодично 

обминаємо 2-3рази; 



   Продовжуємо перевіряти вашу професійну компетентність у вигляді ігор 

та конкурсів, підсумки яких підведемо в кінці їх проведення. 

   Пропоную вам зіграти у гру «Секрети кухаря».  

Умови гри: група розділяється на дві команди, ви працюєте у командах, 

кожна з яких отримує завдання, учасники команд по черзі задають  

питання  іншій команді,  за кожну правильну відповідь команда отримує 1 

бал та один смайлик. 

   Команда, яка отримає більшу кількість смайликів та більшу кількість 

балів стане переможцем та отримає звання «Кращий кухар».  

    Для того, щоб створити в команді атмосферу довіри та взаємоповаги нам 

необхідно прийняти правила спілкування в групі.  

   Надаємо слово першій команді. 

1. Запитання першої команди: борошно яких ґатунків найчастіше 

використовують для приготування дріжджового опарного тіста? 

 Відповідь другої команди: вищого, першого гатунків. 

2. Запитання другої команди: дріжджі це… 

 Відповідь першої команди: мікроорганізми, що складаються з 

окремих клітин. 

3. Запитання першої команди: вкажіть,  які є вимоги до      якості 

пресованих дріжджів. 

 Відповідь другої команди: дріжджі мають світло-кремовий або 

світло-сірий колір. Консистенція щільна, вони легко ламаються. Запах – 

приємний, ледь спиртовий, не допускається запах плісняви. Смак повинен 

бути прісний, властивий дріжджам, без стороннього присмаку. 

4. Запитання другої команди: що є основною сировиною для випікання 

виробів із тіста?  



 Відповідь першої команди: борошно, вода, дріжджі. 

5. Запитання першої команди: у скільки разів опара збільшується в 

об’ємі під час бродіння? 

 Відповідь другої команди: опара збільшується у 2-2,5 рази, на 

поверхні з’являються бульбашки. 

6. Запитання другої команди: як визначити готовність опари? 

 Відповідь першої команди: бульбашки на поверхні опари лопаються, 

їх    стає менше, опара осідає. 

7. Запитання першої команди: коли потрібно змащувати вироби яйцем? 

 Відповідь другої команди: вироби змащують, коли вони підійдуть. 

8. Запитання другої команди: для чого проводять обминання тіста?  

 Відповідь першої команди: обминання проводять для того, щоб 

збагатити вироби киснем, при цьому виділяється вуглекислий газ, вироби 

будуть пухкі. 

9. Запитання першої команди: для чого проціджують розчин солі і 

цукру? 

 Відповідь другої команди: щоб не попали ніякі домішки і грудочки. 

10. Запитання другої команди: при якій температурі випікають вироби з 

дріжджового тіста? 

 Відповідь першої команди: приt 260-280° C. 

      11. Запитання першої команди: в якому цеху випікають       вироби з 

тіста? 

 Відповідь другої команди: в борошняному, кондитерському та 

хлібобулочному  цехах. 

       12. Запитання другої команди: які начинки ви знаєте? 



 Відповідь першої команди: з мяса, риби, грибна,  з сиру, з овочів та 

фруктів. 

 



Для того, щоб детальніше пригадати технологію приготування 

безопарного і опарного тіста проведемо  наступний конкурс «Алгоритм». 

На виконання цього завдання кожній команді дається одна хвилина 

розмістити у правильній послідовності алгоритм приготування 

безопарного і опарного тіста. За вірну відповідь команда отримає 1 бал - 1 

смайлик. 

Картка-завдання 

1. Розвести дріжджі у теплій воді 

2. Сіль, цукор розчинити у воді. 

3. Додати яйце. 

4. Підігріти молоко до t 35-40° С. 

5. Процідити розчини. 

6. Додати просіяне борошно. 

7. Перемішати суміш. 

8. Додати розчини дріжджів, солі та цукру до молока. 

9. Додати розтоплений маргарин до суміші. 

10. Провести обминання тіста 2-3 рази після збільшення об’єму тіста в 

півтора рази. 

11.  Залишити тісто бродити на 2-3 год. при t 35-40° С. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

           

Перевіряємо правильність відповідей: 

Завдання : 

1. Підігріти молоко до t 35-40° С. 

2. Розвести дріжджі у теплій воді 

3. Сіль, цукор розчинити у воді. 

4. Процідити розчини. 



5. Додати розчини дріжджів, солі та цукру до молока. 

6. Додати яйце. 

7. Додати просіяне борошно. 

8. Перемішати суміш. 

9. Додати розтоплений маргарин до суміші. 

10. Залишити тісто бродити на  3-4 год. при t 35-40° С. 

11. Провести обминання тіста 2-3 рази після збільшення об’єму тіста в 

півтора рази. 

Викладання нового матеріалу: 

     Пиріг - це незмінний, вже протягом кількох століть, символ гостинності 

і благополуччя.У колишні часи їх пекли лише по святах (саме слово 

«пиріг» походить від давньоруського слова «пир» - бенкет), з певних видів 

тіста, і в якості начинки до них використовували тільки певні продукти. 

Так, на весіллях навіть до царського столу подавали багатошарові курники 

з курячим м'ясом та іншими начинками. кулеб'яки - пироги довгастої 

овальної форми - зазвичай готували з капустою, рибою, кашею, грибами і 

цибулею. Пізніше з'явилися пиріжки, ватрушки та інші види виробів. Свої 

традиції приготування пирогів склалися і в інших національних кухнях. На 

Кавказі печуть десятки видів золотистих хачапурі з сиром - у вигляді 

конвертиків, трикутників, човників та ін. Люблять тут і чебуреки - смажені 

у фритюрі пиріжки у формі півмісяця зі всілякими начинками - з баранини, 

яловичини, телятини або їх суміші, а також з птиці, картоплі, сиру чи 

грибів. 

 При цьому кожному святу відповідав особливий вигляд пирогів, 

звідси різноманітність  пирогів, як на вигляд, так і по тісту, начинкам і 

смаку.Цікаво, а чим же їх змащували . Для цього використовувалася 

вівсяна крупа і горохова мука. Ці компоненти додавали готовому 

випеченому виробу яскраво-червоний колір.Найлегше вийняти пиріг з 

форми, якщо відразу ж після випічки поставити її на мокрий рушник. 



Готовність пирога перевіряють легким натисненням чистого пальця на 

поверхню, якщо ямка тут же відновилася – пиріг готовий, якщо так і 

залишилася прим'ятою – пиріг відправляють в духовку для допікання. 

Готовий гарячий пиріг не ріжуть, дають йому остигнути.  

 В крайньому випадку, ніж нагрівають в окропі, витирають і ріжуть 

різкими, швидкими рухами, щоб пиріг не м'явся.Готовий пиріг накривають 

чистим рушником і дають йому остигнути в тому ж приміщенні, де він 

випікався. 

 (Здійснюється у вигляді демонстрації майстрав/н приготування 

дріжджового безопарного тіста та виробів з нього, навчального фільму та 

показу слайдів).  

   При цьому в учнів розвивається пам'ять, увага, логічне мислення, уміння 

працювати самостійно, формується підсумковий результат своєї роботи.      

 Піца – національна порційна мучна страва італійської кухні. 

 Тісто для піци готують різних видів: дріжджове, січене, прісне 

зробне, сире. 

 Начинки для піци – пікантні. Це складна начинка, готують її із різних 

продуктів: м’яса, риби, копченостей, овочів, грибів з додаванням 

помідорів або томатного пюре, зелені, спецій і прянощів. Зверху перед 

запіканням піцу посипають тертим сиром. 

 Готують піцу однопорційну і багатопорційну. Форма її може бути 

кругла, прямокутна або квадратна. Смакові якості залежать від начинки. 

Подавати піцу краще теплою при температурі 55 – 60°С. 

 Пироги бувають відкриті, напіввідкриті та закриті. 

 Давайте методом колективного обговорення згадаємо, якою має бути 

організація робочого місця під час приготування виробів із дріжджового 



тіста. Для цього вам необхідно пригадати вивчений матеріал з предметів 

«Організація виробництва та обслуговування», «Устаткування підприємств 

громадського харчування», «Гігієна та санітарія виробництва 

1. Яке обладнання використовують на ПГХ для приготування 

дріжджового тіста та виробів з нього? 

Відповідь учня: 

- Тістомісильні машини; 

- дільники тіста; 

- тісторозкачувальна машина; 

- розстоювальна шафа; 

- печі, шафи для випікання; 

2. Який використовують посуд та інвентар, для приготування 

дріжджового тіста та виробів з нього? 

Відповідь учня: 

- Чани для замісу тіста; 

- листи для випікання; 

- ножі кухарської трійки; 

- качалки для розкачування миски, ложки. 

3. Як організувати робоче місце для приготування виробів з тіста. 

Відповідь учня: 

      - Посуд потрібно зручно розташувати на столі, сировину викласти в 

підготовлений, промаркований посуд з дотриманням товарного сусідства. 

        Праворуч викласти посуд, інвентар. Ліворуч – посуд із сировиною. На 

столі попереду мають стояти ваги. Напівфабрикати готують вручну, на 

робочих місцях, обладнаних  виробничими столами, маркірованими 



«Тісто». Настільні ваги розміщують перед собою на відстані витягнутої 

руки. На столі перед собою кладуть качалку. Ліворуч розміщують зважені 

шматочки тіста, підкачені у кульки. Праворуч – кондитерський лист, 

змащений жиром. Лоток з начинкою, кондитерський мішок, ложку, ніж, 

дерев’яний товкачик розміщують перед вагами. 

 Техніка безпеки при роботі з електричною плитою (інструкції № 

). 

Відповідь учня: 

Перед початком роботи: 

 1. Кухар  повинні мати повний комплект спецодягу. 

 2. Перевірити надійність та справність заземлення.  

 3. Перевірити наявність гумових килимків. 

 4.Перевірити санітарно технічний-стан, відсутність сторонніх 

предметів, які б заважали правильно експлуатувати плиту. 

 5. Перевірити положення перемикачів на панелі управління.                         

 Під час роботи: 

 1.Встановити перемикачі на панелі управління електричними 

конфорками в необхідну позицію. 

 2. Використовувати кухонний посуд з горизонтальним і тонким дном. Не 

допускати використання наплитного посуду з деформованим дном. 

 3. Використовувати посуд достатнього діаметру, щоб він повністю 

закривав зони нагріву. 

 4. Установлювати посуд таким чином, щоб ручки посуду не 

перегрівалися. 



 5. Не торкатися плити мокрими руками. 

 6. Не залишати плиту без нагляду. 

 7. Не відкривати дверей жарової шафи в період випікання виробів. 

 По закінченню роботи 

 1. Відключити від електромережі.  

 2. Не торкатися до поверхні плити 20 хвилин після відключення від 

електромережі. 

 3. Промити поверхню плити та жарової шафи м'яким миючим засобом в 

теплому стані паперовим рушником, потім витерти вологою і сухою 

тканиною. Не використовувати щітки, тверді губки і образивні препарати. 

 Відповідь учня: 

Техніка безпеки при роботі з жаровою шафою(інструкція № 164). 

Перед початком роботи: 

 1. Кондитер  повинен мати повний комплект спецодягу. 

 2. Перевірити надійність та справність заземлення.  

 3. Перевірити наявність гумових килимків. 

      4.Перевірити санітарно технічний-стан, відсутність сторонніх 

предметів, які б заважали правильно експлуатувати жарову шафу. 

 5. Перевірити положення перемикачів на панелі управління.      

Під час роботи: 

1. Установити терморегулятор на необхідну температуру, ввімкнути 

шафу на сильне нагрівання. 



2. Користуючись рукавичками, загрузити  листи. 

Забороняється: 

- Експлуатація несправної жарової шафи. 

- Залишати без нагляду включену жарову шафу. 

- Вмикати шафу із несправним терморегулятором. 

По закінченню роботи 

1. Відключити шафу. 

2. Дати їй охолонути. 

3. Привести в належний санітарний стан. 

Відповідь учня: 

Техніка безпеки при роботі з кухарською трійкою ножів згідно 

інструкції №59. 

1. Перед початком роботи необхідно перевірити зовнішній вигляд 

ножів. Вони мають бути в чохлах, не поламаними. 

2. Під час роботи пальці лівої руки мають бути під кутом 90° , гостре 

лезо має бути направлене від себе. 

3. Після роботи помити, висушити, покласти в чохол. 

Кухонне обладнання та пристосування для випічки 

 Поряд з обладнанням та кухонними пристосуваннями з традиційних 

матеріалів - дерева, кераміки, скла - для приготування випічки 

використовуються вироби з нержавіючої сталі, алюмінію, силіконових 

матеріалів, з антипригарним покриттям. 

 У наших магазинах можна знайти посуд практично будь-яких форм і 

розмірів, від недорогого до елітного. 

 Вибираючи обробні дошки, каструлі, форми для випічки, варто 

звертати увагу не тільки на те, наскільки вони оригінальні і красиві. Таке 



обладнання і посуд повинні бути зручними, не виділяти шкідливі 

речовини, а при нагріванні витримувати високі температури і не 

деформуватися. 

 

Вам знадобляться: 

• кухонні ваги, мірні чашки, кружки і ложки для зважування та 

відмірювання інгредієнтів; 

• тази емальовані, металеві з нержавіючої сталі і миски металеві, 

скляні, порцелянові різних розмірів для миття, ополіскування і змішування 

продуктів, приготування кремів, сиропів; 

• каструлі емальовані, з жаростійкого скла для підготовки і 

приготування різних інгредієнтів. Рідке та напіврідке тісто можна 

замішувати в емальованому посуді або ємностях з жаростійкого скла. А 

ось алюмінієвий або пластиковий посуд для цього використовувати не 



варто, інакше тісто погано підніметься, а при контакті дріжджів та інших 

продуктів з пластмасою і алюмінієм можуть виділятися шкідливі хімічні 

речовини; 

• обробні дошки дерев'яні та пластикові для нарізки та подрібнення 

продуктів, розкачування тіста; 

• ножі різних розмірів для нарізки продуктів і готових виробів; 

• качалки дерев'яні, фарфорові для розкачування тіста, подрібнення 

деяких продуктів; 

• сита металеві, волосяні для просіювання борошна, приготування 

пюре, проціджування рідин; 

• терки бляшані для подрібнення інгредієнтів; 

• ступки чавунні, порцелянові для подрібнення продуктів; 

• міксери і вінчики для збивання продуктів; 

• м'ясорубка для подрібнення інгредієнтів; 

• ложки або лопатки дерев'яні для перемішування тіста; 

• форми силіконові, металеві (у тому числі з тефлоновим покриттям), 

керамічні, скляні, з дном, що виймається; 

• сковороди різного діаметру, противні різних розмірів з високими і 

низькими бортами; 

• решітки металеві різних розмірів і форм для дек, викладання готових 

виробів; 

• шприц кондитерський з різними насадками; 

• кондитерські мішки силіконові, тканинні з просоченням для 

відсаджування тіста і кремів; 

• пензлики силіконові, з натуральним ворсом для змащування виробів, 

нанесення глазурі; 

• харчова плівка для формування виробів; 

• пергамент для вистилання дек і форм для випічки; 



• ножі-лопатки (шпателі) силіконові і пластикові для вирівнювання 

виробів, розподілу кремів, викладання пирогів; 

• ніж-струна для розрізання бісквітних коржів; 

• підноси круглі і квадратні для пирогів. 

 Можна використовувати форми для випічки з листової сталі з 

нанесеним антипригарним покриттям. Прекрасний варіант - форми з 

спеціального силіконового матеріалу, що витримують температуру від -40 

до 230 °С , що дозволяє не тільки використовувати їх в будь-яких плитах, 

але і поміщати при необхідності в морозильну камеру. В силіконових 

формах особливо зручно готувати вироби з пісочного тіста з великим 

вмістом цукру, які не будуть пригорати. 

 У магазинах зараз можна знайти будь-які форми для випічки: круглі, 

прямокутні, квадратні, з високими і низькими бортиками, роз'ємні, з 

антипригарним покриттям. 

 Вони повинні не тільки витримувати високі температури, але і не 

виділяти шкідливі речовини. З давніх часів для приготування страв 

використовували пористу кераміку, тісто в якій «дихає» і при цьому 

зберігає максимальну кількість корисних речовин. Традиційно 

застосовується і посуд із чавуну, в якому продукти прогріваються 

рівномірно і не підгорають. Підійдуть для випічки і ємності з жаростійкого 

скла, в яких також вироби прогріваються рівномірно. 

 Крім того, через прозоре скло ви зможете бачити, наскільки добре 

піднявся і пропікся пиріг, підрум'янилася у нього скоринка, а значить, 

зможете краще контролювати процес приготування. 

І. Дріжджове тісто приготувати опарним або безопарним способом. 

 

 



ІІ. Відкритий. 

1. Тісто оформити у вигляді коржика товщиною 1,5 – 2 см. 

2. Викласти на кондитерський лист, дати підійти. 

3. Зверху покласти начинку. 

4. Край загорнути на 15, - 2 см. 

5. Надати виробу форму. 

 

 

Напіввідкритий. 

1. Формують як відкритий. 

2. Зверху начинки укладають переплетення із смужок тіста. 

 

Закритий. 

1. Формують як відкритий. Тісто товщиною 1 см. 

2. Зверху начинки укладають розкачений шар тіста 15, - 2 см. 

завтовшки, защіплюють по краям. 

 

ІІІ. Дати вистоятися 20 – 30 хв. в теплому місці. 

       Змастити меланжем. 

       Випікати при температурі 200 – 220°С. 

       Охолодити, нарізати на порції. 

Технологічна схема приготування пирога відкритого. 

 

1. Приготувати дріжджове тісто опарним або 

безопарним способом. 

2. Відділити 10 % тіста для бордюру. 

 

3. Розкачати тісто товщиною до 2 см. 



 

4. Викласти на змащений жиром 

кондитерський лист або сковороду. 

5. Замісити тісто, щоб підійшло, края 

змастити яйцем. 

6. Нанести начинку, не доходячи до країв на 

2 см. 

7. Покласти бордюр. 

 

8. Дати тісту підійти. 

9. Змастити бордюр меланжем. 

 

10. Випікати при 220°С протягом 20 – 25 хв. 

 

11. Охолодити. 

12. Нарізати на порції. 

 

13. Відпустити. 

 

Технологічна схема приготування пирога напіввідкритого. 

 

1. Приготувати дріжджове тісто опарним або 

безопарним способом. 

 

2. Готове тісто поділити на шматки: 

- 60 – 70 % нижній пласт; 



- 40 – 30 % тісто для оздоблення. 

3. Більший шматок розкачати в пласт 

товщиною 1 см. 

 

4. Перенести на лист. 

 

5. Дати тісту підійти 5 – 10 хв. 
 

6. Краї змастити яєчною змазкою. 

 

7. Викласти бордюр з тіста. 

 

8. Викласти фарш. 

9. Зверху покласти тісто у вигляді смужок на 

відстані 2 см. 

10. Дати пирогові підійти протягом 15 – 20 хв. 

 

11. Поверхню змастити (меланжем). 

12. Випікати при 220°С протягом 25 – 30 хв. 

 

13. Охолодити, відпустити. 

 

 

Технологічна схема приготування пирога закритого. 

1. Приготувати дріжджове тісто безопарним 

або опарним способом. 

2. Готове тісто поділити на 2 частини. 



 

3. Один шматок тіста розкачати товщиною 1 

см. 

 

4. Перенести на лист, змащений жиром. 

5. Дати тісту підійти 5 – 10 хв. 

 

6. На поверхню тіста нанести начинку. 

 

7. Краї змастити меланжем, покласти 

бордюр. 

8. Розкачати другий пласт тіста і накрити ним 

фарш. 

9. Верх пирога можна прикрасити 

колосочками, квіточками, листочками, 

виготовленими із тіста. 

10. Дати пирогові підійти 20 – 25 хв. 

 

11. Поверхню змастити меланжем. 

 

12. Випекти пиріг при 200°С протягом 25 

хвилин. 

 

13. Охолодити, відпустити. 

 

 Вимоги до якості: пиріг нарізаний по 1 – 2 шматочки на порцію. 

Зверху має ніжну рум’яну кірочку, на розрізі м’який, сухий, пухкий, 

пористий. Фарш рівномірно розташований. Смак солодкуватий, запах 

характерний випеченому тісту і виду начинки.  



      А зараз згадаємо з уроків спец технології можливі недоліки, що 

виникають при порушенні процесу приготування дріжджового тіста. 

Можливі недоліки Причини виникнення Спосіб виправлення 

Тісто не підходить або 

процес бродіння 

проходить мляво. 

Тісто охолодилося 

нижче 10°С. Тісто 

перегрілося і має 

температуру понад 

50°С. 

Використали неякісні 

дріжджі. 

Поступово підігріти 

тісто до 30°С. 

Тісто охолодити до 

температури 30°С і 

додати свіжі дріжджі. 

Додати до тіста якісні 

дріжджі. 

Тісто дуже солодке або 

солоне. 

Цукор або сіль поклали 

понад норми. 

Замісити тісто без 

цукру чи без солі та 

з’єднати з солоним або 

солодким. 

Тісто кисле. Тісто перебродило. Замісити нове тісто без 

дріжджів, 

використовуючи як 

закваску перекисле 

тісто. 

Тісто невеликого 

об’єму 

Недостатнє чи 

надмірне обминання 

тіста. 

Робити обминку тіста 

залежно від його „сили” 

На поверхні тіста 

утворилася суха 

шкірочка. 

Тісто бродило у 

приміщенні з низькою 

вологістю, під час 

бродіння посудину з 

Змочити поверхню 

тіста водою, під час 

бродіння накрити тісто 



тістом не накривали. вологою серветкою. 

 

 

Розглянемо можливий брак виробів. 

Можливі дефекти Причини виникнення 

Поверхня виробів розтріскана. Недостатній час розстоювання, 

низька температура випікання, 

вироби випечені з перекислого тіста. 

Вироби розпливчасті, без малюнку. У тісті мало солі або забагато масла, 

тривале розстоювання. 

Вироби пружні, з тріщинами, 

шкоринка бліда, на смак солоні. 

Тісто пересолене. 

Вироби бліді, без кольору. В тісті замало цукру. 

Вироби темно-бурого кольору, 

м’якушка липка. 

В тісті забагато цукру. 

Вироби бліді, з тріщинами, кислий 

запах. 

Тісто перекисло. 

Вироби з нерівномірною 

пористістю. 

Недостатня кількість обманок. 

Вироби із „закальцем” Тісто замісили надто рідким, вироби 

поклали випікати у недостатньо 

нагріту піч. 

Вироби з боків у деяких місцях 

мають притиски. 

Вироби поклали на лист для 

випікання на малій відстані один від 



одного. 

 

 

 -  повідомлення нової навчальної інформації: 

 -  опитування учнів і пробне виконання ними нових прийомів, 

показаних майстром; 

 -  відповідь майстра на запитання учнів; 

 -  підбиття підсумків вступного інструктажу. 

 

ІІІ. Поточний інструктаж ( 190 хв.) 

 Видача завдання для самостійної роботи учнів та пояснення порядку їх 

виконання: 

Правильна організація робочого місця. 

Користуючись інструкційними картками провести приготувати виріб 

  - розподіл учнів за робочими місцями; 

 - повідомлення про критерії оцінювання виконуваних робіт; 

 - цільові обходи майстром робочих місць учнів; 

 1-й обхід: перевірка організації робочих місць, початку роботи.  

 2-й обхід: перевірка правильності виконання трудових дій, прийомів, 

рухів. 

 3-й обхід: перевірка правильності виконання, самоконтролю. 

Постійна перевірка виконання учнями правил техніки безпеки праці.  

 Зосередити увагу на роботі слабких учнів. 

     - прийом майстром виконаних робіт; 

     - прибирання робочих місць. 

 

IV.  Заключний інструктаж ( 35 хв.) 



   - аналіз діяльності учнів у процесі всього уроку; 

  - оцінка роботи учнів, її об`єктивне обґрунтування; 

  - аналіз причин помилок учнів та засоби їх усунення  

  - повідомлення та обґрунтування оцінок; 

  - видача домашнього завдання. 

 

 

 

 

ПИТАННЯ З ОХОРОНИ ПРАЦІ  

ПО ТЕМІ «Приготування пирогів» 

 

1. Яке світло використовують для освітлення виробничих приміщень? 

(Штучне та природне). 

 2.Яка температура повітря повинна бути в приміщені? (16-180С) 

 3. Які небезпечні та шкідливі виробничі фактори можуть впливати на 

кухонного робітника? (Рухомі частини механічного обладнання; 

підвищена температура поверхонь обладнання; підвищена температура 

повітря робочої зони; гострі краї поверхонь обладнання, інструменту, 

інвентаря, тари; шкідливі речовини в повітрі робочої зони; фізичні 

перевантаження) 

 4. Які вимоги висувають до виробничих столів для обробки харчових 

продуктів? (Столи повинні мати антикорозійне покриття. Робочі поверхні 

столів повинні бути рівними, без вибоїн, тріщин, з закругленими кутами). 

 5. Які вимоги висувають до особистої гігієни кухонного робітника? 

(Приходити на роботу в чистому одязі та взутті; залишати верхній одяг та 



головний убір, особисті речі в гардеробній; коротко стригти нігті; перед 

початком роботи ретельно вимити руки з милом одягти чистий санітарний 

одяг, підібрати волосся під ковпак або косинку, при відвідуванні туалету 

знімати санітарний одяг в спеціально відведеному місці, після відвідування 

туалету ретельно вимити руки з милом, продезінфікувати). 

 6. Яких вимог безпеки потрібно дотримуватись перед початком 

роботи кухонного робітника? (Перевірити наявність та справність 

необхідного для роботи інвентаря, інструменту, обладнання; перевірити 

стійкість стелажів, прочність кріплення обладнання, провести зовнішній 

огляд; перевірити наявність води). 

 7. Які санітарні вимоги висувають до робочого місця? (Тримати 

робоче місце в чистоті, вчасно прибирати з підлоги розсипані продукти, 

відходи та розлиту воду) 

 8. Вимоги безпеки при роботі з ножем. (При роботі з ножем 

дотримуватись обережності, берегти руки від порізів. При перерві в роботі 

вкладати ніж в пенал (футляр). Не ходити і не нахилятися з ножем в руках, 

не переносити ніж, не вкладений в футляр). 

 9. Під час роботи з духовкою не допускається: (Використовувати 

духовки з несправними шнурами, без заземлення.). 

 11.Вимоги безпеки після закінчення роботи. (Провести санітарну 

обробку обладнання, робочого місця. Інструменти почистити, вимити, 

обсушити і покласти для зберігання. Для прибирання використовувати 

спеціальний інвентар). 

12. Перша допомога при пораненні. (Змастити краї рани йодом, 

обробити рану перекисом водню, накласти стерильну пов`язку). 

13. Перша допомога при непритомності, шоку. (Розстібнути комір 

одягу, відчинити вікна або винести потерпілого на свіже повітря, покласти 



злегка піднявши ноги, піднести до носа вату, змочену нашатирним 

спиртом, дати склянку міцного чаю). 

 

 

 

 

 

 

 

Додаток 1 

Тести 

1)      Чому у виробах із дріжджового тіста не утворюється рум’яна 

кірочка? 

            а) – мало цукру; 

            б) – мало яєць; 

            в) – мало жиру. 

2)    Чому вироби погано пропікаються, темно-бурого кольору і що може  

сповільнити процес бродіння? 

         а) – надлишок солі; 

         б) – надлишок яєць; 

         в) – надлишок цукру. 

3)    Що робить тісто важким, розпливчастим, з щільною м’якушкою? 



         а) – надмір жиру; 

         б) – надмір борошна; 

         в) – надмір яєць. 

4)    Щоб тісто не прилипало до рук, що необхідно зробити? 

         а) – змочити водою;  

         б) – потрусити борошном; 

         в) – заздалегідь змастити олією.  

5)    Які вироби погано пропікаються? 

         а) – з крутого тіста; 

         б) – з рідкого тіста; 

         в) – з напіврідкого тіста. 

6)    Щоб випечені вироби з тіста були м’якими, що слід робити? 

        а) – поставити в тепле місце; 

        б) – накрити тканиною ще гарячими; 

        в) – збризкати водою. 

Відповіді на тести 

 1– 1( мало цукру);                                                                                                                    

2– 3( надлишок цукру); 

 3– 1( надмір жиру); 

 4– 3( заздалегідь змастити олією) 

 5– 2( з рідкого тіста); 

 6– 2( накрити тканиною ще гарячими). 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 



 

 

 



Технологічна карта 

Найменування виробу : “ Пиріг з яблучною начинкою ” 

№ пп 
Найменування 

сировини 

Норма 

закладки 

брутто на 1 

порцію 

Норма 

закладки 

нетто на 1 

порцію 

Н.Ф. 

Технологічні 

вимоги 

Н.Т.Д. 

1 Борошно пш. 640 633  

В
ся

 с
и

р
о

в
и

н
а

 в
ід

п
о

в
ід

а
є 

в
и

м
о

га
м

 Н
.Т

.Д
, 

2 Борошно для 

пр. 

12 10  

3 Цукор-пісок 46 44  

4 Маргарин 20 19  

5 Яйця 88 80  

6 Сіль 3 2  

7 Дріжджі прес. 20 19  

8 Вода 30 30  

9 Маса тіста   1000 

10 Яблука 375 300  

11 Цукор 103 100  

12 Жир   25 

13 Меланж   15 

14 Вихід   1100 



    Технологія приготування: Для закритого пирога кладуть розкачений 

шар тіста   завтовшки 1,5-2 см, кладуть начинку, накривають іншим 

шматком, краї защипують. Підготовлений пиріг ставлять в тепле місце на 

10-15 хв для вистоювання, проколюють ножем у кількох місцях, щоб 

верхня кірочка не здувалась. Для закритого пирога тісто ділять навпіл, 

розкачують обидві частини. Одну кладуть у змащену жиром форму 

накладають начинку, закривають другим і защипують, поверхню 

прикрашають гребінцями, зірочками, які формують з обрізків тіста. За 5 – 

10 хв до випікання пиріг змащують яйцем, поверхню у кількох місцях 

проколюють для виходу вологи. Випікають протягом  30 хв при t 200-210 

С.  

 Для приготування відкритого пирога на листі тісто і після 5-7 хв 

проміжного вистоювання викладають на змащений жиром лист, 

розкачують до товщини 1-1,5 см, надаючи форми, коли тісто підійде 

роблять лодонею заглиблення на поверхні пирога заминаючи по краю 

бортини 2-2,5 см. У заглиблення кладуть начинку розрівнюють, по її краю 

викладають переплетині тістові джгутики.  

       Вимоги до якості : поверхня блискуча, світло-коричневого кольору, 

м’якушка м’яка, пориста, добре пропечена. 

 

 

 

 

 

 

 



 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ 

 Приготувати дріжджове тісто опарним або безопарним способами. 

Готове тісто розкачати завтовшки 1см і покласти на змащений олією лист. 

На поверхню тіста викласти рівномірно шар яблучного фаршу, краї тіста 

загнути на 1,5-2см, а поверхню фаршу покрити вузькими смужками тіста у 

вигляді решітки. 

 Сформований пиріг залишити для розтоювання на 15-20 хвилин, 

після чого змастити яйцями І випікати у духовій шафі при температурі 

200-220"С, 40-60 хвилин. Готовий охолоджений пиріг нарізати на порції 

масою 100г. 

 Фарш яблучний: яблука помити, видалити насіння з серцевиною, 

нарізати скибочками, посипати цукром і прогріти до температури 30-40°С. 

Потім поступово всипати манну крупу і прогріти фарш не більше ЗО 

хвилин при температурі 90-95°С. Перед використанням охолодити. 

  

 

ХАРАКТЕРИСТИКА ГОТОВОГО ВИРОБУ 

 

Зовнішній вигляд - форма акуратна, на поверхні запечені смужки тіста, 

світло-коричневого кольору, видно фарш. 

 

Консистенція - пиріг добре випечений, еластичний. Тісто рівномірно 

шпарувате. 

 

Смак і запах - властиві випеченим виробам з дріжджового тіста, без 

надмірної кислотності. 

 

http://www.shag.com.ua/tehnologiya-vigotovlennya-vishitogo-virobu.html


 

 

 

 

 

 



Тема №4. Приготування дріжджового тіста 

та виробів з нього. 

Кількість годин: 

Оцінка: 

Підпис: 

Урок № 4. Приготування закритих і 

відкритих пирогів. 

1. Дайте відповідь. Як використовують тісто для: 

 Відкритого пирога  _____________________________________________ 

________________________________________________________________. 

 Закритого  пирога______________________________________________ 

________________________________________________________________. 

 Напіввідкритого_______________________________________________ 

________________________________________________________________. 

2. Заповніть таблицю. Випікання виробів з дотриманням температурного 

режиму: 

Маса готового виробу, в (г) 

Температура випікання, °С Час випікання, хв. 

100 210-220 18-20 

200 

500 



1000 

3. Дайте відповідь. 

1) Як визначити готовність відкритого пирога 

________________________________________________________________ 

2) Як визначити готовність закритого пирога ________________________ 

________________________________________________________________. 

4. Заповніть таблицю: Недоліки готових виробів з дріжджового тіста і 

причини, що їх викликають. 

Можливі дефекти Причини виникнення 

1.Поверхня виробів розтріскана 

2. Вироби розпливчасті, без малюнку 

3.Вироби пружні, з тріщинами, шкоринка бліда, на смак - солоні 

4.Вироби бліді, без кольору 

5.Вироби темно-бурого кольору, м’якушка липка 

6.Вироби бліді, з тріщинами, кислий 

запах 

7.Вироби з нерівномірною 

Пористістю 

 

Майстер в/н _____________________________________________________ 

 



ДЕРЖАВНИЙ НАВЧАЛЬНИЙ ЗАКЛАД "ХЕРСОНСЬКЕ ВИЩЕ 

ПРОФЕСІЙНЕ УЧИЛИЩЕ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА"  

 

 

 

 

 

Методична розробка уроку на тему: 

"Приготування пряничного тіста сирцевим способом та виготовлення 

пряників глазурованих"  

 

 

 

 

 

    Укладач: Щукіна В.В.  

 

 

 

 

 

м. Херсон 



ВСТУП 

 Даний урок входять до складу детальної програми виробничого 

навчання і націлений на вивчення комплексу робіт, які б формували в 

учнів складні уміння і навички, уміння планувати послідовність виконання 

роботи, розвивати технічне і технологічне мислення, вдосконалювати 

навички швидкого та точного виконання операцій, формувати професійну 

самостійність та навчання передовим методам праці.  

 Структура уроку має такі ж елементи, як і при вивченні операцій 

(організаційна частина, вступний інструктаж, поточний інструктаж), але 

форма їх проведення змінюється. Практично відсутня фронтальна форма 

навчання, а переважає бригадна та індивідуальна.  

 Зміст вступного інструктажу при виконанні комплексних робіт 

складається з таких структурних елементів: 

 - оголошення мети, навчальних задач уроку;  

- вивчення інструкційно-технологічної документації;  

- аналіз технологічних процесів; - розподіл по бригадам;  

- аналіз особливостей в роботі кожної бригади.  

 На даному вступному інструктажі учні спочатку навчаються 

сполучати основні операції, планувати свою роботу, виконувати складні 

операції правильно і точно, а вже після перевірки засвоєння питань 

вступного інструктажу учні допускаються до самостійної роботи 

 

 

 

 



ПЛАН УРОКУ 

 Тема програми: Самостійна робота кондитера.  

 Тема уроку: Самостійне приготування пряничного тіста сирцевим 

способом та виготовлення пряників глазурованих.  

 Мета уроку: Навчальна:  

 1. Формування професійної самостійності, складних умінь і навичок 

виконання навчально-виробничих робіт, що поєднують усі раніш вивчені 

технологічні операції і способи праці при приготуванні пряників 

глазурованих.  

 2. Вироблення навичок і вмінь планування трудових процесів та 

самоконтролю при виготовленні виробів з пряничного тіста сирцевим 

способом.  

 3. Навчання трудовим прийомам праці.  

Розвивальна:  

 1. Розвиток логічного та технологічного мислення в процесі 

комплексного застосування набутих умінь і навичок при приготуванні 

виробів з пряничного тіста сирцевим способом;  

 2. Розвиток критичного мислення при застосуванні самоконтролю в 

процесі виконання завдань та оцінюванні результатів.  

 Виховна:  

 1. Виховання технологічної культури та відповідальності за якість 

готової продукції, бажання постійного самовдосконалення.  

 2. Виховання в учнів поважного ставлення до професії кондитера, 

прищеплення естетичного смаку.  



 Тип уроку: Урок комплексного застосування знань, умінь і навичок 

при виконанні навчально-виробничих робіт.  

 Дидактичне забезпечення:  

 1. Технологічні картка: а) пряники глазуровані;  

 2. Технологічна схема приготування пряничного тіста сирцевим 

способом. 

 3. Інструкції з охорони праці, санітарії та гігієни.  

 4. Картка-завдання "Запитання і відповідь".  

 Матеріально-технічне забезпечення:  

1. Натуральні зразки : 

 1. Сироп «Тираж» ; 

 2. Пряничне тісто сирцевим способом;  

 3. Пряники глазуровані; 

2. Інвентар:  

 1. Маркірований посуд  ; 

 2. Качалка, ложка, ніж ; 

 3. Пензлик для змащування;  

 4. Кондитерські листи, виїмки для тіста;  

 5. Ваги ; 

3. Обладнання :  

 1. Електроплита; 

 2. Пекарська шафа;  



 3. Шпилька кондитерська; 

 4. Виробничі столи; 

 Міжпредметні зв'язки:  

 1. Товарознавство Вимоги до якості сировини. 

 2. Спецтехнологія Приготування пряничного тіста сирцевим 

способом, виготовлення пряників глазурованих . 

 3. Обладнання Обладнання кондитерського цеху . 

 4. Організація виробництва Організація робочого місця при 

приготуванні пряників глазурованих.  

 5. Фізіологія Санітарні вимоги до кондитерського цеху . 

 6. Охорона праці Техніка безпеки при роботі з механічним та 

тепловим обладнанням.  

 Методи навчання: частково-пошукові, методи активного навчання.  

 Форма організації навчальної діяльності і учнів: бригадно-ланкова.  

 Перелік навчально-виробничих робіт:  

 - вивчення інструкційно-технологічної документації, норм часу на 

виконання робіт;  

 - підготування сировини для виробництва;  

 - організація робочого місця та самостійне приготування пряничного 

тіста сирцевим способом; 

  - організація робочого місця та самостійне формування пряників 

глазурованих;  

 - приготування сиропу та тиражування пряників..  



ХІД УРОКУ 

 І. Організаційна частина - 5 хв.  

Учениця - бригадир докладає про готовність групи до уроку:  

 - привітання;  

 - перевірка наявності учнів;  

 - перевірка готовності учнів до уроку; 

  - перевірка санітарного стану учнів; 

  - інструктаж з охорони праці.  

 На лінійці вишикувались 14 учнів.   

 ІІ Вступний інструктаж - 45 хв. Актуалізація знань: Я вітаю всіх 

присутніх на нашому уроці, тема якого: «Технологія приготування 

пряничного тіста сирцевим способом та виготовлення пряників 

глазурованих». Для вас ця тема особливо актуальна, бо на нашому 

підприємстві (Хлібозавод № 1) активно працює пряничний цех, який 

виготовляє 1 тону пряників за добу. Ці пряники з успіхом реалізуються в 

торгівельній мережі нашого міста. Я запропонувала вам, готуючись до 

сьогоднішнього уроку провести невелике соціальне опитування в межах 

вашої родини, гуртожитку з питання: «Чи до вподоби їм пряникові 

вироби».  Чи є якісь результати? Я була впевнена в позитивному 

результаті, тому підготувала зразки продукції нашого цеху і хочу 

продемонструвати їх вам.  Тільки майстри відповідної кваліфікації 

можуть готувати такі вироби і сподіватись отримати робочі місця. 

Оцінювати роботу кожного з Вас мені допомагатиме незалежний експерт, 

якого запросили з групи КН-78, який навчається за програмою V розряду.  

 Результати будуть заноситися у спеціальну таблицю. 



 Перш ніж перейти до приготування пряничного тіста, нам треба 

впевнитися, що ви дійсно маєте необхідний теоретичний вантаж знань з 

технології його приготування. Перевірка знань буде проходити за 

вправами під назвами: «Запитання – відповідь» передбачає відповідь учнів 

на запитання майстра «Найди и верни» передбачає роботу учнів з 

картками-завданнями для пошуку пропущеної операції в схемі 

приготування пряничного тіста сирцевим способом  

 І вправа: майстер задає питання, учні відповідають.  

 ІІ вправа: Учням видаються картки-завдання "Відшукай та поверни", 

які знаходяться в індивідуальній папці комплексно-методичного 

забезпечення на робочому столі кожного учня. Учні повинні знайти в 

технологічній схемі пропущену операцію, що суттєво впливає на якість 

виробів або сприяє браку. Майстер уважно слухає відповіді учнів, аналізує 

їх і надає слово незалежному експерту для оцінювання відповідей учнів і 

підведення підсумків в цій вправі.  

 Експерт заносить оцінки в оцінювальну таблицю. Для успішного 

приготування пряничного сирцевого тіста замало знати технологію, треба 

правильно організувати робоче місце, (пояснює правила організації 

робочого місця) А тепер організуйте робочі місця на своїх столах.  

 3. Викладання нового матеріалу. Показ трудових прийомів. Ми з 

вами з’ясували, що рівень знань та умінь дозволяє вам перейти до 

практичного приготування пряничного н/ф сирцевим способом, але я ще 

раз хочу впевнитися, що ви знаходитися на відповідному теоретичному 

рівні.(задає питання з технології приготування пряничного тіста).  

 1-ший етап приготування. Перед вами посуд, в який ми по черзі 

закладаємо: воду, 1-200°, цукор, мед, патоку, жжонку і все ретельно 

перемішуємо до розчину цукристих речовин.  



 2-ий етап приготування. В отриманий сироп додаємо підготовлені 

ледь підбиті яйця, соду, перетерті прянощі, розтоплений жир та засипаємо 

борошно, залишивши 7% для подальшої розробки тіста. І швидкими 

розтираючими рухами змішуємо тісто до однорідної в’язкої консистенції. 

Згадайте, якої температури та вологості повинно бути тісто. Цільовий 

обхід  Перевіряє консистенцію тіста, виправляє та аналізує 

помилки.10 Вирішення проблемних ситуацій  

 1. Ви отримали завдання приготувати пряники і побачили, що за 

рецептурою не вистачає патоки. Ваші дії. Як виправити цю ситуацію.  

 2. При пробному випіканні пряників було встановлено, що готові 

вироби мають розпливчату форму. Як вирішити і виправити цю ситуацію? 

Майстер запрошує експерта до обговорення результатів виконаного 

процесу і виставляє оцінки за технологічний процес замішування 

пряничного тіста сирцевим способом. Ми розглянули традиційну 

технологію приготування пряничного тіста, чи є щось нове в технології 

його приготування? Слово надається учням. Приготування пряничного 

тіста - це тільки пів справи.  Сьогодні ми повинні навчитися виготовляти з 

нього пряники глазуровані ручним способом. 1-ий етап приготування. В 

отриманий сироп додаємо підготовлені ледь підбиті яйця, соду, перетерті 

прянощі, розтоплений жир та засипаємо борошно, залишивши 7% для 

подальшої розробки тіста. І швидкими розтираючими рухами змішуємо 

тісто до однорідної в'язкої консистенції. Згадайте, якої температури та 

вологості повинно бути тісто. Цільовий обхід Перевіряє консистенцію 

тіста, виправляє та аналізує помилки.  

 Вирішення проблемних ситуацій 1. Ви отримали завдання 

приготувати пряники і побачили, що за рецептурою не вистачає патоки. 

Ваші дії. Як виправити цю ситуацію. 2. При пробному випіканні пряників 

було встановлено, що готові вироби мають розпливчату форму. Як 



вирішити і виправити цю ситуацію? Майстер запрошує експерта до 

обговорення результатів виконаного процесу і виставляє оцінки за 

технологічний процес замішування пряничного тіста сирцевим способом. 

Ми розглянули традиційну технологію приготування пряничного тіста, чи 

є щось нове в технології його приготування?  

 Слово надається учням.  

 Приготування пряничного тіста - це тільки пів справи. Сьогодні ми 

повинні навчитися виготовляти з нього пряники глазуровані ручним 

способом. 1. А хто мені скаже, які ще бувають способи приготування 

пряників? 2. А якої форми повинні бути пряники? Майстер звертає увагу 

на організацію робочого місця для виготовлення пряників, коментує 

розташування інвентарю, інструментів, посуду. 1-й прийом - майстер 

підпилює стіл борошном, викладає тісто і розкатує у пласт завтовшки 6 

мм.  Майстер робить цільовий обхід. 2-й прийом - за допомогою виїмки 

штампують заготовки, які викладають на змащений жиром лист. Майстер 

робить цільовий обхід, консультує. Скажіть, при якій t випікаються 

пряники?  Перед нами випечені і охолоджені зразки. Скажіть, як ми їх 

будемо оздоблювати? 1-й прийом - майстер занурює пряник у сироп, 

виймає шумовкою і викладає на решітку для підсушування. Пряники 

готові.  Підведення підсумків.  

 Майстер запрошує експерта для підведення підсумків. Визначаються 

учні, які були більш активні та мали кращі результати роботи, звертається 

увага на індивідуальну участь, визначаються найактивніші учні. За 

вправою «Відкритий мікрофон» учні висловлюють свої враження від уроку 

та вносять свої пропозиції. Заключний етап уроку. Час, відведений для 

уроку дуже швидко закінчився. Сьогодні ви продемонстрували добрі 

знання з технології приготування пряничного тіста, опанували нові трудові 

прийоми,вирішували проблемні ситуації. Як на вашу думку, чи досягнули 



ми мети, яку поставили перед собою на початку уроку? (відповіді учнів) 

Дякую всім за активну роботу. Впевнена в тому, що наш пряничний цех 

буде мати професійні робочі кадри, а ви будете мати гідну роботу. 

Домашнє завдання. Створити коротку презентацію асортименту пряничних 

виробів з сирцевого тіста в електронному вигляді. За інформацією 

звертатися до мережі Інтернет, яка до ваших послуг у нашій медіа теці або 

до спеціальних друкованих видань.  

ЗАКЛЮЧНА ЧАСТИНА 

 Дана методична розробка демонструє методи активного навчання, 

які сприяють розвитку самостійної творчої діяльності учнів в процесі 

оволодіння професією. В процесі професійної практичної підготовки учні 

повинні розвинути критичне і аналітичне мислення, професійну 

самостійність, уміння творчо застосовувати знання у процесі виконання 

професійних обов'язків.  Даний урок передбачає застосування методів, 

які стимулюють пізнавальну активність і самостійність, наприклад: пошук 

цікавих форм кулеб'яки та варіантів її оздоблення.  

 Активна модель навчання дає можливість майстру виробничого 

навчання постійно контролювати процес навчання, тобто здійснювати 

зворотній зв'язок з учнями.  

 Треба звернути увагу на рішення міжособистісного спілкування в 

бригадах і окремо в парних групах. Учні одночасно повинні виконувати 

повне групове завдання і працювати в бригаді, що забезпечує активну 

роботу кожного. Парна і групова робота дуже ефективна на уроці 

застосування знань, умінь та навичок.  

 Треба намагатися ніколи не застосовувати слово "розподілятися" на 

пари або групи. Пам'ятайте, учні "об'єднуються". З об'єднаних учнів, 



виростають дорослі, що здатні працювати разом, виростає об'єднана 

країна, держава або нація.  

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА 

 Найменування: «Пряники глазуровані» «Вимоги до сировини»  

 Вся сировина повинна відповідати вимогам діючої НТД і проходити 

первинну обробку згідно інструкціям.   

 Технологія приготування:  

 Готують пряничне тісто сирцевим способом: цукор, мед, патоку, 

воду, паленку підігрівають до розчинення цукристих речовин. Потім 

додають яйця добре перемішують протягом 6 хв. Додають розтерті 

прянощі, соду, розм’якшений маргарин та амоній, вимішують 3-5 хв. до 

однорідної консистенції.  

 Готове тісто розкачують качалкою в пласт завтовшки 8 мм і 

виїмками вирізають вироби різної форми. Листи для випікання змащують 

олією і викладають сформовані пряники. Випікають при температурі 200—

210°С протягом 10—15 хв. Випечені й охолоджені пряники глазурують 

гарячим (80°) сиропом «Тираж».  

 Глазуровані пряники розкладають на сітці і просушують. Вимоги до 

якості Форма різноманітна, поверхня глазурована, блискуча, на розрізі: 

коржі добре пропечені, без закальцю, коричневого кольору, 

дрібнопористої консистенції; смак приємний, солодкий, з ароматом 

прянощів.  

 Назва сировини Вихід 1000 г. пряничний н/ф Паленка Сироп 

«Тираж» Всього Борошно 513 513 Цукор 153 26 166 345 Меланж 50 50 

Вода 300 20 66 386 Маргарин 50 50 Мед натуральний 50 50 Сода 3 3 

Амоній 6 6 Патока 50 50 Прянощі 3 3 Паленка 26 26 Есенція лимонна 3 3 

Вихід н/ф 774 26 200 100 
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Вступ 

  Однієї з найважливіших задач професійної підготовки 

кваліфікованих робітників є створення педагогічних умов для розвитку 

креативних здібностей і якостей творчої особистості учня, що потрібні 

йому для майбутньої професійної діяльності.  

 До таких здібностей, що забезпечують успішне рішення складних 

професійних задач, включаючи освоєння нових видів робіт, можна 

віднести здатність критичного осмислення виробничої ситуації, технології, 

використовуваних технічних засобів. Не менш важливі здібності аналізу і 

синтезу, здатності створення зразків об'єктів і системи дій. Ці зразки 

можуть відбивати бачене чи раніше створене на основі чи пояснення 

розповіді (уява).  Іншими не менш важливими здібностями, які необхідно 

активно розвивати в навчальному процесі, є здібності порівняння 

напівфабрикатів чи готових страв та виявлення відповідності їх до вимог 

якості, а також передбачення можливих недоліків та винайдення рішень по 

їх попередженню чи усуненню. Системне рішення, розуміння причинно-

наслідкових зв'язків, здатність мати тонкі смакові відчуття і гарне чуття 

запаху, вміло поєднувати смакові речовини у різних пропорціях для 

забезпечення приємного смаку і аромату готових виробів, підбирати 

кольори овочів природних тонів, творчо мислити і постійно працювати над 

розробкою та впровадженням нових рецептів, напівфабрикатів і готової 

продукції, вміти самостійно складати рецептуру і технологічну картку на 

будь-який кулінарний виріб відрізняють творчого фахівця від так 

називаного виконавця.  

 Складена методична розробка рекомендована для проведення уроку 

для учнів з професії кухар 3 розряду. 

 

 

 



 

 Професія: «Кухар», кваліфікація : 3 розряд.  

 Тема програми: Приготування прісного тіста та виробів з нього.  

 Тема уроку: Приготування прісного тіста для локшини домашньої. 

 Формування виробів. Вимоги до якості. Відпуск. Етап уроку: 

Вступний інструктаж.  

 Мета уроку: Навчальна: Закріпити знання учнів з технології 

приготування прісного тіста .  

 Навчити учнів послідовності технологічного процесу, правильним 

прийомам при приготуванні локшини з дотриманням санітарних вимог та 

правил організації робочого місця.  

 Розвивальна: Розвивати пізнавальну активність та самостійність під 

час вирішення проблемних та виробничіх ситуацій.  

 Вихована: Виховувати повагу до праці та обраної професії, дбайливе 

відношення до продуктів, почуття відповідальності та результати 

колективної праці.  

 Тип уроку: Урок формування первинних трудових прийомів.  

 Методи та прийоми навчання: Вправа з вирішенням проблемних та 

виробничих ситуацій, метод порівняння. Форми організації навчальної 

діяльності учнів: Фронтальна.  

 Дидактичне забезпечення: Комп’ютерна презентація, зразки простих 

та складних форм нарізання локшини, технологічні картки, схеми 

послідовності приготування прісного тіста.  

 Матеріально - технічне забезпечення: Виробничий стіл, ваги, ножі 

кухарської трійки, дерев’яні дошки з маркуванням «тісто», миски, сито, 

дерев’яні лопатки, мийні ванни.  

 Методичне забезпечення: 3бірник рецептур, підручник Доцяк В.С. 

«Українська кухня», кольорові ілюстрації.   



 Міжпредметні зв’язки: - Організація виробництва: тема «Організація 

робочого місця в борошняному цеху». «Підбір посуду , інвентарю, 

інструментів» 

  Устаткування підприємств харчування: тема «Машини для 

приготування тіста»   

  Охорона праці: тема «Вимоги безпеки праці під час роботи кухаря» - 

 Гігієна та санітарія виробництва: тема «Санітарні вимоги до 

кулінарної обробки харчових продуктів»   

 Технологія приготування їжі: тема «Приготування прісного тіста та 

виробів з нього»  

  Калькуляція та облік: тема «Розрахунок сировини на необхідну 

кількість порцій».  

 Учні повинні знати:  

  - обробку сировини (борошна, яєць, солі);  

 - техніку замішування та розкочування тіста;  

 - техніку підсушування пластів тіста;  

 - техніку нарізання тіста на полоски та їх складання;  

 - техніку та прийоми нарізання локшини «від себе», «зверху вниз»;  

 - техніку підсушування нарізаної локшини.   

 Учні повинні вміти:  

 - організувати робоче місця при приготуванні локшини;  

 - нарізати локшину простою та складною формами нарізки 

(соломкою та галочкою) з дотриманням послідовності технологічного 

процесу та виконання професійних прийомів;   

 - дотримуватися вимог безпеки праці;  

 - приймати рішення в нестардартних ситуаціях;  

 - вміти підбирати необхідний посуд , інвентар, інструменти;  

 - вміти працювати на механічному устаткуванні.  

 



ХІД УРОКУ 

 I Організаційний момент:  

 - перевірка наявності учнів згідно списку;  

 - перевірка готовності учнів до уроку;  

 - перевірка санітарного одягу учнів, дотримання правил особистої 

гігієни;  

 - інструктаж з техніки безпеки (допуск до роботи).5  

 II Вступний інструктаж:  

 1. Актуалізація знань: 

  - повідомлення теми програми і уроку; 

  - мета і мотивація навчальної діяльності;  

 - цільова установка проведення уроку; 

  - перевірка опорних знань та умінь учнів, необхідних для виконання 

нових трудових прийомів методом фронтального опитування та 

взаємоопитування.  

 Питання до учнів:  

 1) У якому цеху замішують тісто для локшини і в якому цеху 

готують страви з локшини? ( В борошняному цеху; в соусному відділені 

гарячого цеху)  

 2) Яке устаткування повинно бути в сучасному борошняному цеху?      

(Просіювач борошна, тістозамішувальна та тісторозкочувальна машини, 

машини для сушіння розкатаних пластів тіста, машини для нарізання 

локшини)  

 3) Чи є у нас на столі механічне устаткування для приготування 

локшини? ( М’ясорубка з насадками для профілірування тіста для локшини 

і спагетті; настольна машина фірми «Marcaro» для розкачування та 

нарізання тіста: спагетті, локшини)  

 4) Показати, який посуд, інструмент, інвентар ви будете 

використовувати для приготування локшини? (Посуд: миски, кастрюлі, 



лопатки. Інструменти: ножі кухарської трійки, гафровані ножі.6 Інвентар: 

сито, дерев’янна лопатка, друшляк, виробничій стіл, ваги, качалка, обробні 

дошки «тісто», черпаки, лопатки)  

 5) Від чого залежить харчова цінність локшини? (Від виду борошна, 

його сорту і додаткових продуктів – яєць, молока, цукру, жиру. Борошно 

містить білки, жири, вуглеводи мінеральні речовини, ферменти та 

вітаміни).  6) З яких сортів борошна готують локшину і чому? ( З вищого 

та 1-го сорту, тому что в них більше крохмалю, але менше цукру, білків, 

жирів, вуглеводів, ферментів і краще засвоюється організмом).  

 7) Що таке клейковина? ( Клейковина – це пружна еластична маса, 

яка утворюється при набуханні нерозчинних білків борошна).  

 8) З яких процесів складається приготування локшини? ( З 

приготуванням тіста, розкачування, сушіння шарів тіста,нарізання, 

підготовка компонентів).  

 9) Скласти технологічний ланцюжок приготування локшини (беруть 

участь всі). 

 Аналіз і доповнення відповідей учнів. Підведення підсумків 

опитування. Майстер виробничого навчання звертає увагу учнів на те, що 

під час відпрацювання нових трудових прийомів вони можуть покращити 

свою успішність.  

 2. Викладання новогу матеріалу, показ нових трудових дій. Історія 

виникнення локшини. Фрагмент фільму.  

 1) Підготовка робочого місця. (залучення учнів до відтворення 

теоретичних знань з предмета «Організація виробництва та 

обслуговування)  Локшину готують в борошняному цеху або на окремому 

робочому місці в гарячому цеху де встановлено:  

 1. виробничий стіл,  

 2. посуд для замішування тіста,  

 3. пристрій для нарізування локшини,  



 4. обробні дошки з маркуванням «тісто»,  

 5. качалки, 6. листи для підсушування локшини, 

  7. можна використати кухонний комбайн з насадкою для 

нарізування локшини,  

 2) Демонстрація майстром еталону роботи: замішування тіста; 

розкачування в пласт та пудсушування смужок, прості форми нарізки 

локшини (соломкою) та складні форми нарізки ( галочкою).  

 Тісто круте, добре вимішане, еластичне. Відповідає вимогам до 

якості Тісто середньої густоти, не достатньо вимішане та не відповідає 

вимогам до якості8   

 3) Демонстрація майстром нових трудових прийомів в 

уповільненому темпі: показує практично техніку роботи біля столу, 

прийоми замішування тіста, його розкачування, підсушуння, правила 

роботи з ножем, нарізання тіста на полоски, перекладання локшини у 

посуд 

 Виконання нових трудових прийомів:  

 Діяльність учнів 1. Залучає учнів до підготовки робочого місця та 

взаємоперевірки відповідності організації Готують робоче місце, 

перевіряють та виправляють можливі помилки один у одного 2. У 

просіяному борошні зробити заглиблення.  

 Питання: Для приготування 1 кг. локшини яке співвідношення 

борошна та води? Бажана відповідь: борошна – 875г, води – 175г. 

Відтворюють трудовий прийом 3. Збити яйця. Виробнича ситуація: На 

підприємстві, де ви працюєте, закінчилися свіжі яйця. А згідно меню вам 

потрібно приготувати локшину. Які ваші дії для вирішенні виробничої 

ситуації.  

 Питання: Скільки треба взяти меланжу для замісу тіста, якщо ми 

використовуємо 30 шт. яєць). Відтворюють трудовий прийом   

 Бажана відповідь: Свіжі яйця можна замінити меланжем.  



 Бажана відповідь: Співвідношення яєць та меланжу 1:1.   

 Тому враховуючи те що вага одного яйця 40 гр. Нам потрібно 1 кг 

200г. меланжу. 4. Сіль розпустити у воді, процідити Відтворюють 

трудовий прийом.9 та додати у яєчну суміш.  

 Питання: Скільки потрібно взяти солі для приготування 0,5 кг. 

локшини? Бажана відповідь: 12 г. Цільові обходи майстра в/н; 

консультації, індивідуальна робота з учнями. Слухають, аналізують 

прийоми роботи, виправляють помилки. 5. Яєчну суміш з соляним 

розчином налити у заглиблення в борошні. Замісити тісто дерев’яною 

лопаткою, тісто вимішують 5 хвилин до однорідної консистенції.  

 Виробнича ситуація: Як ви вважаєте, якщо тісто для локшини 

замісили дуже м’яке (демонстрація натурального зразку). В чому причина. 

Чи можна виправити чи попередити цю ситуацію? Спостерігають, цілісно 

сприймають трудовий процес та відтворюють його.  

 Бажана відповідь: В таке тісто треба додати частинами ще борошна, 

та добре вимішати масу. Для попередження даного недоліку треба 

дотримуватися рецептурної закладки. 6. Накрити тісто харчовою плівкою 

для набухання клейковини.   

 Питання: З якою метою виконують такий прийом? Повторюють 

трудовий прийом.  

 Бажана відповідь: Такий прийом виконують з метою надання тісту 

пружності та еластичності.10 7. Розкачати тісто в пласт 1 - 1.5 мм, 

пересипати борошном та залишити для підсихання. Спостерігають, 

сприймають трудовий процес та відтворюють його. Цільові обходи 

майстра в/н; консультації, індивідуальна робота з учнями. Звертається 

увага учнів на відповідність товщини пласта тіста.  

 Причинно – наслідкові зв’язки, від товщини тіста буде залежати 

якість локшини. Слухають, аналізують прийоми роботи, виправляють 

помилки.  Демонстрація учнями швидкого підсушування пластів тіста 



прийомом «підкидання».11 8. Нарізати підсушене тісто на смужки 

шириною 4,5см, скласти смужки тіста одну на одну та нарізати локшину 

«соломкою».  Спостерігають, цілісно сприймають трудовий процес та 

відтворюють його. Виробнича ситуація: Під час нарізання локшини 

напівфабрикат має нерівні краї та розпадається на окремі крихти. В чому 

причина? Чи можна виправити або попередити цю ситуацію?  

 Бажана відповідь: Можливо тісто пересушене. Підсушують тісто 

таким чином, щоб підсох верхній шар, а всередині тісто має бути 

напівсухим. Виправити таку ситуацію неможливо, її можна тільки 

попередити. 9. Перекласти готову локшину у лоток.  

 Питання: Які вимоги до подальшого зберігання локшини на лотках? 

Відтворюють трудовий процес. Бажана відповідь: Локшину розсипають на 

посипані борошном фанерні лотки і підсушують 2 – 3 години при 

температурі 40 – 50*С. Цільові обходи майстра в/н; консультації, 

індивідуальна робота з учнями. Звертається увага учнів на відповідність 

нарізаної локшини до вимог якості напівфабрикату. Слухають, аналізують 

прийоми роботи, виправляють помилки. 10. Демонстрація майстром в/н 

нового трудового прийому приготування локшини другими формами 

нарізання: стружка, Зацікавлюються, уяснюють значущість нового 

трудового процесу професійної діяльності.12 галочка, бантики. 

Демонстрація майстром прийому нарізання локшини: - за допомогою 

механічного пристрою; - за допомогою ножа з широким лезом; Майстер 

в/н пропонує порівняти учням свою локшину з локшиною інших учнів. 

Кращі зразки демонструються.  Демонстрація Учні порівнюють 

локшину, само та взаємо оцінка. фрагменту навчального фільму. Відповіді 

майстра на запитання учнів.  Задають виникненні питання, аналізують 

відповіді.  

 3. Закріплення вивченого матеріалу. Результати пошукової роботи: 



 4. Підведення підсумків, заключний етап вступного інструктажу: - 

Аналіз виконання роботи і допущених помилок із залученням окремих 

учнів.  Видача завдань на поточний інструктаж. Поточний інструктаж:

   Цільові обходи майстра виробничого навчання проводяться 

індивідуально, з використанням наступних методичних прийомів:   

 організація робочих місць;  

 •  правильна послідовність виконання робіт; 

 •  безпечні прийоми виконання робіт; 

 •  своєчасне попередження та виправлення помилок; 

 •  додаткове інструктування, з показом трудових прийомів на 

робочому місці 

 • учня;  безпосереднє керівництво рухами учня при виконанні 

прийому; 

 •  самоконтроль якості роботи учнів;  

 •  зосередження уваги учнів на інструкційних технологічних картках, 

 • дотриманні учнівського часу при виконанні трудових прийомів;  

виховання акуратності, відповідальності за виконану роботу; 

 •  перевірка якості виконаної роботи учнів; 

 •  взаємо оцінювання виконаних робіт. 

 • Заключний інструктаж:  аналіз уміння учнів застосовувати нову 

навчальну інформацію; 

 •  аналіз причин помилок учнів та застосування засобів їх усунення; 

 •  аналіз дотримання вимог охорони праці, організації робочих місць 

учнями; 

 •  повідомлення та обґрунтування оцінок; 

 •  підбиття підсумків уроку - рефлексія; 

 •  видача домашнього завдання з інструкцією про способи його 

виконання. 



 Домашнє завдання:  

 1. Приготувати будь – яку, із запропонованих, кольорову локшину, 

зробити висновки щодо відповідності вимог якості.  

 2. Провести теплову обробку приготовленої локшини, визначити 

смакові якості.  

Заключна частина 

 Основна мета виробничого навчання в "операційний період" – 

навчити майбутніх робітників правильно і якісно виконувати основні 

трудові прийоми і їх сполучення, що становлять операцію, а також 

поєднувати вивчені операції в конкретному технологічному процесі.  

 Значної уваги потребує формування навичок швидкості і точності з 

дотриманням часу приготування та технологічного процесу, а також 

уміння планувати працю.   

 Дидактика виходить з таких аспектів ефективності уроку: керування 

пізнавальною діяльністю учнів на основі закономірностей і принципів 

навчання: напружена, досконало організована й результативна пізнавальна 

діяльність учнів; ретельна діагностика причин, що впливають на якість 

занять прогнозування здійснення і результатів навчально - виховного 

процесу; вибір на цій основі досконалої технології досягнення 

запроектованих результатів; творчий підхід до розв'язання нестандартних 

завдань відповідно до наявних умов та можливостей; обґрунтований вибір, 

доцільне застосування необхідного і достатнього для досягнення мети 

комплексу дидактичних засобів; диференційований підхід до окремих 

учнів; ефективне використання кожної робочої хвилини на уроці; 

атмосфера демократизму, змагання, діловитості, стимулювання, дружнього 

спілкування, прогнозування навчальної діяльності, вибір на цій основі 

досконалої технології досягнень запрограмованих результатів. 
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План-конспект заняття 

 Тема заняття: Приготування виробів з дріжджового тіста різних 

країн світу 

 Тип заняття: удосконалення та закріплення умінь та навичок з 

приготування фаршів та начинок, приготування дріжджового тіста; 

набуття нових навичок з приготування виробів з тістарізних країн. 

 

 Мета заняття: 

 навчальна мета: 

− ознайомитись з різноманітністюта особливостями приготування 

виробів з дріжджового тіста в кухнях народів світу; 

− навчитись:  

− застосовувати набуті знання в практичній діяльності: 

− правильно та послідовно підбирати інструмент, інвентар, посуд для 

приготування виробів; 

− правильно організовувати робоче місце для порціонування, 

формування напівфабрикатів; 

− дотримуватись правил ведення технологічного процесу з 

приготування виробів; 

− дотримуватись правил безпеки праці, правил санітарії та особистої 

гігієни під час приготування виробів; 

− порціонувати та оформляти готові вироби, дотримуючись правил 

подачі та температури відпуску; 

− робити бракераж готової продукції;  

− економно використовувати сировину, воду, електроенергію, час. 

розвивальна мета: 

- розширювати світогляд щодо кулінарних особливостей приготування 

виробів з дріжджового тіста у різних країнах світу;  

- розвивати самостійність, вміння орієнтуватися в виробничих умовах. 



виховна мета:  

- виховувати в учнях допитливість,добросовіснета творче ставлення 

до дорученої справи,;  

- прищеплювати любов до обраної професії. 

- виховувати естетичний смак;  

 Метод проведення заняття гуртка: бесіда, розповідь, 

демонстративно-пояснювальний, ілюстративно-пояснювальний. 

 Технічні засоби:ноутбук, екран, проектор, слайди,навчальні фільми: 

«Приготування дріжджового тіста опарним способом», «Приготування 

дріжджового тіста безопарним способом». 

 Натуральні зразки: вироби з тіста:і піца, пахлава, хачапурі, пампушки, 

фокачча, кулеб’яка;фарші; дріжджове тісто, що підійшло; 

Устаткування: 

- механічне: універсальна кухонна машина «KENWOOD», блендер;  

- електричне: розстоювальна шафа UnoxXL 135, пароконвекційна піч, 

електричні плити; 

- немеханічне: електронні ваги «КАРАТ», столи виробничі; 

 Інвентар: сито, скалка, вінчик,дошки розробні,шкребки, силіконові 

щіточки для змащування поверхні виробів яйцем, дерев’яні палички. 

 Інструмент:ножі кухарські, різець. 

 Посуд для приготування:сковорідки, глибокі миски, лотки для 

продуктів. 

 Посуд для випікання: листи кондитерські, форми. 

 Посуд для відпуску: пиріжкові тарілки, великі блюда різної форми. 

 Столові прибори: столові виделки, ложки. 

 Роздатковий дидактичний матеріал: пакети індивідуальних 

завдань: картки-завдання, інструктивно-технологічні картки, технологічні 

схеми, правила санітарії та особистої гігієни під час роботи в борошняному 

цеху, інструкція з охорони праці на підприємстві для кухарів під час 



відпрацювання теми «Приготування тіста та виробів з нього»,корисні 

поради, 

 

 Міжпредметні зв’язки: 

1. Технологія приготування їжі з основами товарознавства. 

Тема«Технологія приготування тіста та виробів з нього». 

2. Устаткування підприємств харчування. Тема«Устаткування для 

смаження їжі». 

3. Організація виробництва та обслуговування. Тема«Посуд, столові 

прибори та столова білизна для закладів ресторанного господарства». 

4. Гігієна та санітарія виробництва. Тема «Санітарні вимоги до 

кулінарної обробки харчових продуктів». 

5. Виробниче навчання.Тема«Приготування тіста та виробів з нього». 

 

Алгоритм проведення заняття 

І. Організаційний момент 

ІІ. Вступний інструктаж 

1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття 

2. Мотивація навчальної діяльності 

3. Актуалізація знань 

4. Практичний показ з поясненням 

5. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої 

гігієни  

6. Видача індивідуальних завдань 

ІІІ. Поточний інструктаж 

ІV. Заключний інструктаж 

 

 

 



Хід проведення заняття 

 

І. Організаційний момент 

 

Дії майстра Дії учнів 

Перевіряє готовність учнів(наявність санітарного 

одягу, взуття), виконання ними домашнього 

завдання. 

Староста гуртка звітує 

про готовність учнів 

до заняття гуртка 

ІІ. Вступний інструктаж 

 

1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття 

Дії майстра Дії учнів 

Тема, мета, завданнязаняття висвічуються на 

екрані. Майстер звертає увагу учнів на екран. 

Тема заняття: Приготування 

виробівздріжджового тіста кухонь різних країн 

світу 

Мета заняття: розширити знання, набути нових 

навичок щодо приготування виробів з 

дріжджового тіста 

Завдання заняття: 

• ознайомитись з історієювиникнення 

різноманітних виробі з дріжджового тіста; 

• набути практичних навичок, підвищити 

майстерність щодо приготування виробів з 

дріжджового тіста: 

− хачапурі (Грузія), 

− піца (Італія),  

− фокачча (Італія),  

Учні слухають та 

осмислюють завдання, 

які ставить перед ними 

майстер 



− пахлава (Азербайджан), 

− кулеб’яка (Росія),  

− пампушки (Україна) 

− тандир-нан(Середня Азія) 

Навчитися робити бракераж готових виробів. 

 

1. Мотивація навчальної діяльності учнів 

 

Дії майстра Дії учнів 

Ритуал гостинності передбачає вміння 

хазяїна нагодувати гостей тим, що вони зазвичай 

їдять вдома. Запропонувати гостю знайому йому з 

дитинства страву – це зворушливий знак уваги до 

нього з боку хазяїна, в даному випадку - це щира 

гостинність,що починається з дуже милої і тонкої 

делікатності, мета якої – не дати гостю відчути 

себе на чужині. 

Не можна себе уявитиспеціалістом, не 

навчившись готувати страви чи вироби з тіста - вони 

є найпоширенішими на планеті і сягають 

найдревніших часів. З того часу, як людина 

навчилася перетирати зерна злаків у борошно і 

випікати з неї хліб, пройшли віки. Кожен народ 

вніс в цей процес свій внесок, томупроцес 

приготування виробів з тіста в різних країнах світу 

має свої особливості. Учні, які відвідують 

кулінарний гурток, надзвичайно допитливі та 

працелюбні. Вони мають велике бажання 

підвищувати свою майстерність та розширювати 

Уважно слухають 

майстра.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



світогляд, особливо щодо своєї професії.  

Вони самостійно знайшли інформацію про історію 

та кулінарні особливості виробів з дріжджового 

тіста різних народів, бажаютьповідомити нам цю 

інформацію і особисто приготувати вироби. Ці 

знання та навички знадобляться вам у практичній 

роботі. 

Спробуємо перерахувати хоч би деякі види 

національної випічки і коротко розповісти про них. 

Майстер надає слово учням для доповідей про 

історію і особливості приготування виробів 

здріжджового тіста в різних кухнях світу. 

Учні виступають з 

доповідями, 

ілюструючи їх 

слайдами (додаток 1). 

Майстер дякує учням за цікаві і змістовні доповіді 

і пропонує повторити вивчений теоретичний 

матеріал щодо приготування дріжджового тіста. 

 

3. Актуалізація набутих знань учнів 

Майстер запитує Учні відповідають 

1. Яку сировинувикористовують для 

приготування дріжджового тіста? 

Бажана відповідь: 

Основною сировиною для 

приготування 

 дріжджового тіста є 

борошно, дріжджі, сіль, 

цукор,вода або молоко, 

маргарин або рослинна 

олія. 

2. Що є розпушувачем при приготуванні 

дріжджового тіста? Які ще розпушувачі ви 

знаєте?  

Бажана відповідь: 

При приготуванні 

дріжджового тіста 



розпушувачем є дріжджі. 

Для здобного прісного та 

пісочного 

використовують в якості 

розпушувача соду 

тавуглекислий амоній. 

3. Як підготувати сировину длязамішування 

тіста? 

Бажана відповідь: 

Борошно - просіяти для 

видаленнядомішків та 

аерації киснем повітря;  

Сухі дріжджі додати 

безпосередньо в 

борошно, пресовані 

розчинити в теплій 

рідині, процідити; 

Рідину нагріти до 

температури 35-40°С; 

Сіль, цукор - розчинити в 

рідині, розчин процідити; 

Маргарин - розтопити. 

4. Для чого обминаютьдріжджове тісто? 

Бажана відповідь: 

Для видалення надлишку 

вуглекислого газу, 

рівномірного розподілу в 

масі тіста дріжджів та 

молочно-кислих бактерій. 

5.Коли можна дріжджове тістовважати готовим 

для формування виробів? 

 

Бажана відповідь: 

 Тісто збільшилося в 

об’ємі в 1,5-2 рази. 



Поверхня тіста випукла, а 

тісто пухке, при 

надавлюванні пальцем 

поверхня повільно 

вирівнюється. 

 Тісто має приємний 

спиртовий запах.  

6.Яка температура випікання багатопорційних 

та штучних виробів з дріжджового тіста? 

 

Бажана відповідь: 

Дрібні вироби випікати 

при високій температурі 

(250-2600С)протягом 8-10 

хв., оскільки вони швидко 

прогріваються і не 

встигають висохнути 

поки утвориться кірочка; 

великівироби слід 

випікати при нижчій 

температурі (200-2200С) 

довше, щоб вони 

рівномірно пропеклися. 

При високій температурі 

швидко утвориться 

кірочка, а вироби 

залишаться сирими.  

4. Практичний показз поясненням 

Дії майстра Дії учнів 

Пропонує переглянути навчальні фільми 

«Приготування дріжджового тіста опарним 

способом», «Приготування дріжджового тіста 

Учні дивляться навчальні 

фільми . 

 



безопарним способом». 

Майстер звертає увагу на організацію 

робочого місця: натуральний зразок 

дріжджового тіста розміщуємо зліва, прямо 

розміщуємо ваги, а тісто поділене на порції – 

праворуч. 

Майстерразом з одним учнем нагадує такі 

прийоми: 

 - порціонування тіста; 

 - скачування тіста в кульки; 

 - порціонування фаршу. 

Під час порціонування тіста 

використовуємо натуральний зразок – 

дріжджове тісто, що підійшло. Нагадує, що 

дріжджове тісто відщипується або відрізується 

скребком, щоб не порушувалась структура 

тіста. Звертає увагу, що для 

порціонуваннявиробів печених стіл посипається 

борошном, а длясмажених - руки та поверхня 

столу змащуються олією. Показує зважування 

тіста на 10 штук виробів. Робить контрольне 

зважування однієї кульки. 

Порціонує тісто на 10 шматочків. 

 Формує хачапурі по-аджарськи. 

 

 

Учні слідкують за діями 

майстра, а потім 

повторюють операції та 

прийоми  

Сформовані вироби учень 

ставить ушафу для 

розстоювання тіста.  

Майстер розглядає з учнями таблицю 

типових помилок (додаток 2). 

Учні називають шляхи їх 

попередження. 

5. Нагадування правил охорони праці та вимог 

санітарії і особистої гігієни 



 

Дії майстра Дії учнів 

Приступаючи до виконання завдання хочу 

наголоситина необхідність дотримання правил 

охорони праці,санітарії та особистої гігієни, 

правильності організації робочого місця, бо від 

цього залежить 50% успішної роботи кухаря. 

Пам’ятайте, що кухар несе особисту 

відповідальність за якість виготовленої продукції. 

Майстер нагадує учням правила охорони праці 

та вимоги санітарії і особистої гігієнипід час 

роботи (додаток 3, 4). 

Учні слухають 

6.  Видача індивідуальних завдань 

Майстер розподіляє учнів на бригади. Видає 

пакети індивідуальних завдань (додаток 5, 6, 7,8).  

Учні знайомляться із 

завданнями 

 

ІІІ. Поточний інструктаж 

Дії майстра Дії учнів 

1.Контролює правильність організації 

робочих місць. Надає допомогу учням, 

які її потребують. 

1.  Учні самостійно 

організовують робочі місця 

2. Перевіряє правильність виконання 

практичних домашніх завдань 

(приготуванняфаршів та начинок) 

2. Презентують майстру 

приготовлені фарші 

таначинки, відповідають на 

запитання майстра 

3. Контролює послідовність 

технологічного процесу приготування 

дріжджового тіста. Робить зауваження, 

демонструє правильні прийоми та 

3. Замішують тісто згідно з 

індивідуальними 

завданнями, застосовуючи 

прийоми та навички, які 



пропонує учням повторити. отримали в період вивчення 

попередніх тем. 

4. Допомагає учням сформувати вироби, 

викласти на деко, правильно підібрати 

тепловий режим випікання 

4. Повторюють дії майстра, 

випікають вироби 

5. Консультує щодо правильного підбору 

посуду для відпуску випечених виробів 

5.  Відпускають вироби з 

дотриманням правил подачі 

та температури відпуску 

6. Допомагаєестетично розмістити вироби 

на дегустаційному столі 

6. Роблять виставку готових 

виробів 

 

ІV. Заключний інструктаж 

 

 

 

Дії майстра Дії учнів 

Слухає повідомлення учнів Учні презентують випечені 

вироби 

Майстер дегустує випічку разом з 

учнями. Робить зауваження, вислуховує 

думку учнів. Дає оцінку щодо 

зовнішнього вигляду, смаку, аромату, 

консистенції виробів.  

Звертає увагу на помилки, які були 

допущені в процесі роботи. Відмічаємо 

учнів, які отримали найкращі результати і 

схвалення товаришів. 

Дає завдання на наступне заняття. 

Отримують посуд для 

дегустації готових страв. 

Дегустують готові страви, 

обговорюють їх якість . 



НАВЧАЛЬНО-МЕТОДИЧНИЙ ЦЕНТР ПРОФЕСІЙНО-

ТЕХНІЧНОЇ ОСВІТИ У ПОЛТАВСЬКІЙ ОБЛАСТІ 

КРЕМЕНЧУЦЬКИЙ ПРОФЕСІЙНИЙ ЛІЦЕЙ СФЕРИ ПОСЛУГ 

 

 

 

 

Методична розробка уроку на тему:  

 «Приготування прісного тіста та виробів з нього» 

 

 

 

 

 

Укладач: Порхун Леся Сергіївна  

 

 

 

 

 

м. Полтава 



План  уроку  виробничого  навчання 

 Тема програми: Приготування прісного тіста та виробів з нього. 

 Тема уроку: Приготування вареників з сиром, картоплею. 

Мета уроку:  

навчальна: навчити відпрацьовувати вміння користуватися з 

інструкційно-технологічними картками; 

навчити відпрацьовувати прийоми замішування прісного тіста, формувати 

вироби з нього: вареники;  

розвиваюча: розвити навички з виконання необхідних прийомів та 

операцій з приготування прісного тіста, самостійність, уважність, логічне 

мислення, уміння орієнтуватися у виробничих умовах; 

виховна: виховувати акуратність, любов до обраної професії, 

добросовісне ставлення до роботи, бережливо відноситися до обладнання, 

продуктів, почуття відповідальності за свою роботу, прагнення до успіху; 

 Тип уроку: урок вивчення трудових прийомів та операцій. 

 Вид уроку: урок виробничого навчання. 

 Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання: електроплита, стаціонарні казани, електросковорідки, жарова 

шафа, настільні циферблатні ваги, виробничі столи, мийні ванни.  

Посуд та інвентар: наплитні казани, каструлі, сотейники, сковорідки, 

друшляки, , ножі кухарської трійки, сито, шумівки, дерев’яні копистки, 

кухарські лопатки, вилки. 

Сировина: борошно, вода, яйця, картопля, печінка свиняча, цибуля, олія, 

сіль, сир, вершкове масло, сметана, цукор .         



 Методичне забезпечення: технологічна карта, інструкційна карта. 

 Міжпредметні зв'язки: «Технологія приготування їжі з основами 

товарознавства», «Устаткування підприємств харчування», «Охорона 

праці», «Основи гігієни та санітарії».   

Хід уроку 

 І. Організаційна частина (3 – 5 хв) 

 Прошу чергового доповісти про явку учнів, наявність спецодягу та 

його санітарного стану. 

 1. Перевірка учнів згідно зі списом. 

 2. Перевірка готовності учнів до уроку (наявність спецодягу, 

дотримання правил особистої гігієни). 

 3. Призначення чергових. 

 ІІ. Вступний інструктаж (40 хв) 

 ІІ.І.Повідомлення теми і мети уроку. 

 1. Актуалізація опорних знань учнів. (слайд 3) 

 1.1. Перевірка опорних знань, умінь, навичок учнів, необхідних їм 

для подальшої роботи: на минулому уроці ми з вами вивчали приготування 

прісного тіста: локшини.   

 А).  Від чого залежить якість домашньої локшини та галушок? 

(від сорту борошна) 

 Б). Що таке клейковина? 



(клейковина – пружна еластична мас, яка утворюється при набуханні 

нерозчинених білків борошна. Вона сприяє одержанню пухких і пористих 

борошняних виробів) 

 В). В якому цеху готують страви з борошна? 

(у борошняному цеху або соусному відділенні гарячого цеху) 

 Г). Яке обладнання, посуд та інвентар використовують при 

приготуванні борошняних страв? 

(на робочому місці кухар використовує плиту, жарову шафу, робочий 

стіл, пристрій для розкачування тіста, обробні дошки. Каструлі, 

сотейники, сковороди, сита, ножі, різці для тіста, шумівки, дерев'яні 

копистки) 

 Д). Які виготовляють сорти борошна ? 

(З пшениці виробляють такі сорти борошна: крупчатку, вищий, І, II 

ґатунки і обойне в залежності від помелу.) 

 Е). Яке значення у харчуванні мають страви з борошна? 

(Страви та вироби з борошна мають високу калорійність, приємний 

зовнішній вигляд, добрі смакові якості, тому користуються великим 

попитом у населення) 

  1.2. Аналіз і доповнення відповідей учнів, підведення підсумків. 

 2. Викладання нового матеріалу. 

 2.1. Повідомлення нової навчальної інформації (пояснення майстра, 

конспект додається).  

 Тема уроку: “Приготування вареників з сиром, картоплею”. 

 Мотиваційна установа проведення уроку: 



 Немає сумніву, що у більшості народів найбільш давніми були 

вироби з прісного тіста. З давніх часів і донині використовується це тісто і 

в українській кухні. Найбільш воно підходить для варених виробів. Гарне 

тісто для вареників має бути не тільки смачним, але й відповідати певним 

характеристикам. Воно не повинне розбухати під час варіння, має легко і 

тонко розкачуватись, а також добре піддаватися ліпленню. 

 І в наші дні в деяких місцях України народна любов до вареників не 

згасла, а кращі рецепти і секрети приготування цієї нехитрої страви 

дбайливо зберігаються і передаються з покоління в покоління. Тому, 

сьогодні я хочу передати Вам історію та навчити правильно готувати 

вареники. 

 Повідомлення нової навчальної інформації (пояснення майстра). 

 У давнину вареники наділялися певними магічними 

властивостями. Трипільці вірили,що символом молодого Місяця та 

продовженням роду є вареник на різдвяному столі. У жнива прадавні 

українці їли вареники як ритуальну страву. Вареник не випадково за 

формою нагадує місяць, йому в народі приписували відповідні функції  

 

 Вареники – улюблена в Україні страва з вареного тіста з начинкою. 

Їх подавали також на весіллях, хрестинах, на гостинах, присвячених 

храмовим святам, варили на толоку і обжинки. Начинка для вареників 

могла бути пісною або скромною, залежно він релігійного календаря. 



Начинки для вареників мали також особливі прикмети. Так начинки з 

круп, бобових, маку повинні були сприяти родючості землі і розмноженню 

людського роду. Дуже любили українці вареники з сиром. Вони займали 

важливе місце в українських обрядах. Вважалося, що ними можна 

задобрити духів: добрих – щоб допомагали, злих – щоб не шкодили.  

 Згідно з давніми уявленнями начинки для вареників були 

провідниками певного виду енергії. Так, начинки з грибів уособлювали 

чоловічу енергію, начинка з риби – жіночу, силою життєтворіння 

наділялися посічені у начинці яйця.  

 Тісто для вареників робили з пшеничного, житнього, гречаного 

борошна або з їх суміші. У деяких західноукраїнських районах вареники 

називали «пироги» або «варені пироги». Варили вареники у крутому 

окропі, а готові вироби виймали лозяними ополоником, складали у макітру 

й заливали засмажкою з олії або сала з цибулею. До вареників з сиром, 

фруктами чи ягодами додавали сметану чи ряжанку, заливали холодним 

свіжим або кислим молоком.  

 Дивлячись на українську сім'ю, чітко розумієш, особливо в період 

великих свят одне - без жінки не було б тих свят. Одраз згадую собі 

бабусю, яка не могла і не може збагнути, коли розповідають, що десь там 

дівчина не вміє робити вареники. Весело з обуренням на те приповідала 

"Як не вміє? Та що то за дівка, яка не вміє? Коли молода жінка не вміє 

ліпити вареників, то вона не жінка! То є стидоба! Таку хлоп не візьме, 

а дітько сплюне!" 

 А ще кажуть і таке: "Вареники — Божі хваленики: всі хвалять, та не 

всі варять". Та й взагалі, що ми знаємо про вареники? Не знаю як у вас, але 

для мене вареники - це одна з моїх улюблених страв.  

 А тепер розповім і про забави та ворожбу з варениками. 



  Найчастіше ця традиція є на Андрія, де все було звязано із 

"суженим-ряженим" на так званих дівич-вечорах. Бувало так, що у них 

вкладали папірець із будь–якими чоловічими іменами, не обов’язково 

знайомих хлопців. Треба було уважно стежити, коли закипає вода: з яким 

іменем вареник спливе на поверхню першим — так і зватимуть 

майбутнього чоловіка. Ще дівчина свій вареник ставили перед котом чи то 

собакою, який був своєрідним оракулом долі. Тварина обравши певний, 

вказувала на першість в одружені серед дівчат. Але якщо кіт надкусить 

чийсь вареник і полише, то це значило, що й суджений і з дівчиною таке 

вчинить, але якщо кіт віднесе певний вареник далеко від них, то це 

значило, що свати здалека прийдуть і одруження буде далеке від отчого 

дому.  

 Також при приготуванні присутні були такі собі жарти: до пирога 

заліплювали: сіль – аби було «вредне» життя тому, хто його скуштує; 

заліплюють вату – для легкого життя, монети – на грошовий достаток; 

перець – на важке життя; клали ще й папірець з надписом «лялька». І цю 

записку – ляльку, хто матиме з нею вареник, то й матиме і дитину. 

Готовили вареники з "лялькою" часто ті, хто довгий час не має дітей. Й 

коли щастить "вгадати" вареник з нею, то це було щасливою ознакою долі. 

Бувало, що заліплювали у вареник і просте борошно. Хто його скуштує, то 

того цілий рік кличуть пирхуном (бо борошно "розпирхується").  

 Як бачимо, то стародавні звичаї в кулінарній творчості українського 

народу постійно оновлюється і вдосконалюються, набувають нових рис. Ці 

кулінарні таємниці передаються від поколінні до покоління, з роду в рід. 

Це є тією ниткою, яка єднає нас, з нашим таки минулим в сьогоденні. 

 На сьогодні здебільшого готують вареники з такими начинками:   



Сирною                                                       

 

Картопляною                                              

 

Капустяною                                                                          

 

      

 

 

 



      Зі шкварками  

 

Вишнями                                                                                 

 

 

   А хто ліниться – звичайно ліниві вареники!!! 

 

 Приготування вареників складається з таких процесів: 

приготування прісного тіста, підготовка фаршу, формування вареників, 

витримування н\ф і варіння. 



  Для приготування тіста для вареників нам необхідно буде: 

просіяне борошно; холодна вода; промити у чотирьох ваннах яйця; сіль та 

цукор. 

 Пшеничне просіяне борошно насипати на стіл або в широкий посуд 

(1-1,5 % залишити для підсипання борошном стола при вимішуванні), у 

борошні посередині зробити заглиблення, в яке влити холодну воду, 

проціджений розчин солі і цукру, додати сирі збиті яйця і замісити круте 

тісто. Тісто місити доти, доки воно не буде однорідної консистенції (готове 

тісто відстає від рук і стінок посуду). Тісто накрити марлею і залишити на 

30-40 хв для набухання клейковини і набуття більшої еластичності: 

                                      

                                             

 Приготування сирної начинки: сир протерти, додати сіль, цукор, 

яйця. Масу добре перемішати. 



 

Приготування картопляної начинки: картоплю очистіть, наріжте крупно 

і зваріть в підсоленій воді.                                                                     

 

 Воду злийте, покладіть в каструлю половину вершкового масла і 

зробіть пюре. Цибулю дрібно наріжте. Обсмажте на олії до красивого 

рум’яного кольору.  

 

Картопляне пюре поперчіть, додайте в нього половину смаженої цибулі і 

добре все перемішайте. 



 

 Вареники можна формувати різними способами:  

1. Тісто розкачати завтовшки 1-1,5 мм, потім з нього вирізати 

варениці за допомогою виїмки, посередині  покласти начинку, краї 

зліпити. При цьому способі залишити багато тіста, яке швидко висихає і 

його знову треба переробляти. 

 

2. Тісто розробити на валик діаметром 2-3 см, порізати його на 

шматочки, кожен обкачати у борошні і розкачати варениці до товщини 1-

1,5 мм, покласти начинку, сформувати вареники. 

 



3. Тісто розкачати завтовшки 1-1,5 мм, нарізати смужки, потім 

квадратики розміром 5*5 см. Начинку розмістити посередині квадратики і 

зліпити два протилежні кінці у трикутник . 

 

4. Готове тісто розкачати у вигліді прямокутника завтовшки 1-1,5 

мм , завширшки 10 см. На одну половину тіста на відстані 1 см від краю 

викласти начинку по всій довжині прямокутника на 6-7 см одна від одної. 

Краї змастити яйцем, накрити начинку другою половиною тіста і виїмкою 

вирізати вареники. Обрізки тіста з’єднати і повторно розкачати.   

 

 Послідовність приготування вареників з картоплею і шкварками:  

 З готового тіста зробити валик, який нарізують невеликими 

шматочками (масою 10-11 г), розкачати кружальцями завтовшки 1,5 -2 мм, 

посередині покласти начинку (12-13 г на 1 шт). Краї з'єднати, защипати, 

надаючи форму півмісяця. Вареники кладуть у киплячу підсолену воду (на 



1 кг вареників – 4 л. води) невеликими порціями. Варити доти, поки 

вареники не спливають на поверхню, протягом 5 хв. при слабкому кипінні.  

 Готові вареники вийняти шумівкою, перекласти в друшляк, щоб вода 

стекла і поверхня злегка обсохла (обсушена поверхня вареників не тільки 

буде утримувати масло і сметану, а й просочиться ними), перекладають у 

глибоку посудину, поливають маслом і струшують, щоб вареники не 

злипалися.  

 Подають вареники гарячими, тому що при охолодженні вони 

втрачають смак. Перед подаванням вареники кладуть на підігріту столову 

мілку тарілку (7-8 шт. на порцію).  

 Вареники з сиром подають з розтопленим вершковим маслом або 

сметаною. Сметана може подаватися окремо в соуснику. 

 Вимоги до якості: вареники правильної форми, яка добре 

зберігається, краї добре защипані. Поверхня гладенька, без тріщин і 

розривів. Смак і запах відповідають виробу з прісного тіста з ароматом 

начинки. Колір оболонки – від світло – сірого до світло – кремового, 

начинки – відповідає певному виду. Консистенція оболонки – щільна, 

м’яка, начинки – соковита, м’яка.  

  Правила подачі вареників з картоплею: 

 подають у підігрітій тарілці, поливши зверху салом з цибулею. 

 Вимоги до якості вареників з картоплею: 

*****  зовнішній вигляд: не розварені, форма збережена; 

*****   колір: білий, шкварок – жовтуватий; 

*****   запах: картоплі, сала, цибулі 

*****   смак: в міру солоний; 



*****   консистенція: м’яка. 

 ІІІ. Формування нових професійних вмінь та навичок: 

 а). ознайомлення учнів з матеріально-технічною та 

інструментальною базою. 

 б). пояснення і показ раціональних прийомів і засобів виконання 

завдання (наголошую правила техніки безпеки додаток 1):  

         організація робочого місця; 

         підготовку сировини; 

         замішування тіста; 

         підготовка фаршу; 

         формування вареників; 

         доведення до готовності; 

         порціонування; 

         подача.  

 Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні 

вареників (додаток 2) 

Проблема Причина Шляхи попередження 

1. Тісто погано 

розкачується 

Тісто не залишали 

для набухання 

клейковини 

Залишити тісто на 30-40 хв. 

для набухання клейковини 

2 .При формуванні 

вареників, краї 

погано 

Замісили тісто 

теплою водою або 

Використовувати для заміс 

тіста холодну воду або молоко 



зліплюються молоком 

3. Сир у варениках 

щільний, 

крупинками 

Сир не протертий Сир перед тепловою обробкою 

ретельно протерти 

4. Вареники 

позлипалися 

Зварені вареники не 

обсушили 

Обсушити зварені вареники у 

друшляку і полити вершковим 

маслом або шкварками з 

цибулею в залежності від 

начинки 

 

 ІІІ. Перевірка засвоєння учнями матеріалу вступного інструктажу:  

 А). З  яких процесів складається приготування вареників? 

 Б). Як приготувати тісто для вареників? 

 В). Як приготувати фарш для вареників з сиром? 

 Г). Яку форму мають вареники? 

  Д).  У яку воду закладають вареники? 

 Е). тісто для вареників повинно відставати від рук чи прилипати? 

 Є). Скільки часу потрібно тісту, щоб воно вистоялося і для чого? 

 Ж). Для чого тісто накривають серветкою? 

ІV. Пробне (вибіркове) виконання ними нових прийомів, показаних 

майстром. 

V. Відповідь майстра на запитання учнів, які виникли під час пояснення 

нової теми. 



VІ. Підведення підсумків вступного інструктажу: опитування учнів перед 

виконанням самостійних робіт. 

  

VІ. Поточний інструктаж ( 270 хв): 

 Розподіл учнів  за робочими місцями по бригадам.  

 Видача завдань: 

 бригада 1: вареники з сиром;   бригада 2: вареники з картоплею;   

1. Розподіл учнів за робочими місцями. 

3.  Повідомлення про критерії оцінювання виконуваних робіт (додаток 4). 

4.  Цільові обходи майстром робочих місць: 

     - перевіряю, як учні приступили до роботи, з'ясовую правильність 

організації робочих місць, ступеня засвоєння учнями показаних прийомів;  

    -  здійснюю контроль за виконанням санітарних вимог і дотриманні 

правил безпеки праці; 

    -  цільові обходи з метою: оцінювання зовнішнього вигляду учня, 

організації робочого місця, правильного використання інструкційних 

карток, виконання прийомів приготування начинки та прісного тіста; 

формування вареників; 

    -   надання допомоги учням (за потребою); 

    -  прийом виконаних робіт. 

Учні презентують виконані роботи.  

   VІІ. Заключний інструктаж ( 30 хв): 

1. Підбиття підсумків уроку: досягнення мети завдань уроку; 



2. аналіз типових помилок учнів та засоби їх усунення;. 

3.  якість виконаних робіт, вимоги до якості; 

4.  виставлення оцінок та їх обґрунтування; 

5.  прибирання робочих місць; 

6. видача домашнього завдання : «приготування прісного тіста – вареники 

з картоплею, сиром». 

  

 

 Майстер виробничого навчання                ______________________        

          І.С.Забутна 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Додаток 1 

Інструктаж з техніки безпеки 

-  Перед початком роботи вимити руки з милом й ополоснути їх у 

0,2% освітленому розчині хлорного водню. В процесі роботи стежити за 

чистотою рук та чистотою робочого місця. 

- Робочі столи, посуд, інвентар,інструменти перед початком роботи 

вимити гарячою водою. 

- Первинну обробку продуктів здійснювати на окремо підготовленому 

для цього місці. 

- Посуд для приготування та подавання страв повинен відповідати 

санітарним нормам (відповідний матеріал, який не окислюється) 

- Не переливати на плиті розчин з однієї посудини в іншу, не 

допускати попадання рідини на плиту. 

- Не пересувати наповнені каструлі по поверхні плити. Каструлі 

заповнювати на ¾ їх повного об’єму.  

- Відкривати кришку каструлі рухом на себе. 

- Гарячі каструлі, сковорідки знімати з плити користуючись 

рушником. 

- Кухарські ножі повинні мати добре закріпленні ручки, гостре лезо. 

- Не використовувати ножі для перемішування овочів під час 

пасерування. 

-  Не допускати проливання рідини або жиру на підлогу. Якщо це 

сталося, підлогу негайно витерти. 

- Після виконання завдання вимити кухонний та столовий посуд, 

інструменти відповідно до санітарних вимог. 

-  Робочі столи вимити з використанням мийних засобів, а потім 

продезінфікувати 0,2% освітленим розчином хлорного вапна.  

 



Додаток 2 

Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні вареників 

Проблема Причина Шляхи попередження 

1. Тісто погано 

розкачується 

Тісто не залишали 

для набухання 

клейковини 

Залишити тісто на 30-40 хв. 

для набухання клейковини 

2 .При формуванні 

вареників, краї 

погано 

зліплюються 

Замісили тісто 

теплою водою або 

молоком 

Використовувати для заміс 

тіста холодну воду або молоко 

3. Сир у варениках 

щільний, 

крупинками 

Сир не протертий 
Сир перед тепловою обробкою 

ретельно протерти 

4. Вареники 

позлипалися 

Зварені вареники не 

обсушили 

Обсушити зварені вареники у 

друшляку і полити вершковим 

маслом або шкварками з 

цибулею в залежності від 

начинки 

 

 

 

 

 

 



Додаток 3 

Інструкційна карта 

ВАРЕНИКИ З КАРТОПЛЕЮ 

 

Для тіста вам знадобиться: 

·                                 3 склянки (350 г) борошна 

·                                 1/2 ч. ложки солі 

 

·                                 біля 100 мл (1/2 склянки) 

води 

Для начинки: 

·                                 5-6 невеликих картоплин 

(500 г) 

·                                 2 цибулини 

·                                 70-100 г вершкового масла 

·                                 мелений перець 

·                                 сіль 

  

 

Картоплю очистіть, наріжте крупно і зваріть в підсоленій 

воді. Воду злийте, покладіть в каструлю половину 

вершкового масла і зробіть пюре. 

 
 

http://relax.ua/kulinar-recipies/vareniki/lang/ua


 

Цибулю дрібно наріжте. 

 

Обсмажте на олії до красивого рум’яного кольору. 

 

Просійте борошно в миску 

 

Перемішайте борошно з сіллю. 

 

Постійно помішуючи і підливаючи воду, замісіть тісто 

середньої густини. 

 

Гарненько вимісіть тісто 

 

Заверніть його хвилин на 5-7 в плівку або кульок, щоб 

тісто трохи вистоялося і не обвітрилося. 

 

Картопляне пюре поперчіть, додайте в нього половину 

смаженої цибулі і добре все перемішайте. 

 

Від готового тіста відріжте приблизно чверть, скачайте з 

цього шматка ковбаску завтовшки близько 3 см, яку 

наріжте на шматочки завтовшки біля 1,3 см. Решту тіста 



тримайте в плівці 

 

Розкачайте шматочки тіста в нетовсті кружечки. 

Заготовки з тіста тримайте під серветкою, щоб вони не 

пересихали 

 

На середину кружечка покладіть неповну чайну ложечку 

начинки. 

 

Краї вареника ретельно заліпіть. При бажанні можна 

прикрасити край вареника «кіскою». 

 
 

 

Формуємо вареники 

 

 

Вареники опустіть в киплячу підсолену воду, злегка 

перемішайте, щоб вони не прилипнули до дна, і варіть 4 

хвилини після спливання. 

 
 

 

Зварені вареники виймайте шумівкою і кладіть в миску з 

вершковим маслом, що залишилося. Посипте вареники 

смаженою цибулею, що залишилася, а при бажанні і 

шкварками з сала. Можна їсти вареники і зі сметаною. 

Вихід :біля 50 невеликих вареників 

 

  



Примітка: Сметану можна замінити практично будь-яким 

кисломолочним продуктом, але вареники з тіста на сметані виходять 

найніжнішими. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Додаток 3 

Інструкційна карта 

Вареники з сиром 



 

675 г борошна 

1,5 склянки холодної води, 

500 г сиру, 

1 столова ложка цукру, 

2 яйця, 

сіль за смаком 

 

 

Приготування тіста: 

Всипати на стіл просіяне борошно гіркою, зробити в 

ній поглибення. Додати яйце сіль, поступово воду. 

Замісити круте тісто 

 

Сир розім’яти виделкою, додати сіль, цукор за смаком, 

яйце. Добре перемішати. 

 

Розкачати тісто у вигляді прямокутника. Нарізати на 

квадрати. 

 

 

 

Формуємо вареники у формі трикутників. 



 

Варимо у підсоленій воді. Подаємо зі сметаною. 

 

Подаємо зі сметаною. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Додаток  4 

Критерії кваліфікаційної атестації випускників 

Професія -  5122 Кухар 

                           (код, назва професії) 

Кваліфікація - 3 розряд  

(рівень кваліфікації – розряд, клас, 

категорія) 



 

Бал 
Знає Бал Уміє 

1-3 Учень з допомогою майстра 

відтворює теоретичний 

матеріал на рівні 

розпізнання окремих етапів 

технологічного процесу з 

приготування та підготовки 

борошна для приготування 

вареників. Під час 

відповідей і практичних 

завдань допускає суттєві 

помилки, які не може 

виправити самостійно. 

Виконує тільки фрагменти 

практичних завдань. 

Виявляє здатність висловити 

просту думку. 

1-3 Учень з допомогою майстра 

відтворює окремі частини 

практичних завдань з 

приготування тіста та вареників з 

нього. Неусвідомлено виконує 

окремі частини практичних 

завдань.  

В організації робочого місця є 

суттєві недоліки. Системно 

порушує правила безпеки праці. 

Робота виконана на низькому 

кваліфікаційному рівні. 

 



4-6 Учень на рівні 

запам’ятовування, без 

розуміння, з допомогою 

майстра відтворює 

навчальний матеріал, 

пов’язаний з харчовою 

цінністю сировини, 

необхідної для 

приготування вареників, 

організацією робочого місця 

та технологією 

приготування нескладних 

форм вареників.  

Вміє частково 

користуватися збірником 

рецептур та технологічними 

картками з приготування 

страв. Розповідає правила 

відпуску страв та дає їм 

якісну оцінку. Орієнтується 

в підборі посуду для 

відпуску страв.  

Може частково 

обґрунтувати нав-чальний 

матеріал під час оцінювання 

інших учнів, порівнювати та 

робити висновки. 

4-6 Учень володіє деякими простими 

прийомами та з допомогою 

майстра виконує технологічні 

операції, необхідні для 

приготування прісного тіста та 

вареників з нього. За допомогою 

майстра складає інструктивно – 

технологічні картки для 

приготування страв, недостатньо 

усвідомлено користуючись при 

цьому збірником рецептур. Може 

відпустити виготовлені страви, 

при цьому допускає неточності 

маси виходу. Недостатньо 

володіє знаннями у визначені 

якості страв, тому результати 

його роботи відповідають 

мінімаль-ним діючим якісним 

показникам. Відпускає страви, 

допускаючи помилки у підборі 

посуду та температури подачі. 

Організовує робоче місце з 

дотриманням технічних вимог 

безпеки праці. 

 



7 Учень самостійно, з 

розумінням відтворює суть 

основних положень 

навчального матеріалу, а 

саме: організацію роботи та 

технологію приготування 

виробів з прісного тіста та 

вареників з нього. 

 Дає визначення харчової 

цінності продуктів, 

необхідних для 

приготування страв. 

Аналізує, порівнює 

кулінарну характеристику 

страв, робить висновки. 

Відповідь учня у цілому 

правильна, але містить 

неточності та недостатньо 

обґрунтована, допускає 

несуттєві помилки, які може 

частково випра-вити. Знає 

як користуватися 

довідковою літературою з 

технології приготування 

страв. 

 

7 Учень може самостійно 

виконувати переважну більшість 

прийомів і технологічних 

операцій згідно інструктивно-

технологічних карток під час 

приготування вареників з 

незначним відхиленням від 

установлених норм часу. Вміло 

застосовує теоретичні знання під 

час підготовки устаткування до 

роботи, виконує правила 

санітарії та гігієни. Правильно 

підбирає інструмент, інвентар, 

посуд для відпуску вареників. 

Дає якісну оцінку стравам. 

Організовує робоче місце з 

дотриманням технічних вимог 

безпеки праці. 

Результат виконаної роботи 

відповідає середнім діючим 

якісним і кількісним показникам 

запланованого рівня кваліфікації. 

8 Учень самостійно, з 

розумінням відтворює 

8 Учень може самостійно 

виконувати всі прийоми та 



основний навчальний 

матеріал з технології 

приготу-вання вареників. 

Дає визначення основних 

процесів, що відбуваються в 

харчових продуктах під час 

теплової обробки. 

Користується збір-ником 

рецептур під час складання 

інструктивно-технологічних 

карток. 

За допомогою майсра 

аналізує, порівнює, робить 

висновки харчової цінності 

страв, встановлює зв’язок 

професії кухаря з іншими 

предметами. Підбирає посуд 

та відпускає страви, дає їм 

якісну оцінку. У цілому дає 

логічну, достатньо 

обґрунтовану відповідь, 

допускаючи несуттєві 

помилки, які частково 

виправляє. 

технологічні операції з 

організації та приготування 

вареників. Вміло застосовує 

теоретичні знання з санітарної 

обробки продуктів, обладнання. 

Правильно підбирає 

устаткування і посуд для 

виконання технологічних 

операцій. Готує страви з 

дотриманням послідовності 

технологічного процесу, 

допускає незначні помилки, які 

може сам виправити. За 

консультацією майстра визначає 

втрати під час обробки 

продуктів. 

Усвідомлено користується 

збірником рецептур та іншою 

довідковою літературою. 

Організовує робоче місце з 

дотриманням техніки безпеки. 

Результат роботи відповідає 

якісним і кількісним показникам, 

що передбачені запланованим 

рівнем кваліфікації. 

9 Учень правильно та логічно 

відтворює навчальний 

матеріал в межах програми, 

9 Учень правильно виконує всі 

прийоми та технологічні операції 

під час виконання практичних 



самостійно використовує 

знання для теоре-тичних і 

практичних завдань з 

визначення харчової 

цінності страв, 

приготування вареників. Дає 

визначення основних техно-

логічних понять, аналізує, 

порівнює, систематизує 

інформацію, робить 

висновки та встановлює 

зв’язок з виробничим 

навчанням. Його відповідь у 

цілому правильна, логічна 

та достатньо обґрунтована. 

Інколи допускає несуттєві 

помилки, які може сам 

виправити. 

Усвідомлено користується 

збірником рецептур, 

інструкційними картками. 

завдань: приготування складних 

виробів з прісного тіста: 

вареників; експлуатації 

устаткування; визначення 

відсотка втрат в продуктах під 

час холодної та теплової 

обробки, перерахунку сировини 

на задану кількість. 

Вміє пояснити процеси, що 

відбуваються у виробах з тіста 

під час теплової обробки. 

Вміло підбирає посуд, відпускає 

та проводить бракераж страв. 

Усвідомлено користується довід-

ковою інформацією, технічною 

інструкційною карткою. 

Під час виконання роботи 

допускає несуттєві помилки, які 

сам виправляє. Організація 

робочого місця відповідає 

вимогам. 

Результат виконаної роботи 

відповідає достатнім діючим 

якісним і кількісним показникам 

запланованого рівня кваліфікації. 

10 Учень  володіє глибокими 

міцними знаннями, здатний 

10 Учень правильно виконує всі 

прийоми та технологічні операції 



використовувати їх у 

нестандартних умовах. 

Виявляє елементи творчого 

підходу до технології 

приготування вареників, 

знає правила їх відпуску, 

визначення якості. 

Усвідомлено засвоює нову 

інформацію в ширшому 

обсязі, ніж передбачено 

програмою. Володіє 

глибокими професійними 

знаннями навчального 

матеріалу з підбору посуду, 

устаткування для 

приготування вареників. 

Відповідь повна, правильна, 

логічна, системна, містить 

аналіз. Під час відповіді 

допускає окремі неточності, 

які може виправити 

самостійно. Виявляє 

творчий інтерес до обраної 

професії, нової техніки 

(устаткування) та новітньої 

технології. 

з приготування виробів з 

прісного тіста: вареників, знає 

правила їх відпуску і визначення 

їх якості. Вміє готувати різні 

види вареників для різних 

закладів ресторанного 

господарства. Встановлює 

причинно-наслідкові та 

міжпредметні зв’язки, робить 

аргументовані висновки з 

незначною консультацією 

майстра. Вміє самостій-но 

користуватися інформаційними 

джерелами. Практичні завдання з 

перерахунку сировини, 

визначення відсотку втрат в 

продуктах під час обробки; 

складання технологічних схем 

виконує у цілому правильно. 

Здійснює самоконтроль якості 

продукції. 

Забезпечує високий рівень 

організації праці та дотримання 

правил техніки безпеки, 

економно використовує 

продукти та енергоресурси. 

Здатен до самокерування під 

час навчання і має практичний 



досвід у роботі як у простих, так 

і у виняткових ситуаціях. 

11 Учень володіє глибокими 

узагальненими знаннями, 

виявляє творчі здібності у 

виконанні теоретичних і 

практичних завдань з 

складною технологією 

приготування виробів з 

прісного тіста, правилами їх 

відпуску, підбору соусів та 

визначенню якості страв.  

Відповідь повна, правильна, 

логічна, містить аналіз і 

систематизацію. 

Усвідомлено засвоює нову 

інформацію в ширшому 

обсязі, ніж передбачено 

програмою. 

Виказує творчий інтерес до 

обраної професії, вивчення 

нової техніки (устаткування) 

та новітньої технології. 

11 Учень правильно виконує всі 

прийоми та технологічні операції 

з приготування вареників 

складної технології . Знає 

правила їх відпуску, підбору 

соусів та визначення якості. 

Порівнює асортимент та 

технологію приготування страв у 

різних закладах ресторанного 

господарства. 

 Встановлює причинно-

наслідкові та міжпредметні 

зв’язки, робить аргументовані 

висновки.  

Вміє самостійно користуватися 

інформаційними джерелами. 

 Практичні завдання з 

перерахунку сировини, 

визначення відсотку втрат в 

продуктах під час обробки, 

складання технологічних карток 

виконує правильно, у повному 

обсязі. Вміє вирішувати 

проблемні виробничі ситуації. 

Вміє обрати оптимальний 



варіант виконання навчально-

виробничого завдання. 

Забезпечує високий рівень 

організації праці та дотримання 

правил безпеки праці. 

Здатен до самокерування під 

час навчання і має практичний 

досвід у роботі як у простих, так 

і у виняткових ситуаціях. 

12 Учень усвідомлено засвоює 

нову інформацію в 

ширшому обсязі, ніж 

передбачено програмою. 

Володіє узагальненими про-

фесійними знаннями, 

виявляє творчі здібності у 

виконанні теоретичного та 

практичного завдань з 

технології приготування 

вареників з прісного тіста, 

знає правила відпуску страв, 

підбору соусів та 

визначення якості страв. 

Встановлює причинно-

наслідкові та міжпредметні 

зв’язки, робить 

аргументовані висновки. 

 Правильно робить 

12 Учень правильно виконує всі 

прийоми та технологічні операції 

під час приготування вареників з 

прісного тіста в різних закладах 

ресторанного господарства. Вміє 

самостійно користуватися 

інформаційними джерелами. 

 Порівнює та аналізує 

асортимент та технологію 

приготування різних форм 

варенків. Практичні завдання з 

перерахунку сировини, 

визначення відсотку втрат в 

продуктах під час холодної та 

теплової обробки, складання 

технологічних схем для 

приготування страв виконує 

правиль-но, у повному обсязі, з 

використанням збірника 



перерахунок сировини, 

вміло користується 

довідковою літературою, 

нормативною 

документацією. Відповідь 

повна, правильна, логічна, 

містить аналіз, 

систематизацію. 

Виказує пізнавальний 

творчий інтерес до обраної 

професії, нової техніки 

(устаткування) та новітньої 

технології. 

рецептур, інструкційних карток. 

Виконує дослідницьку роботу, 

робить висновки та 

узагальнення. 

Здатен до самокерування під 

час навчання і має практичний 

досвід у роботі як у простих, так 

і у виняткових ситуаціях. 

Результат виконаної роботи 

повністю відповідає діючим 

якісним і кількісним показникам, 

або може бути кращим від них. 

 

 

 

 


