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ЗАТВЕРДЖУЮ
старший майстер
______Н. Я. Рандюк

Тема програми № 6: «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього».

Тема уроку № 6: «Приготування вареників з різними начинками».

Навчальна мета: перевірити й закріпити набуті знання, уміння та навички, які учні отри-
мали на уроках технології приготування їжі, організації  виробництва та виробничому нав-
чанні; підготувати необхідні продукти згідно до технології приготування страв, організувати 
робочого місця, охарактеризувати  готову страву та подати її до столу.

Розвиваюча мета: розвивати логічне та критичне мислення при вирішенні виробни-
чих ситуацій, активність на уроках, цікавість до майбутньої професії, самостійність в робо-
ті, швидкість та точність виконання практичних дій, уміння планувати роботу, раціональне  
використання продуктів.

Виховна мета: виховувати почуття колективізму, бережливе ставлення до обладнання 
й робочого інструменту, охайність та уважність в роботі, культуру в спілкуванні, фантазію  
і творчість в сервіровці і оформленні столів.

Тип уроку:  формування вмінь та навичок.  

Матеріально-технічне забезпечення:
• Устаткування: робочі столи для приготування тіста та н/ф, мийка, ваги електричні, 

електроплити, жарові шафи, м’ясорубки.
• Інструменти, інвентар: ножі, маркувальні дошки, качалки, миски, каструлі, сково-

рідки, сито, шумівки.
• Сировина: борошно, вода сіль, яйця, картопля, цибуля, рослинна олія, сметана, 

шпик, вишні.

Комплексно-методичне забезпечення уроку:
•  підручники: Українська кухня. 2-ге видання. Доцяк В.С. – Львів: «Оріана-Нова»,  

1998, – 559с.; Старовойт Л.Я. Кулінарія. – Київ: 1992, – 270 с;
• картки – завдання (додаток 1);
• технологічні схеми приготування страв;
• інструкційно-технологічні картки.

Міжпредметні  зв'язки: 
- «Санітарія та гігієна виробництва»;
- «Організація виробництва та  обслуговування»;
-  «Облік, калькуляція та звітність»;
-  «Устаткування підприємств харчування»;
-  «Охорона праці»;
-  «Інформаційні технології».



3

Хід  уроку:

І. Вступний інструктаж (45хв)

1.1. Організаційна частина (2хв)
– привітання

– перевірка наявності  учнів;
– перевірка готовності учнів до уроку.

1.2. Повідомлення теми та мети уроку (2 хв) 

Повідомляю тему уроку і ставлю мету спільної співпраці з учнями на період уроку, моти-
вую цю діяльність та ставлю завдання перед учнями.

Мотивація.
Кожна країна світу може похизуватися переліком оригінальних страв, які склада Народ-

на кухня – це така ж культурна спадщина українського народу, як мова, література, мис-
тецтво. Борщ, галушки, куття, а іноземець скаже – то Україна. А таку страву, як вареники 
знає кожен не лише з творів Гоголя та казок. Як кажуть: «Вареники, вареники, Божі хва-
ленники, не кожен їх варить, але кожен хвалить». Кожна країна світу може похизува-
тися переліком оригінальних страв, які складають її національну кухню. Серед розмаїття  



4

традиційних українських смаколиків особливе місце займають вареники. За деякими дани-
ми, вони з’явились в Україні на основі турецької страви дюшвара.

Назва вареники – є загальноукраїнською стравою. Перша назва українських варени- 
ків − вареники. Ці вироби з тіста з начинкою з м’яса, овочів, фруктів та ягід також популярні 
в інших слов’янських країнах. Конвертики з тіста з м’ясом росіяни називають пельменями, 
особливо їх полюбляють у Східній Росії та Сибіру.

Вушка та манти − це також різновид виробів з тіста. Подібні до них страви є і в китай-
ській кухні. А італійці називають свої вироби з тіста з начинкою − равіолі. Щодо традиційних 
українських вареників, то готують їх за давніми рецептами, які мало чим відрізняються від 
сучасних.

Найпопулярнішими вважають варени-
ки з картоплею, сиром, вишнею, чорниця-
ми та іншими ягодами. А на Полтавщині та 
півдні Чернігівщини начинку для вареників 
готують з борошна. Рецепт доволі простий: 
треба підсмажити сало, в отриманий сма-
лець додати борошна і розмішати до одно-
рідної маси. Засмажка у холодному вигляді 
слугує начинкою для вареників з піском. 

Ще дещо цікаве про вареники. Для цієї страви не існує визначених розмірів. Традицій-
ний український вареник удвічі більший за російський пельмень і чи не вчетверо об’ємні-
ший, аніж італійський равіолі. А у знаменитому творі М.Гоголя «Вій» оповідається про варе-
ники діаметром 30-40 см, розміром з капелюх. А єврейський поет Саул Черніхівський, який 
тривалий час жив в Україні, настільки уподобав традиційні наїдки, що присвятив їм музичну 
ідилію «Вареники».

Шанують традиційні наїдки і в самій Україні. У 2006 році у місті Черкаси також встанови-
ли двометровий пам’ятник варенику. До дня відкриття монумента черкаські господині злі-
пили вареник з печінкою і зі шкварками вагою у 72 кг і пригостили гігантом усіх охочих. Не 
залишили вареники байдужим і Білла Клінтона. У статусі президента США політик приїхав з 
візитом до України. Особливо до смаку йому прийшлися вареники з вишнею. Страву одразу 
наділили статусом «маст хев».

Вважається, що кожний предмет уособлює майбутнє тієї людини, яка, розкусивши варе-
ника, натрапить на нього. Сучасні  господині помітили, що вареники − це не тільки смачно, 
але й зручно. У сирому вигляді вони можуть тривалий час зберігатись у морозильній камері. 
Втім, довго відмовляти собі у бажанні покуштувати смачних вареників з картоплею у сметані 
або із сиром у маслі майже неможливо.

1.3.  Актуалізація опорних знань  учнів (10 хв)

З’ясування бази знань учнів перед вивченням нової теми за допомогою усного опиту-
вання. 

• Чому не рекомендують солити капусту до смаження? 
Бажана відповідь: тому, що з неї буде виділятися волога, а це погіршить якість начинки.

• Як обробляють яйця перед використанням? 
Бажана відповідь: яйця обробляють в 4 ваннах. У І ванні  промивають у теплій воді  
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10 хв., у ІІ ванні – 0,5%-ним розчином хлорного вапна на 5 хв., у ІІІ ванні яйця витримують  
в 0,5-му розчині кальцинованої соди, у ІV ванні – ополіскують під проточною холодною  
водою.

• Від чого залежить харчова цінність борошна?
Бажана відповідь: страви та вироби з борошна мають високу калорійність, приємний 

зовнішній вигляд, добрі смакові якості; харчова цінність їх залежить від виду борошна, його 
сорту і додаткових продуктів, яєць, молока, цукру, жиру.

• Що таке клейковина?
Бажана відповідь: клейковина – це пружна еластична маса, яка утворюється при набу-

ханні нерозчинених білків борошна, якість  борошна і виробів залежить від кількості і якості 
клейковини.

• Яке обладнання, посуд та інвентар використовують при приготуванні борошняних 
страв?

Бажана відповідь: на робочому місці кухар використовує плиту, жарову шафу, робочий 
стіл, пристрій для розкачування тіста, обробні дошки, каструлі, сотейники, листи, сковоро-
ди, сита, качалки, ножі, різці для тіста, шумівки, дерев’яні копистки.
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1.4. Формування нових професійних знань, вмінь та навичок (20 хв)

Тісто можна приготувати різними способами:
• на кислій основі з використанням сироватки;
• на вершках;
• приготування завареного тіста;
• приготування сирного тіста;
• на дріжджах.
Замішувати тісто необхідно доти, доки воно набуде однорідної консистенцію. Готове  

тісто перед формуванням витримати 30–40 хв накритим для набухання клейковини. 
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Технологія приготування начинок для вареників

Для вареників можна використовувати різноманітні начинки:
• начинка м’ясна з цибулею;
• начинка картопляна з цибулею;
• начинка ліверна;
• начинка грибна;
• начинка картопляна з грибами і цибулею;
• начинка з квасолі та картоплі з маком;
• начинка з свіжої капусти
• начинка з солоного сиру з зеленю;
• начинка з вишень;
• начинка з квашеної капусти;
• начинка з картоплею та грибами;
• начинка з ягід тощо.
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Способи формування вареників

Для вареників з картоплею краще використати тісто приготовлене на кислій основі. 
Форма вареників: півмісяця, при ліпленні надати рельєфність.

Вареники з сиром запечені в сметані
Використовують тісто приготовлене на дріжджах.
Ці вареники формують двома способами:

І спосіб:
Розкачати тісто, нарізати квадратиками, на середину покласти фарш, згорнути вдвоє, 

верхній ріжок тіста з’єднати з нижнім. Зліпити у вигляді трикутника.
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ІІ спосіб:
Розкачати тісто, за допомогою формочки вирізати кружальця, на середину покласти 

фарш. Заліпити у вигляді півмісяця.

ІІІ спосіб:
Розкачати тісто та змастити яйцем з одного боку, розкласти начинку на відстані 3–4 см, 

накрити другим боком тіста та за допомогою склянки надати форму півмісяця.
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ІV спосіб:
Формування вареників за допомогою спеціального пристрою для формування варе- 

ників

Способи формування вареників
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Теплова обробка вареників

Вареники можна піддавати такій тепловій обробці, як:
• варіння у воді;

• на пару;

Подача вареників

Існують різні способи подачі вареників:
• на тарілках;



12

• у глиняному посуді;

• в горщечках;
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Для приготування вареників з різними начинками учні отримують інструктивно-техноло-
гічні картки (додаток 2), технологічні схеми (додаток 3).

Пояснення вимог санітарії і гігієни під час роботи, та охорони праці (додаток 4,5).

1.5. Закріплення нової теми (10 хв)

• Яке обладнання, посуд та інвентар використовують при приготуванні борошняних 
страв?

Бажана відповідь: на робочому місці кухар використовує плиту, жарову шафу, робочий 
стіл, пристрій для розкачування тіста, приготування локшини, обробні дошки, каструлі, со-
тейники, листи, сковороди, сита, качалки, ножі, різці для тіста, шумівки, дерев’яні копистки.

• Які продукти необхідні для приготування тіста та як їх підготувати до викорис- 
тання?

Бажана відповідь: для приготування тіста для вареників нам необхідно буде борош- 
но – його потрібно просіяти; молоко – процідити; яйця промити у чотирьох ваннах; сіль та 
цукор – просіяти.

• Як приготувати тісто для вареників з пшеничного борошна (прісне)?
Бажана відповідь: пшеничне просіяне борошно насипати на стіл або в широкий посуд 

(1–1,5 % залишити для підсипання борошном стола при формуванні), 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 кон-
систенції (готове тісто відстає від рук і стінок посуду); тісто накрити марлею і залишити на 
30-40 хв для набухання клейковини і набуття більшої еластичності.

• Яку начинку використовують для вареників?
Бажана відповідь: вареники можна готувати з такими начинками: з сирною, з вишне-

вою, з капустяною,  з картоплі і шкварок, з ліверу.

• Як приготувати сирний фарш для вареників?
Бажана відповідь: сир протерти, додати сіль (цукор), яйця. Масу добре перемішати  

і сформувати з неї невеликі кульки.

• Як приготувати вишневу начинку?
Бажана відповідь: вишні перебрати, помити, видалити плодоніжки і кісточки, пересипа-

ти цукром і залишити на 3–4 години у холодному місці. Сік, що виділився, відцідити, а м’якоть 
використовувати як начинку.

• Які є способи формування  вареників?
Бажана відповідь: вареники можна формувати різними способами:
• тісто розкачати, вирізати варениці за допомогою виїмки, посередині  покласти начин-

ку, краї зліпити;
• тісто розробити на валик, порізати на шматочки, обкачати у борошні і розкачати ва-

рениці, покласти начинку, сформувати вареники
• тісто розкачати, нарізати смужки, потім квадратики розміром 5х5 см., начинку по-

класти посередині квадратики і зліпити два протилежні кінці у трикутник.
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ІІІ. Поточний інструктаж та самостійні вправи учнів (5 год) 

Цільові обходи майстром виробничого навчання робочих місць учнів з метою надання 
допомоги та контролювання прийомів при приготуванні вареників:

Вирішення проблемних ситуацій (додаток 6)

Дії майстра виробничого навчання: Дії учня

Контролює та надає практичну допомогу  
учням у:
- підбору інструменту, інвентарю, по-
суду;

- організація робочого місця;

- дотримання вимог охорони праці 
санітарії та гігієни;
- практичному відпрацювання трудо-
вих прийомів при приготуванні вареників.

Учень практично відпрацьовує:
- підбирає інструмент, інвентар, посуд;
- дотримання правил охорони праці, 
санітарії та гігієни;
- відпрацьовує прийоми по формуван-
ню вареників
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ІІІ. Заключний інструктаж (10 хв)

- розгляд позитивних та негативних сторін роботи кожного учня при проведенні бра-
керажу;

- підведення підсумків та оцінка роботи кожного учня;

- демонстрація кращих робіт учнів;
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- виставлення оцінок в журнал в/н з коментарем (додаток 7);
- домашнє завдання: удосконалити прийоми і навички при приготуванні напівфабри-

катів з рибної котлетної маси: котлети, рулет та ін.;
- оголосити тему наступного уроку;
- організувати прибирання робочих місць.

Майстер в/н                                               Т.П. Даценко
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Додаток 1
Картка завдання № 1

з  теми: «Приготування вареників з різними начинками»
1. Скласти інструктивно-технологічну картку та розрахувати сировину для приготування 

вареників з м’ясом.
2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд.
3. Організувати робоче місце для приготування вареників.
4. Приготувати, декорувати страву: вареники з м’ясом.
5. Відпуск.

Картка завдання № 2 
з теми: «Приготування вареників з різними начинками»
1. Скласти інструктивно-технологічну картку та розрахувати сировину для приготування  

вареників з маком
2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд.
3. Організувати робоче місце для приготування вареників.
4. Приготувати, декорувати страву: вареники з маком. 
5. Відпуск.

Картка завдання № 3 
з теми: «Приготування вареників з різними начинками»
1. Скласти інструктивно-технологічну картку та розрахувати сировину для приготування  

вареників з вишнею.
2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд.
3. Організувати робоче місце для приготування вареників.
4. Приготувати, декорувати страву: вареники з вишнею.
5. Відпуск.

Картка завдання № 4 
з теми: «Приготування вареників з різними начинками»
1. Скласти інструктивно-технологічну картку та розрахувати сировину для приготування  

вареників з куркою у вершковому соусв.
2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд.
3. Організувати робоче місце для приготування вареників.
4. Приготувати, декорувати страву: вареники з вишнею.
5. Відпуск.

Картка завдання № 5 
з теми: «Приготування вареників з різними начинками»
1. Скласти інструктивно-технологічну картку та розрахувати сировину для приготування  

вареників з куркою у вершковому соусі.
2. Підібрати інструмент, інвентар, посуд.
3. Організувати робоче місце для приготування вареників.
4. Приготувати, декорувати страву: вареники з куркою у вершковому соусі.
5. Відпуск.
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Додаток 2
Інструктивно-технологічна картка

Вареники з картопляним фаршем зі шкварками № 1.437
Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів

Сировина 
1 порція З порції

брутто нетто брутто нетто 
Тісто для вареників № 1.432 ІІ варіант 82 82 246 246
Фарш № 1.478 - 103 - 309
Маса напівфабрикату - 183 - 549
Маса готових вареників - 200 - 600
Цибуля ріпчаста 25 21 75 63
Сало шпик 19,8 19 59,4 57
Маса цибулі пасерованої з салом - 25 - 75
Вихід 225

Технологія приготування

З тіста качають валика, які  нарізають невеликими кусочками й розкачують на кружаль-
ця. На підготовлені кружальця тіста кладуть фарш і  защіпають, надаючи форми півмісяця.

Вареники опускають у кип’ячену підсолену воду й варять при слабкому кипінні 5–7 хв.
Під час подавання вареники посипають цибулею, пасерованою на салі.

Правила відпуску
На тарілку покласти вареники, зверху полити салом з шкварками та цибулею.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд: вареники зберегли форму не розварилися. 
Колір: білий, шкварки – жовтуваті. 
Запах: картоплі, смаженого сала, цибулі. 
Смак: в міру посолений.
Консистенція: м'яка.
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Інструктивно-технологічна картка
Вареники із сиром (по-домашньому) №1.440

Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів

Назва сировини
1 порція 3 порції

Брутто Нетто Брутто Нетто
Тісто для вареників № 1.434 82 82 246 246
Фарш № 1.479 - 103 - 309
Маса напівфабрикату - 185 - 555
Маса готових вареників - 200 - 600
Сметана - 25 - 75
Вихід 225

Технологія приготування

Готове тісто розкачують 1–1,5 мм завтовшки у вигляді смужки 40–50 мм завширшки,  
змащують сирими яйцями або льєзоном, залишаючи з країв 4 см. На тісто кладуть кульки  
з сирного фаршу на відстані 4 см одна від одної. Піднявши краї змащеної смужки тіста, на-
кривають фарш, навколо кожної кульки верхній шар тіста притискають до нижнього і вирі-
зають вареники металевою виїмкою. Обрізки тіста з’єднують і вдруге розкачують.

Розкачане тісто можна відразу нарізати невеликими шматочками або за допомогою 
круглої виїмки. На них кладуть фарш і защипують краї. Для формування вареників вико-
ристовують стіл з дерев’яною поверхнею або широку дошку.

До варіння вареники зберігають у холодильній шафі на дерев’яних лотках, посиланих 
борошном, при температурі від 0 до 2–6°С.

Вареники кладуть у киплячу підсолену воду (на 1 кг вареників 4 л води) невеликими пор-
ціями. Варять доти, доки вареники не спливуть на поверхню протягом 5–7 хв. при слабкому 
кипінні.

Готові вареники виймають шумівкою, кладуть у посуд з розтопленим вершковим маслом 
і злегка струшують.

Правила подачі
Подають у нагрітому посуді, поливають розтопленим маслом. Сметану можна подати  

окремо у сметаннику або соуснику.

Вимоги до якості
Смак і запах: відповідає виробу з прісного тіста  

з ароматом начинки.
Зовнішній вигляд: правильної форми, краї добре 

за щипані. Поверхня гладенька, без розривів, тріщин.
Колір: від світло-сірого до світло-кремового, начин-

ка – відповідає певній начинці.
Консистенція: оболонка – щільна, м’яка, начинка – 

соковита. 
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Інструктивно-технологічна картка
Вареники запечені в сметані № 318/1

Рецептура і технологія приготування страв української кухні

Найменування сировини
1 порцію 3 порції

брутто нетто брутто нетто
Борошно пшеничне 56 56 168 168
Яйця 1/14 3 3/14 9
Дріжджі 2 2 6 6
Цукор 2 2 6 6
Вода 24 24 72 72
Вага тіста - 80 - 240
Сир домашній 70 69 210 207
Яйця 1/5 3 3/5 24
Цукор 5 5 15 15
Вага фаршу - 80 - 240
Вага напівфабрикату - 160 480
Вага варених вареників - 180 - 540
Масло вершкове 5 5 15 15
Сир свіжій 51 50 153 150
Яйця 1/8 5 3/8 15
Сметана 25 25 75 75
Цукор 5 5 15 15
Вихід - 250 - -

Технології приготування
У посуд влити воду, підігріти до температури 35–40оС. У попередньо розведені і проціджені 

дріжджі, цукор, сіль ввести сирі яйця, додати борошно і все перемішати до однорідної консистенції.  
Посуд закрити кришкою і поставити в тепле місце для бродіння. Коли тісто збільшиться в об'ємі  
у 1,5 рази, зробити обминку 1–2 хв. і знову залишити для бродіння, в процесі якого тісто обминають 
ще 1–2 рази. 

Дріжджове тісто розкачати шаром товщиною 1,5–2 мм, у вигляді прямокутника і розрізати та 
квадратні кусочки розміром 7 х 7 см. Сир протерти, заправити яйцями, цукром. Підготовлений фарш 
розкласти на середину квадратиків, кінці тіста з’єднати, надати форму трикутників і залишити для 
розтоювання. 

Напівфабрикат зварити в підсоленій киплячій воді. Готові ва-
реники перемішати з сиром, викласти в порційні горщики. Полити 
вершковим маслом, сирими яйцями, замішати із сметаною і цукром. 
Запекти в жаровій шафі.

Правила відпуску
Подають вареники в горщечку. Горщик поставити на закусочну 

тарілку, вкриту паперовою вирізаною серветкою.
Вимоги до якості

Запечені вареники мають кірочку, соковиті. Смак і запах відпові-
дають страві з ароматом сиру, сметани. Вареники зберегли форму, 
м'які, соковиті. Не допускаються підгорання страви.
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Додаток 3
Технологічна схема приготування

Вареники запечені в сметані № 318/1
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Інструктивно-технологічна картка
Вареники з вишнями №315(1)

Рецептура і технологія приготування страв української кухні

Сировина 
1 порція З порції

брутто нетто брутто нетто 
Тісто для вареників № 308 82 82 246 246
Начинка  № 385 103 103 306 306
Маса напівфабрикату 185 555
Маса готових вареників 200 600
Сметана 20 20 60 60
Цукор 10 10 30 30
Вихід 200/30

Технологія приготування тіста
Просіяти борошно. У вершках розчинити сіль, яйця, цукор, змішати з борошном. Замі-

сити тісто. Готове тісто має еластичну, однорідну консистенцію. Витримати тісто 30–40 хв, 
ретельно накритим.

Технологія приготування начинки
Вишні перебирають, миють, видаляють плодоніжки й кісточки, пересипають цукром  

і залишають на 3–4 години у холодному місці. Сік, що виділився, відціджують, а м’якоть ви-
користовують як начинку.

Формування вареників
Тісто розкачати в пласт 1,5–2 мм, вирізати виїмкою кружальця діаметром 3 см. На сере-

дину кружальця покласти підготовлену вишню. З’єднати краї, заліпити у формі півмісяця. 
Відварити в підсоленій кип’ячій воді.

Правила випуску
На тарілку налити кисіль. На охолоджений кисіль викласти кільцем вареники, прикраси-

ти збитими вершками.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд: в тарілці на киселі викладені кільцем вареники прикрашені вершками. 
Запах: ягід, тіста. 
Смак: притаманний вишням.
Колір: кисіль – насичено червоний, вареники – з жовтуватим відтінком. 
Консистенція: м’яка, соковита.
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Інструктивно-технологічна картка
Фірмові вареники з шпинату та картоплі ст.109

 Українська кухня від Михайла Поплавського

Сировина 
1 порція 3 порції

брутто нетто брутто нетто
Тісто для вареників
Шпинат 40 33 120 100
Борошно 233 233 699 699
Яйця 1/5шт 27 2 шт 80
Сіль 2 2 6 6
Кефір 83 83 250 250
Начинка для вареників
Картопля 87 65 260 195
Сіль 2 2 6 6
Перець 0,01 0,01 0,03 0,03
Маса готових вареників 200 600
Масло вершкове 20 60
Чіпси з кропиви 10 30
Соус вершковий 50 150
Вихід 230/50

Технологія приготування 
Шпинат обдаємо кип’ятком, просушуємо та дрібно нарізаємо. Просіємо борошно і дода-

ємо посічений шпинат. Яйця збиваємо з кефіром та сіллю, додаємо борошно та замішуємо 
тісто та добре вимішуємо. З тіста формуємо варениці, розкладаємо на них начинку та ліпимо 
вареники.

Вареники варимо у підсоленій воді 3–5 хв.
Вимоги до якості

Смак і запах: відповідає виробу з прісного тіста з ароматом начинки.
Зовнішній вигляд: правильної форми, краї добре за щипані. Поверхня гладенька, без 

розривів, тріщин.
Колір: від світло-сірого до світло-кремового, начинка – відповідає певній начинці.
Консистенція: оболонка – щільна, м’яка, начинка – соковита. 



24

Інструктивно-технологічна картка
Вареники з маком в медово-маковому соусі

Фірмова страва

Найменування сировини
1 порція 3 порції

брутто нетто брутто нетто
Борошно пшеничне 171 171 695 695
Яйця 1/4 14 1 1/3 53
Молоко 67 67 270 270
Сіль 3 3 9 9
Вага тіста 80 240
Для начинки
Мед 20 20 60 60
Мак 60 60 180 180
Цукор 20 20 60 60
Родзинки 20 20 60 60
Медово-маковий соус 70 210
Вага готової страви 200/75

Технологія приготування тіста
Просіяти борошно. У молоці розчинити сіль, яйця, змішати з борошном. Замішувати тісто доти, 

доки воно набуде однорідної консистенцію. Готове тісто перед формуванням витримати 30–40 хв 
накритим для набухання клейковини. 

Приготування макової начинки
Мак промити теплою водою, залити водою, варити 10–15хв. Відкинути на сито, промити, відціди-

ти. Розтерти в макітрі до білого кольору. Додати цукор, родзинки, перемішати.
Формування вареників

Тісто розкачати, пласт 1,5-2 мм. Виїмкою нарізати кружальця, на середину покласти кульку на-
чинки. Краї з’єднати заліпити, варити на пару.

Правила відпуску
Вареники подати на тарілках зверху полити соусом.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд: вареники зберегли форму. 
Запах: маку та меду.
Смак: солодкуватий притаманний маку. 
Колір: шоколадний соус, вареники білі. 
Консистенція: тісто – м’яке, соус – однорідний.
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Додаток 4

№ 4.5.18 Інструкція з охорони праці при виконанні робіт  
з теми: «Приготування тіста та виробів з нього»

1. ВИМОГИ БЕЗПЕКИ ПЕРЕД ПОЧАТКОМ РОБОТИ

1.1. Заступаючи на зміну, кухар повинен: одягнути належний сан одяг, сан взуття, а до-
машні залишити в шафі санітарно – побутового приміщення. Волосся прибрати під ковпак, 
вимити руки.

1.2. Перевірити стан і відповідно вимогам безпеки робочого місця і підходів до нього  
а саме:

- відсутність на підлозі води, сторонах предметів, пролитих або розсипаних залишків 
продуктів харчування тощо;

- наявність та справність підлогових решіток – їх рейки мають бути цілими, решітка не 
повинна перекидатись при наступанні на її край;

- справність обладнання, блокувальних пристроїв, відповідальних контрольно-вимі-
рювальних приладів і захисних огороджень;

- цілісність і справність кнопок на пультах (щитах)керування;
- наявність та справність заземлення.
1.3. Підготувати необхідний інвентар і інструмент та перевірити його справність, виходя-

чи з наступних вимог. 
1.4. Для кожного виду продуктів повинні бути окремі розбиральні дошки і ножі з чіткою 

маркіровкою, які слід зберігати на спеціально відведених місцях.
- ножі, за винятком різальної кромки, не повинні мати гострих граней. Різальна кромка 

повинна рівномірно загострена під кутом в межах 16–18, клинок ножа не повинен мати трі-
щин, задирок, раковин і гофр та перекосу відносно ручки. Поверхня ручка неповинна мати 
глибоких подряпин, відколів, тріщин і сучків.

1.5. Ножі для обробки м’яса повинні мати на рукоятках виступи, захищають руку від зіс-
ковзування її на лезо.

1.6. У разі спочування клинків ножів за широкою більш ніж на 40% або несправності, ін-
струмент повинен бути замінений.

- скребти для чищення роби повинні бути різні, зручні  та міцно насаджені на дерев’яні 
держаки;

- на плитні котли, каструлі, котельники та інший кухонний посуд повино мати міцно при-
кріплені ручки, рівне дно та добре пригнані кришки

1. 7. Перевірити правильність встановлення та справність технологічного,   обладнання, 
наявність захисних кожухів і огородження його рухомих та  обертових частин, справність 
вмираючих і вимикаючих  пристроїв, світильників, ізоляції електропроводки, наявність за-
хисного заземлення електричних апаратів і приладів, засобів пожежогасіння та сигналізації. 
Випробувати технологічне обладнання  на холостому ходу.

1.8. Перевірити справність терморегулятора та пакетних перемикачів електроплити
1.9. При роботі на газовому обладнанні необхідно ввімкнути вентиляцію, перевірити по-

ложення газових кранів на колекторі, відчинити шибер на димоході, перевірити тягу. При 
відчутті запаху забороняється вмикати  або вимикати електроприлади, запалювати сірники, 
палити.
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1.10. Про всі відхиляння і порушення в санітарному стані робочого місця, несправ-
ності обладнання, інструментів, пристосування, що встановлені під час приймання або  
заступлення на зміну, необхідно повідомити свого безпосереднього керівника і не присту-
пати до роботи їх усунення або вжиття визначених керівником запобіжних заходів.

2. ВИМОГИ БЕЗПЕКИ ПІД ЧАС РОБОТИ

2.1. Перед вмиканням у роботу тістомісильної машини необхідно перевірити надійність 
кріплення змінної діжки до платформи, після чого випробувати роботу машини на холосто-
му ходу.

2.2. Лопать місильного важеля тістомісильної машини не повинна торкатись внутрішньої 
поверхні діжі.

2.2. Накочування та скочування змінної діжі з платформи машини треба тільки при верх-
ньому положенні місильного важеля і при вимкнутому електродвигуні.

2.3. Категорично забороняється працювати на тістомісильній машині без огороджу валь-
ного щитка діжі, або з піднятим щитком, завантажувати продукти у діжу при роботі місиль-
ного важеля.

2.4. Під час роботи тісторозкатувальної машини забороняється протирати вальці, відчи-
няти облицьовку, проводити огляд і очистку механізмів.

2.5. Збивалка та резервуари збивальної машини повинні бути надійно закріплені заколес-
ником та установочним гвинтом.

2.6. Збивалка повинна бути встановлена так, щоб між кеш та дном резервуара був зазор 
не менше 5 мм.

2.7. Продукти, що підлягають обробці, завантажуються тільки після повного складання 
збивальної машини. Додавати продукти у резервуар під час роботи машини забороняється.

2.8. Забороняється знімати резерву та збивалку до повної зупинки машини.
2.9. Забороняється переключати швидкості при роботі машини.
2.10. Кількість одноразового завантаження машини продуктами регламентується 

паспортними даними.
2.11. Забороняється працювати на автоматах для смаження пончиків у разі несправності 

приладів автоматики, сигнальних ламп, повітряного манометру.
2.12. У разі заклинювання лопаток барабану автомату при його обертанні необхідно не-

гайно відімкнути автомат від мережі.
2.13. Звільняти лопатки від пончиків, що налипли або потрапили під лопатки, можна тіль-

ки виделкою зі стандартною ручкою при вимкнутому автоматі.
2.14. При появі в роботі автомату, магнітного пускача або в інших приладах шуму або сту-

ку, іскріння та тріску потрібно негайно відімкнути  автомат для приготування пончиків від 
електромережі.

2.15. Забороняється переповнювати жарочну ванну автомату жиром вище встановлено-
го рівня.

2.16. Не дозволяється працювати на автоматі при несправній вентиляції.
2.17. Перед вмиканням автомату для приготування і жарення пиріжків необхідно зробити 

перевірку механізмів, переконатися у відсутності сторонніх предметів.
2.18.  Забороняється вмикати автомат для роботи з несправною сигналізацією та автома-

тикою.
2.19. Забороняється усунення виявлених дефектів при включеному автоматі.
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2.20. Всі ЩИТКИ кожуху, кришки і дверцята автомату під час роботи повинні бути зачи- 
нені.

2.21. Злив олії з пончикового автомату проводиться тільки після вимкнення та охоло-
дження нагрівальних елементів.

2.22. Не дозволяється робота жарочно-кондитерських та пекарських шаф з несправними 
терморегуляторами, пакетними перемикачами, знятими кожухами, які закривають прилади 
та електрокомунікації.

Забороняється працювати біля шафи з голими руками.
2.23. Під час роботи обертаючої жаровні забороняється чистити ніж відсікача від млинце-

вої плівки, яка налипла.
2.24. Забороняється знімати під час роботи жаровні щітки, що огороджують редуктор та 

кришки автоматичних вимикачів, а також працювати зі знятими кришками.
2.25. Не дозволяється зливати у сорочку жаровні масло марок, які не вказані в експлуата-

ційній документації.
2.26. Забороняється працювати на сковородах при витіканні з сорочки масла або при 

недостатньому його рівні.
2.27. Перед вмиканням сковороди необхідно залити у деко необхідну кількість жиру.
2.28. Забороняється встановлювати контакти електроконтактного термометра сковоро-

ди на температуру вище 260°С.
2.29. Електротермостат повинен мати штепсельний роз'єм з додатковим заземлюючим 

контактом. Не дозволяється вмикати термостат без рідини.
2.30. Категорично забороняється мити та чистити обладнання, яке включене в електро-

мережу.
2.31. При роботі з електропічками, щоб не отримати опіків необхідно користуватися ру-

кавицями, серветками та ін.
2.32. При завантаженні і розвантаженні електропечей, духових шаф, деками, жаровнями, 

сковородами необхідно розміщати їх на столі таким чином, щоб робітники які знаходяться 
поряд не одержали випадкових опіків.

2.33. При виготовлені помадки необхідно заповнювати ємкість посуду не більше ніж на 
40 %.

Забороняється працювати на фритюрниці при знятому столі. Зливання олії і фритюрниці 
треба проводити не сильним струменем після її вмикання з мережі.

2.34. При виконанні переносних електронагрівачів  ( електрочайник, електрокип’ятиль-
ник тощо) треба слідкувати щоб кабель  живлення на торкався нагрітим поверхонь або пред-
метів

При роботі на електроплитах не дозволяється:
- працювати без додаткового захисного заземлення конфорок;
- працювати, якщо жаровочна  поверхня деформована, а зазор між плитками настилу 

складає  більш 4 мм;
- перегравати плиту, щоб уникнути жолоблення настилу і зв’язаною з цим небезпеку 

опіків при розбризкування рідини;
- тримати конфорки включеними на повну потужність без їх завантаження;
- штучно охолоджувати розігріті плити настилу або  конфорки водою.
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3. ВИМОГИ БЕЗПЕКИ ПІСЛЯ ЗАКІНЧЕННЯ РОБОТИ

3.1. Після закінчення роботи необхідно вимкнути обладнання. При відключенні механіч-
ного та теплового обладнання вимикаються пакетні перемикачі та кнопочні станції, після 
цього вимикаються рубильники; магнітні пускачі та станції

управління. При виключенні газового обладнання необхідно перекрити подачу повітря 
до пальників, закрити їх крани і загальний кран на газопроводі.

3.2. Вимикати вилки слід за корпус.
3.3. Прибрати робоче місце. Звільнити його від відходів виробництва, винести сміття, 

звільнити проходи.
3.4. Почистити, помити інвентар, інструмент, скласти його з відведене для нього місце.
3.5. Зняти спецодяг, покласти його у відведене для цього місце; прийняти душ.
3.6. Доповісти керівникові робіт про всі недоліки, які мали місце під час роботи.

Додаток 6
Вирішення проблемних ситуацій

Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні вареників

Проблема Причина Шляхи попередження 

Тісто погано розкачується Тісто не залишали для набу-
хання клейковини

 Залишити тісто на 30–40 хв. 
для набухання клейковини

При формуванні пельменів, 
краї погано зліплюються

Замісили тісто теплою водою Використовувати для заміс 
тіста холодну воду

Вареники не правильної 
форми, на поверхні тріщини, 
розриви

Приготували тісто з борошна 
отриманого з зерна, що про-
росло

Для приготування тіста вико-
ристовувати борошно вищо-
го ґатунку

Вареники позлипалися Зварені вареники не обсуши-
ли

Обсушити варені вареники  
у друшляку і полити вершко-
вим маслом
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Додаток 7
Критерії оцінювання знань та вмінь учнів під час вивчення теми уроку:

«Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього»

Бали Знає Уміє
1 Учень має незначні базові загальні 

знання з теоретичного матеріалу на рів-
ні розпізнання окремих етапів техноло-
гічного процесу з приготування страв. 
Під час відповідей і практичних завдань 
допускає суттєві помилки, які не може 
виправити самостійно. Виконує тільки 
фрагменти практичних завдань.

Учень з допомогою майстра відтво-
рює окремі частини практичних завдань 
з приготування страв. Не усвідомлено 
виконує окремі частини практичних 
завдань. Виконана робота не повністю 
відповідає якісним показникам. В орга-
нізації робочого місця є суттєві недолі-
ки. Системно порушує правила охорони 
праці.

2 Учень має незначні базові  загальні 
знання з теоретичного матеріалу, пов’я-
зані з етапами технологічного процесу з 
приготування страв. Виявляє здатність 
висловити просту думку. Під час відпо-
відей допускає суттєві помилки, які не 
може виправити. Виконує тільки фраг-
менти практичних завдань. Відчутний 
інтерес до обраної професії.

Учень зі значними труднощами ви-
конує прості прийоми та технологічні 
операції з приготування страв. Робота 
виконана на низькому кваліфікаційному 
рівні. Вимоги до якості страви визначає  
з допомогою майстра. В організації ро-
бочого місця є суттєві недоліки. Систем-
но порушує правила охорони праці. 

3 Учень має незначні базові загальні 
знання з теоретичного матеріалу, пов’я-
зані з етапами технологічного процесу 
з приготування страв. Знає в якому по-
суді можна подавати ці страви. Під час 
відповідей допускає суттєві помилки, 
які не може виправити. Виконує тільки 
фрагменти практичних завдань. Прояв-
ляє спостережливий інтерес до нової 
технології.

Учень володіє деякими простими при-
йомами та технологічними операціями з 
приготування страв. Не усвідомлено ви-
конує окремі частини практичних знань, 
допускаючи помилки, які можуть бути 
виправлені з допомогою майстра та не 
вплинуть на якість страви. Може дати 
об’єктивну якісну оцінку приготовленим 
стравам тільки з допомогою майстра. 
Допускає епізодичні порушення в прак-
тичних завданнях. Проявляє спостереж-
ливий інтерес до нової технології. 

4 Учень має обмежений обсяг знань на-
вчального матеріалу, пов’язаний з хар-
човою цінністю сировини, необхідної 
для приготування страв, організацією 
робочого місця та технологією приготу-
вання нескладних страв . Під час відпові-
ді допускає значну кількість помилок, які 
може виправити з допомогою майстра. 
Вміє частково користуватися збірником 
рецептур та інструктивно-технологічни-
ми картками з приготування страв.

Учень володіє деякими простими при-
йомами та з допомогою майстра виконує 
технологічні операції, необхідні для при-
готування простих страв. За допомогою 
майстра складає інструктивно-техно-
логічні картки для приготування страв, 
недостатньо усвідомлено користуючись 
при цьому збірником рецептур. Може 
відпустити виготовлені страви, при цьо-
му допускає неточності маси виходу. 
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Недостатньо володіє знаннями у ви-
значені якості страв, тому результати 
його роботи відповідають мінімальним 
діючим якісним показникам. Допускає 
епізодичні порушення в організації ро-
бочого місця, дотриманні технічних ви-
мог охорони праці, які не впливають на 
безпеку життєдіяльності.

5 Учень має обмежений обсяг знань на-
вчального матеріалу, пов’язаний з хар-
човою цінністю сировини, необхідною 
для приготування страв, організацією 
робочого місця та технологією приго-
тування нескладних страв Розповідає 
правила відпуску страв та дає їм якісну 
оцінку. Орієнтується в підборі соусів до 
страв з використанням збірника рецеп-
тур та посуду для їх відпуску. Може ча-
стково обґрунтувати свою відповідь. Під 
час відповіді допускає незначну кількість 
помилок, які може виправити з допомо-
гою майстра. Виявляє пізнавальний інте-
рес до нової технології.

Учень виконує переважну більшість 
прийомів та технологічних операцій, 
необхідних для виконання завдань з 
приготування страв, їх порціонування 
та відпуску. Підбирає соуси до страв, до-
пускаючи незначні помилки.

Намагається складати інструктивно- 
технологічні картки, але недостатньо 
усвідомлено користується збірником 
рецептур, не вміє робити перерахунок 
сировини. 

В окремих випадках допускає пору-
шення технічних вимог охорони праці, 
які не впливають на безпеку життєдіяль-
ності. Економно використовує продукти 
та енергоресурси.

6 Учень виявляє знання та розуміння 
основних положень навчального мате-
ріалу, у цілому самостійно відтворює ос-
новний навчальний матеріал. Дає това-
рознавчу характеристику сировини для 
приготування. Під час відповіді допускає 
окремі помилки, які не може частково 
виправити. Орієнтується в підборі по-
суду для відпуску страв. Може частково 
обґрунтувати навчальний матеріал під 
час оцінювання інших учнів, порівнюва-
ти та робити висновки.

Учень самостійно готує страви, дає їм 
якісну оцінку.   

З епізодичною допомогою майстра 
вирішує проблемні виробничі ситуації, 
складає інструктивно-технологічні карт-
ки з використанням нормативно-техно-
логічної документації. Відпускає страви, 
допускаючи помилки у підборі посуду та 
температури подачі. Організовує робо-
че місце з дотриманням технічних вимог 
охорони праці.

7 Учень має широкі загальні знання, 
пов’язані із харчовою цінністю сирови-
ни, необхідною для приготування страв, 
організацією робочого місця та техно-
логією приготування нескладних страв. 
Аналізує, порівнює кулінарну характе-
ристику страв, робить висновки. Відпо-
відь учня у цілому правильна, але містить 
неточності та недостатньо обґрунтована,

Учень може самостійно виконувати 
переважну більшість прийомів і техноло-
гічних операцій згідно інструктивно-тех-
нологічних карток під час приготування 
страв з незначним відхиленням від уста-
новлених норм часу. Вміло застосовує 
теоретичні знання під час підготовки 
устаткування до роботи, виконує прави-
ла санітарії та гігієни. Вміло та правильно
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допускає несуттєві помилки, які може 
частково виправити. Знає як користува-
тися довідковою літературою з техноло-
гії приготування страв.

підбирає інструмент, інвентар, посуд 
для відпуску страв. Робить необхідні 
розрахунки сировини, користуючись 
нормативною документацією, складає 
інструктивно-технологічні картки, до-
пускаючи незначні помилки. Дає якісну 
оцінку стравам. Організовує робоче міс-
це з дотриманням технічних вимог охо-
рони праці.

8 Учень має широкі загальні знання, 
пов’язані із харчовою цінністю сирови-
ни, необхідною для приготування страв, 
організацією робочого місця та техно-
логією приготування нескладних страв. 
Дає визначення основних процесів, що 
відбуваються в харчових продуктах під 
час теплової обробки. Користується 
збірником рецептур під час складання 
інструктивно-технологічних карток. 

За допомогою майстра аналізує, по-
рівнює, робить висновки харчової цін-
ності 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 не-
суттєві помилки, які частково виправляє.

Учень може самостійно виконувати 
всі прийоми та технологічні операції з 
організації та приготування страв. Під-
бирає соуси для відпуску страв. Вміло 
застосовує теоретичні знання з санітар-
ної обробки продуктів, обладнання, пра-
вильно підбирає устаткування і посуд 
для виконання технологічних операцій. 
Готує страви з дотриманням послідов-
ності технологічного процесу, допускає 
незначні помилки, які може сам випра-
вити. Усвідомлено користується збір-
ником рецептур та іншою довідковою 
літературою. Організовує робоче місце  
з дотриманням охорони праці. 

9 Учень має широкі загальні та базові 
теоретичні знання, вільно володіє на-
вчальним матеріалом в межах програ-
ми, самостійно використовує знання для 
теоретичних і практичних завдань з ви-
значення харчової цінності страв, приго-
тування складних страв. Дає визначення 
основних технологічних понять, аналі-
зує, 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 та іншою нормативною доку-
ментацією.

Учень правильно виконує всі прийоми 
та технологічні операції під час виконан-
ня практичних завдань по приготуванню 
складних страв з рибної котлетної маси; 
експлуатації устаткування; визначення 
відсотка втрат в продуктах під час холод-
ної та теплової обробки, перерахунку си-
ровини на задану кількість. 

Вміє пояснити процеси, що відбува-
ються в рибі під час теплової обробки.

Вміло підбирає посуд, відпускає та 
проводить бракераж страв. 

Усвідомлено користується довідко-
вою інформацією, технічною та норма-
тивно-технологічною документацією.

Під час виконання роботи допускає 
несуттєві помилки, які сам виправляє. 
Організація робочого місця відповідає 
вимогам.
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10 Учень володіє глибокими міцними 
знаннями, здатний використовувати їх у 
нестандартних умовах. Виявляє елемен-
ти творчого підходу до технології приго-
тування страв, знає правила їх відпуску, 
підбору гарнірів, соусів, визначення яко-
сті.

Усвідомлено засвоює нову інформа-
цію в ширшому обсязі, ніж передбачено 
програмою. Володіє глибокими профе-
сійними знаннями навчального матері-
алу з підбору посуду, устаткування для 
приготування страв. Відповідь повна, 
правильна, логічна, системна, містить 
аналіз. На основі нормативної доку-
ментації самостійно складає інструк-
тивно-технологічні картки для приготу-
вання страв. Під час відповіді допускає 
окремі неточності, які може виправити 
самостійно. Виявляє творчий інтерес до 
обраної професії, нової техніки (устатку-
вання) та новітньої технології.

Учень  правильно виконує всі при-
йоми та технологічні операції з приго-
тування страв, знає правила їх відпуску, 
підбору гарнірів, соусів і визначення їх 
якості. Вміє готувати страви для різних 
закладів ресторанного господарства. 
Встановлює причинно-наслідкові та між 
предметні зв’язки, робить аргументова-
ні висновки з незначною консультацією 
викладача. Вміє самостійно користува-
тися інформаційними джерелами. Прак-
тичні завдання з перерахунку сировини, 
визначення відсотку втрат в продуктах 
під час холодної і теплової обробки; 
складання технологічних схем виконує  
у цілому правильно, у повному обсязі, як 
з використанням типового алгоритму, та  
і в дещо змінених умовах. Здійснює са-
моконтроль якості продукції.

Забезпечує високий рівень організа-
ції праці та дотримання правил охорони 
праці, економно використовує продукти 
та енергоресурси.

Здатен до самокерування під час нав-
чання і має практичний досвід у роботі 
як у простих, так і у виняткових ситуа- 
ціях.

11 Учень володіє глибокими узагальне-
ними знаннями, виявляє творчі здібності 
у виконанні теоретичних і практичних 
завдань з складною технологією при-
готування страв правилами їх відпуску, 
підбору гарнірів, соусів та визначенню 
якості страв. Відповідь повна, правиль-
на, логічна, містить аналіз і системати- 
зацію.

Усвідомлено засвоює нову інформа-
цію в ширшому обсязі, ніж передбачено 
програмою.

Виказує творчий інтерес до обраної 
професії, вивчення нової техніки (устат-
кування) та новітньої технології.

Учень правильно виконує всі прийоми 
та технологічні операції з приготування 
страв складної технології. Знає правила 
їх відпуску, підбору гарнірів, соусів та ви-
значення якості. Порівнює асортимент та 
технологію приготування страв у різних 
закладах ресторанного господарства. 
Встановлює причинно-наслідкові та між 
предметні зв’язки, робить аргументовані 
висновки. Вміє самостійно користувати-
ся інформаційними джерелами. Прак-
тичні завдання з перерахунку сировини, 
визначення відсотку втрат в продуктах 
під час холодної і теплової обробці, скла-
дання технологічних схем виконує пра-
вильно, у повному обсязі. Вміє вирішу-
вати проблемні виробничі ситуації. Вміє 
обрати оптимальний варіант виконання 
навчально-виробничого
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завдання. Забезпечує високий рівень 
організації праці та дотримання правил 
безпеки праці.

Здатен до самокерування під час нав-
чання і має практичний досвід у роботі 
як у простих, так і у виняткових ситуа- 
ціях.

Учень є учасником і переможцем за-
гально училищних конкурсів професій-
ної майстерності.

12 Учень усвідомлено засвоює нову ін-
формацію в ширшому обсязі, ніж перед-
бачено програмою. Володіє узагальне-
ними професійними знаннями, виявляє 
творчі здібності у виконанні теоретич-
ного та практичного завдань з техно-
логії приготування страв, знає правила 
відпуску страв, підбору гарнірів, соусів 
та визначення якості страв. Встановлює 
причинно-наслідкові та міжпредметні 
зв’язки, робить аргументовані висновки. 
Правильно робить перерахунок сиро-
вини, вміло користується довідковою лі-
тературою, нормативною документаці-
єю. Відповідь повна, правильна, логічна, 
містить аналіз, систематизацію.

Виказує пізнавальний творчий інте-
рес до обраної професії, нової техніки 
(устаткування) та новітньої технології.

Учень правильно виконує всі прийо-
ми та технологічні операції під час при-
готування страв в різних закладах ресто-
ранного господарства. Вміє самостійно 
користуватися інформаційними джере-
лами. Порівнює та аналізує асортимент 
та технологію приготування страв різ-
них кухонь. Практичні завдання з пере-
рахунку сировини, визначення відсотку 
втрат в продуктах під час холодної та 
теплової обробки, складання техноло-
гічних схем для приготування страв ви-
конує правильно, у повному обсязі, як з 
використанням збірника рецептур так і 
інших нормативних документів. Виконує 
дослідницьку роботу, робить висновки 
та узагальнення.

Здатен до самокерування під час нав-
чання і має практичний досвід у роботі 
як у простих, так і у виняткових ситуаці-
ях.

Результат виконаної роботи повністю 
відповідає діючим якісним і кількісним 
показникам, або може бути кращим від 
них.
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Протокол підсумків уроку

№ 
п/п Прізвище, ім’я учня 

Оцінка за
Загальна 

оцінка 
актуаліза-

цію опорних 
знань

опрацю-
вання нової 

теми

закріплення 
нової теми 

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.


