
Перелік завдань творчих робіт 

Професія: «кухар4 розряд,  кондитер 3 розряд» 

1. Сучасні способи приготування страв української кухні  з крупів. 

2. Сучасні способи приготування страв з макаронних виробів. 

3. Сучасні способи приготування страв зі смажених овочів. 

4. Сучасні способи приготування страв із запечених овочів. 

5. Сучасні способи  приготування страв із тушкованих овочів. 

6. Сучасні способи приготування страв з фаршированої риби. 

7. Сучасні способи приготування страв з риби. 

8. Сучасні способи приготування страв з морепродуктів. 

9. Сучасні способи приготування страв з натуральної січеної маси. 

10.  Сучасні способи приготування страв з субпродуктів. 

11.  Сучасні способи приготування холодних соусів та заправ. 

12.  Технологія приготування солодких страв і напоїв стародавньої   

13.   української  кухні. 

14.  Сучасні способи приготування страв з картоплі. 

15.  Новітні технології приготування страв з риби.  

16.  Мистецтво з ароматом кави. 

17.  Напій, що бадьорить тіло, зміцнює дух, пом'якшує серце, будить 

думки, проганяє лінощі… 

18.  Сучасні способи оформлення тортів. 

19.  Сучасні способи приготування страв кіровоградської кухні. 

20. Сучасні способи приготування страв з утворенням желе. 

21. Сучасні способи приготування пісочного тіста. 

22. Сучасні способи приготування виробів з дріжджового тіста. 

23. Сучасні способи приготування млинчиків, налисників. 

24.  Піца – найпопулярніша страва сучасності. 

25.  Сир сильний, поживний, горячить… 

26.  Новітні методи обслуговування  

27.  Технологія приготування страв з субпродуктів. 

28.  Сучасне малогабаритне устаткування для збивання. 

29.  Сучасне малогабаритне устаткування для приготування соку  

30.  Сучасне малогабаритне устаткування для просіювання борошна  

31.  Сучасне машини для просіювання борошна  

32.  Сучасне малогабаритне устаткування для приготування тіста  

33. Сучасні механізми для подрібнення горіхів і маку  

34.  Сучасні способи подачі страв  

35.  Піца – найпопулярніша страва сучасності  



36.  Букет кавового напою – поєднання смаку й аромату  

37.  Інновації в приготуванні киселів. 

38. Технологія приготування виробів з пісочного тіста. 

39.  Сучасні способи приготування страв з картоплі. 

40.  Сучасні оздоблюючи напівфабрикати для тортів та тістечок. 

41.  Технологія приготування бісквітних напівфабрикатів для тістечок і 

тортів. 

42.  Сучасні способи приготування бісквітних тортів з масляним кремом. 

43.  Технологія приготування виробів з дріжджового тіста. 

44.  Сучасні способи оформлення тортів. 

45.  Сучасні способи приготування кексів. 

46.  Сучасні способи приготування пирогів. 

47.  Сучасні способи приготування і подачі желе. 

48.  Сучасні способи приготування страв з утворенням желе. 

49.   

 

 

 

 


