
 

 

   

             

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Робочий зошит 

Кіровоградський професійний 
Ліцей  імені Героя Радянського 

Союзу О.С.Єгорова 

Робочий зошит 

для лабораторно-практичних робіт 

““ТТееххннооллооггііяя  ппррииггооттуувваанннняя    їїжжіі   

зз  ооссннооввааммии  ттооввааррооззннааввссттвваа”” 

Для учнів з професії 
“кухар 3 розряд” 



 

 

Автор: викладач спец. дисциплін Висоцька Л.О. 
 

 

 

 

 

 

Розроблений зошит містить лабораторно-практичні роботи з 

предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства», 

передбачені діючою програмою для учнів з професії «Кухар» 3 розряду. 

Виконання завдань, запропонованих в зошиті забезпечує оволодіння 

професійними навичками і уміннями, сприяє ефективному засвоєнню 

учнями навчального матеріалу. 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зошит призначений для самостійної роботи та закріплення знань 

учнів професійно-технічних навчальних закладів, які отримують професію 

«кухар»,  кваліфікація -  3 розряд.  

Рекомендований на допомогу викладачам у проведенні лабораторно-

практичних робіт з предмету «Технологія приготування їжі з основами 

товарознавства». 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Вступ 
 

Професійна освіта є невід’ємною ланкою системи безперервної 

освіти, що забезпечує реалізацію потреби людини в оволодінні 

робітничими професіями, спеціальностями, кваліфікацією відповідно до її 

інтересів, здібностей, стану здоров’я та соціального замовлення 

суспільства і держави. 

 Закон України «Про професійно-технічну освіту» від 10.02.1998 р. 

передбачає необхідність підвищення рівня підготовки випускників 

професійно-технічних закладів, посилення їх конкурентно-спроможності в 

умовах сучасного ринку праці.  

 У професійній підготовці майбутніх висококваліфікованих 

робітників для підприємств громадського харчування різних форм 

власності зазначені вимоги досягаються шляхом застосування сучасних 

педагогічних технологій, серед яких – проведення лабораторно-

практичних робіт з предмету «Технологія приготування їжі з основами 

товарознавства». 

 Розроблений зошит є складовою частиною навчально-методичного 

комплексу і містить детально розроблені лабораторно-практичні роботи з 

предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства».  

 Лабораторно-практична робота – це важливий засіб зв’язку теорії з 

практикою, який дає змогу закріпити теоретичні знання з питань технології 

приготування страв та організації виробництва. Лабораторно-практична 

робота сприяє формуванню вмінь і навичок учнів, формуванню 

самостійності, ефективно формує пізнавальні інтереси та носить 

дослідницький характер. 

 Ціль лабораторно-практичної роботи – реалізація основних 

принципів: 

 оволодіння системою засобів і методів експериментально-

практичного дослідження; 

 розширення можливостей використання теоретичних знань для 

рішення практичних задач. 

Основна вимога до лабораторно-практичних робіт – вибір такого змісту 

навчального матеріалу і форми організації занять, які б сприяли розвитку 

активної пізнавальної діяльності учнів, залучати їх до самостійного і 

творчого рішення теоретичних і практичних задач. 

Викладач здійснює керівництво лабораторно-практичними роботами 

у формі  інструктування, основною метою якого є створення для учнів 

умов, що сприяють кращому виконанню завдань. 

 Наведені матеріали розроблені на основі «Збірника рецептур страв і 

кулінарних виробів для підприємств громадського харчування», 1998 р. та 

«Збірника рецептур національних страв та виробів», 2000 р. 

 

 
 

 

 



 

ПРАВИЛА РОБОТИ В КУХНІ - ЛАБОРАТОРІЇ 

1. До проведення ЛПР допускаються учні, які пройшли інструктаж 

з технічних вимог безпеки праці. 

2. Учні повинні мати санітарний одяг, взуття встановленого зразка. 

3. Учні повинні вивчити теоретичний матеріал, правила 

проведення ЛПР. 

4. Після відповіді на контрольні питання та перевірки 

інструктивно-технологічної картки учні допускаються до ЛПР. 

5. Після виконання вимог особистої гігієни учні одержують 

інвентар, інструмент, посуд. 

6. У присутності викладача вмикають електроустаткування (плити, 

шафи). 

7. Організують своє робоче місце. 

8. Постійно слідкують за додержанням вимог санітарії та гігієни на 

робочому місці. 

9. Первинну обробку продуктів здійснюють на окремих, 

призначених для цього столах. 

10. Не пересувають наповнені каструлі на поверхні плити. 

Каструлі заповнюють продуктами на 3/4 об'єму. 

11. Не переливають на плиті рідину з однієї каструлі в іншу. Не 

допускають попадання рідини на плиту. 

12. Знімають кришку з каструлі «на себе». 

13. Гарячий посуд знімають з плити, користуючись рушником. 

14. Розробні дошки використовують тільки за призначенням. 

15. Кухарські ножі мають добре закріплені ручки, гостре лезо. 

16. Якщо на плиту пролився жир, вимикають плиту та накривають 

полум'я кришкою. 

17. Не використовують ножі для перемішування овочів підчас 

пасерування. 

18. Не допускають проливання рідини або жиру на підлогу. Якщо 

це сталося, підлогу негайно витирають. 

19. Після виконання завдання вимивають кухонний та столовий 

посуд, інструмент, інвентар згідно з санітарними правилами. 

20. Робочі столи, плити, підлогу вимивають з використанням 

миючих засобів. 

21. Посуд, інвентар, інструмент здають лаборанту. 

22. Санітарний одяг прикриває домашній одяг та волосся. 

23. У санітарному одязі виходити з приміщення кухні-лабораторії 

заборонено. 

24. Після відвідування туалету руки миють милом та споліскують 

0,2-відсотковим розчином вапна. 

25. Нігті повинні бути коротко підстриженими, без лаку. 

Годинники, обручки, брошки та інші прикраси знімають. 
 

 

 



 

ПРАВИЛА ПРОВЕДЕННЯ БРАКЕРАЖУ СТРАВ 

Визначення температури. 

Температуру страв можна визначати орієнтовно без термометра за 

такою шкалою: 

1) 100-101°С — рідкі страви киплять; 

2) понад 70°С — на поверхні посуду неможливо тримати руку; 

3) 65-70°С - на поверхні посуду можна тримати руку; 

4) 50-55 °С — гарячі страви можна взяти до рота; 

5) 14-15°С — відчуття помірно-холодного напою; 

6) нижче 10°С — відчуття дуже холодного напою. 

Для органолептичного дослідження їжі необхідно мати кухарську 

голку, дві ложки для проб рідких страв, ножі, виделки, тарілки для відбору 

проб, чайник з кип'ятком. Щодо окремих груп страв, то порядок 

дегустування такий. 

Перед відбором проби першої страви або соусу їх необхідно обережно, 

але старанно перемішати, частину проби відлити в тарілку, взяти ложкою і, 

зливаючи тонкою цівкою, визначити колір, консистенцію, а потім запах і 

смак. 

Страву треба пробувати без сметани, оскільки вона маскує можливі 

дефекти. Ложкою відділити рідку частину, визначити смак, аромат, а потім 

пробувати разом рідку і щільну частини. Після цього слід розібрати щільну 

частину і порівняти з рецептурою. Кожну складову частину досліджують 

окремо, звертаючи увагу на консистенцію продуктів, форму нарізки, смак. 

Потім пробують рідку частину з додаванням сметани. 

Дегустуючи другі соусні страви, визначають правильність підбору 

соусів до страв. Основний виріб другої страви слід відібрати в іншу 

тарілку, розрізати на шматки і перекласти пробу на окрему тарілку. 

У процесі дегустування необхідно дотримуватися таких загальних 

правил: 

-   пробу (особливо сухих і жирних продуктів) на деякий час затримати 

в роті; 

-   розжувати до появи явно вираженого смаку; 

- пробу слід розподілити по всій поверхні ротової порожнини, 

пересуваючи її  язиком; 

- слід уникати багаторазового пробування однієї і тієї самої страви; 

- після проби слід прополоскати рот міцним чаєм. 

Оцінювання зовнішнього вигляду і консистенції страви — це колір, 

розмір, структура в розрізі, прозорість, однорідність, еластичність. 

Запах визначають при затамованому подиху, а потім роблять 

енергійний, сильний і короткий вдих, затримують дихання на 2-3 секунди і 

видихають. 

Вироби виставляють на столі у порядку послідовності їх дегустування: 

спочатку ті, що мають більш ніжний смак, потім — більш гострі. Ставлять 

посуд з гарячою водою для ополіскування приборів. У підсумковому 

інструктажі викладач характеризує результати роботи, відзначаючи 

позитивні сторони, типові помилки, аналізує роботу кожного учня. 



 

 

ПОКАЗНИКИ, ЯКІ ВРАХОВУЮТЬСЯ 

ПРИ ОЦІНЮВАННІ ЛПР 

 

При виставленні оцінок враховуються такі показники: 

- стан санітарного одягу; 

- правильність розробки інструктивно-технологічної картки; 

- дотримання вимог санітарії та гігієни, технічних вимог безпеки праці; 

- навчальна дисципліна; 

- правила здійснення технологічного процесу; 

- органолептичні показники якості страви; 

- правильний підбір посуду для відпуску страви; температура відпуску;   

  норми подачі; 

- оформлення страви; 

- результати дослідницької роботи; 

- прибирання робочого місця. 

Загальна оцінка за виконання ЛПР виставляється спільно викладачем та 

бригадиром. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Критерії оцінювання учнів за виконану ЛПР 

Оцінки  Вимоги 

І рівень, 

початковий 

– 1, 2, 3. 

Учень з допомогою викладача відтворює окремі операції технологічного 

процесу; 

при виконанні роботи учень не вміє підбирати та обробляти сировину і 

давати їй якісну оцінку; 

не вміє готувати з неї напівфабрикати, готові страви; 

не вміє користуватися збірником рецептур та не може вірно зробити 

перерахунок сировини; 

не вміє підібрати інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче 

місце; 

не володіє прийомами, вміннями та навичками при приготуванні 

напівфабрикатів та страв; 

не дотримується норми часу, правил техніки безпеки праці та санітарно-

гігієнічних норм; 

неекономно використовує сировину, електроенергію; 

результат роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам 

нижчого кваліфікаційного рівня. 

ІІ рівень, 

середній – 4, 

5, 6. 

Учень без достатнього розуміння відтворює елементи завдань; 

недостатньо усвідомлено виконує основні прийоми технологічної 

операції, необхідні для виконання даної роботи; 

з частковою допомогою викладача виконує операції технологічного 

процесу; 

учень вміє підбирати інструмент, інвентар, посуд і організовувати 

робоче місце; 

слабо орієнтується в перерахунку сировини для приготування 

напівфабрикатів та страв; 

має слабкі навички при приготуванні напівфабрикатів та страв, але 

дотримується правил техніки безпеки праці та санітарно-гігієнічних 

норм; 

економно використовує сировину, воду, але не дотримується норм часу; 

слабо орієнтується при визначенні якості напівфабрикату або готової 

страви; 

результат роботи відповідає діючим якісним і кількісним показникам 

середнього кваліфікаційного рівня. 

ІІІ рівень, 

достатній – 

7, 8, 9, 10. 

Учень правильно виконує основні прийоми і технологічні операції, 

необхідні для даної роботи; 

достатньо усвідомлено користується збірником рецептур страв та 

кулінарних виробів, правильно робить перерахунок сировини на задану 

кількість порцій; 

складає інструктивно-технологічну картку; 

організовує робоче місце, самостійно підбирає посуд, інструмент, 

інвентар; 

дотримується послідовності та правильності операцій технологічного 

процесу приготування напівфабрикатів або готових страв; 

достатньо усвідомлено користується технологічною документацією; 

при виконанні роботи припускається несуттєвих помилок, які може 

виправити після вказівки викладача; 

при веденні технологічного процесу дотримується правил безпеки праці, 

норм витрат води, електроенергії, норм санітарії, особистої гігієни; 

учень може проаналізувати результат роботи і зробити висновок щодо 

припущених помилок, може провести бракераж напівфабрикату або 

готової страви; 

результат роботи відповідає якісним і кількісним показникам 

достатнього рівня. 
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общественного питания / Авт. сост.: А.И. Здобнов, В.А. Циганенко, 

М.И. Пересичный. – К.: А.С.К., 2002. 

13. Технологія приготування їжі: Підручник для проф.-техн. навч. закладів / 

М.С. Косовенко, Ж.М. Смірнова, Л.Я. Старовойт. – К.: Факт, 2003. 

14. Практические занятия по технологии производства продуктов 

общественного питания./ С.И. Занадворов, Г.И. Ловачёва. – М.: 

Экономика, 1974. 

15. Лабораторний практикум з предмета «Технологія приготування іжї» та 

органі3ація виробництва. / Л.І. Антонець, О.М. Куба, Л.Я.Старовойт, 

«Факт»Київ – 2003. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



Лабораторно-практична робота №1.  

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

Тема: Прості форми нарізання овочів. Відпрацювання методів і прийомів. 

 Мета роботи:   закріпити практично теоретичні заняття з: 

                              - підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              - організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

                 - відпрацювання: «стійку біля столу», «хватку ножа», «положення пальців»; 

                 - професійних прийомів та навичок за способом та формою нарізки овочів; 

                                - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці.                                    

Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти:  робочі столи, розробні дошки «ОС», ножі, посуд   

                                                                   різної  ємності для очищених та нарізаних овочів. 

Овочі: картопля, капуста, морква, буряк, цибуля. 

Натуральні зразки: прості форми нарізання. 

 

Підготовчі роботи: 

      -     ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

      Послідовність виконання роботи. 

1. Отримати інструмент, інвентар, посуд, (розробну дошку «ОС», ніж,      

 лотки,  каструлі). 

2.  Організувати робоче місце: 

    а) вимити стіл та інструмент гарячою водою; 

    б) перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх 0,2-%   

          розчином хлорного вапна; 

     в) розробну дошку розмістити перед собою, на відстані 5-6 см. від краю    

        стола. Інструмент, інвентар, посуд розмістити праворуч, а оброблені овочі  –       

        ліворуч. Ніж покласти лезом до дошки. Розробна дошка повинна мати   

        манкіровку «ОС». 

     г) перед обчищанням овочі помити, первинну обробку здійснювати на   

        окремих, призначених для цього столах; для відходів використовуйте  

        окремий посуд. 

3.  Нарізати соломкою, брусочками, кубиками, часточками, кільцями,    

      скибочками, шашками, на півкільцями, кружальцями овочі: картоплю,  

      буряк, моркву, цибулю, капусту з дотриманням правил санітарії та гігієни,  

      технічних вимог безпеки праці. 

     

           Виконати дослідницькі завдання: 

 

                           а) Маса брутто картоплі – 200 кілограмів. Сезон – вересень. 

                               Визначте масу  нетто. 

   б) Маса нетто моркви – 100 кілограмів. Сезон – вересень.  

         Визначте масу брутто. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          Звіт про роботу   

 

 

                                    

                        Контрольні запитання: 

                      

         1.  Овочі нарізають для того, щоб___________________________________________ 

               ______________________________________________________________________ 

    2.  Калібрування необхідне для _______________________________________________                 

     _____________________________________________________________________ 

                   

          3.  Щоб уникнути потемніння, картоплю зберігають в холодній воді   протягом                     

               ______________________________________________________________________ 

    4 .  Назвіть овочі які нарізають шашками   __________________________________                         

      5. Як поділяють кубики за   розміром?_______________________________________ 

           ______________________________________________________________________ 

 

 

Висновок: _________________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 

 

Оцінка ______________________________ 

 

 

№ 

п/п 

Вид  

нарізки 

Відповідність  

розмірам  

Дефекти  Результати дослідницької 

роботи 

1. Соломка    

 

 

 

 

2. Брусочки   

3. Кубики   

4. Часточки   

5. Кільця   

6. Скибочки   

7. Шашки   

Корисні поради 

 Обчищайте шкірочку якомога тонше, під нею міститься більше 

вітамінів, ніж у м’якоті. 

 Ретельно видаляйте вічка і позеленілі місця бульб, оскільки там 

накопичується отруйна речовина соланін. 

 Ранню моркву можна не обчищати, а тільки ретельно помити її. 

 

 



Лабораторно-практична робота №2.  

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

 

 Тема: Механічна кулінарна обробка риби. Розбирання риби з лускою. Технологія 

приготування котлетної маси та напівфабрикатів з неї. 

 

Мета роботи:   закріпити практично теоретичні заняття з: 

                              -  розрахунку сировини на задану кількість  порцій;  

                              -  підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              -  організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

               - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці;                                 

- розвитку самостійності, вмінню орієнтуватися у виробничих умовах; 

                              - проведення органолептичної оцінки якості напівфабрикатів.             

 Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти: робочі столи, м’ясорубка, розробні дошки «РС», шкребки, 

лотки, посуд, ніж «РС», ніж для панірування. 

Продукти: риба, хліб, молоко, цибуля, сіль, перець, паніровочні сухарі, борошно. 

 

 Підготовчі роботи: 

-     ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

- написати інструктивно-технологічну картку; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

 Послідовність виконання роботи. 

1. Підібрати необхідний інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче    

     місце. 

2. Розібрати рибу з кістковим скелетом на: 

 цілу рибу з головою; 

 цілу рибу без голови; 

 пласти зі шкірою без реберних кісток; 

 кругляки; 

 пласти зі шкірою і реберними кістками; 

 чисте філе. 

3. Нарізати рибу на порційні шматки для: 

 варіння; 

 припускання; 

 смаження основним способом. 

4. Приготувати котлетну масу: 

 відпрацювати прийоми вибивання котлетної маси. 

 приготувати напівфабрикати з котлетної маси: котлети, биточки, тюфтельки, 

рулет. 

 відпрацювати прийоми порціонування та панірування напівфабрикатів. 

5. Провести органолептичну оцінку якості напівфабрикатів. 

 

Провести дослідницьку роботу:  

а) практично визначити процент втрат при розбиранні риби на чисте філе; 

б) приготувати частину котлетної маси зі свіжим хлібом, зробити висновки; 

в) приготувати частину котлетної маси з додаванням вареної риби, зробити висновок. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зробити розрахунок сировини 

Назва сировини 
Вихід  (1 порція) Вихід   

Брутто Нетто Брутто Нетто 
Судак 

Хліб пшеничний 

Молоко (вода) 

Сіль 

Перець 

Сухарі 

Вихід 

    

             

   Звіт про роботу                  

 

 

                 Контрольні запитання: 

                  Визначте причину проблеми та шляхи її попередження.  

 

   

 Висновок: _________________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

                                                           

                                                                   Оцінка ___________________________ 

№ 

п/п 

Назва 

напівфабрикату 

Відповідність до 

вимог якості 

Дефекти 

напівфабрикату 

Результати дослідницької 

роботи 

  

 

   

№ 

з/п 

Проблема Причини Шляхи попередження 

1. Борошняна паніровка 

відстала, мокра, клейка. 

  

2. Риба має гіркуватий 

смак. 

  

3.  Рибна котлетна маса 

пісна. 

  

4. В котлетній масі шматки 

не розмішаного хліба, 

вироби мають клейку 

консистенцію. 

  

Корисні поради 

 Визначайте якість риби перед її обробкою. 

 Не розморожуйте рибу в теплій воді, від цього з'явиться запах риби, 

що довго лежала. 

 Луска легше обчищається, якщо рибу опустити на 1сек в окріп або 

потримати 3-5хв у воді з оцтом. 

 Не згинайте і не стискайте рибу при розбиранні: з неї витікатиме сік. 

 Не зберігайте котлетну масу, до складу якої входить цибуля, вона 

стане сірою, погіршиться її структура, а отже, і якість виробів. 



Лабораторно-практична робота №3.  

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

 

Тема: Технологія приготування котлетної маси з м’яса та напівфабрикатів з неї. 

 

Мета роботи:   закріпити практично теоретичні заняття з: 

                              -  розрахунку сировини на задану кількість  порцій;  

                              -  підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              -  організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

               - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці;                                 

- розвитку самостійності, вмінню орієнтуватися у виробничих умовах; 

                              - проведення органолептичної оцінки якості напівфабрикатів.             

 Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти: робочі столи, м’ясорубка, розробні дошки «МС», лотки, 

посуд, ніж «МС», ніж для панірування. 

Продукти: м’ясо, хліб, молоко, цибуля, сіль, перець, паніровочні сухарі, борошно 

 Підготовчі роботи: 

-     ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

- написати інструктивно-технологічну картку; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

   Послідовність виконання роботи. 

1. Підібрати необхідний інструмент, інвентар, посуд. 

2. Організувати робоче місце для приготування котлетної маси. 

3. Приготувати котлетну масу з м’яса: 

- м'ясо зачистити, порізати на шматочки; 

- білий черствий хліб без шкоринки замочити в молоці або воді; 

- пропустити м'ясо крізь м’ясорубку, змішати з хлібом, пропустити ще раз крізь   

         м’ясорубку; 

- довести котлетну масу до смаку, перемішати, вибити. 

4. Організувати робоче місце для приготування напівфабрикатів з котлетної маси. 

5. Приготувати напівфабрикати з котлетної маси: котлети, биточки, шніцель, зрази,   

         тюфтельки, рулет. 

6. Відпрацювати прийоми панірування напівфабрикатів. 

     7.      Провести органолептичну оцінку якості напівфабрикатів. 

 

Провести дослідницьку роботу:  

а) вибити довго котлетну масу, зробити висновок. 

б) приготувати частину котлетної маси з замоченим житнім хлібом, зробити висновок. 

 

 

Норма продуктів для приготування котлетної маси: 

На 1кг м’яса беруть: хліба – 250г, води або молока – 300г, солі – 20г, перцю – 1г. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зробити розрахунок сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Звіт про роботу 

 

  

 Контрольні запитання: 

                  Заповніть таблицю 

 

 

Напівфабрикат 

 

Форма 

Вид 

паніровки 

Розміри, см 

довжина ширина висота 

Котлети      

Биточки      

Шніцелі      

Зрази      

Тюфтельки      

Рулет      

 

 

 

Висновок: _________________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 

              Оцінка _______________________________ 

Назва сировини 
Вихід  (1 порція) Вихід   

Брутто Нетто Брутто Нетто 
М'ясо  

Хліб пшеничний 

Молоко (вода) 

Сіль 

Перець 

Сухарі 

Вихід 

    

№ 

п/п 

Назва 

напівфабрикату 

Відповідність до 

вимог якості 

Дефекти 

напівфабрикату 

Результати дослідницької 

роботи 

  

 

 

 

 

 

 

  

Корисні поради 

 Не вибивайте довго котлетну масу: з неї виділиться жир, вироби 

будуть сухими і несмачними. 

 Не зберігайте котлетну масу, до складу якої входить часник або 

цибуля; вона стане сірою, погіршиться її структура, а отже, і 

якість виробів. 



 

Лабораторно-практична робота №4.  

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

 

Тема програми:  Крупи, бобові, макаронні вироби: обробка, технологія приготування  

                               страв. 

Тема уроку:  Технологія приготування страв з круп, бобових і макаронних виробів.   

                         Правила подачі. 

 

 Мета роботи: закріпити практично теоретичні знання з : 

                              -  розрахунку сировини на задану кількість  порцій;  

                              - підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              - організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

               - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці;                                     

- розвитку самостійності, вмінню орієнтуватися у виробничих умовах; 

               - технології приготування страв з крупів, бобових та макаронних виробів;    

               - проведення бракеражу страв і попередження недоліків у технологічному 

процесі.             

Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти: каструлі, шумівка, сковорідки, ложка столова, друшляк, 

ніж, розробна дошка «ОС», лопатки, виделки. 

Посуд для відпуску: мілка столова тарілка, соусник. 

 

Підготовчі роботи: 

-     ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

- написати інструктивно-технологічну картку; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

   Послідовність виконання роботи. 

1. Одержати інвентар, посуд та організувати робоче місце. 

2. Зробити розрахунок сировини на задану кількість порцій. 

3. Приготувати та подати страву. 

4. Провести органолептичну оцінку якості страв.    

 

                 Провести дослідницьку роботу:  

-  зважити сиру крупу та готову кашу, пояснити різницю у масі; 

   -  визначити збільшення маси квасолі при замочуванні, пояснити необхідність    

       попереднього  замочування квасолі. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Корисні поради 

 При варінні каші засипайте крупу в окріп. 

 Розсипчаста каша при упарюванні не підгорить, якщо посудину 

з нею поставити на лист з водою. 

 Не залишайте у воді зварені макаронні вироби: вони розкиснуть. 

 Бобові погано розварюються у кислому і солоному середовищі, 

тому їх варіть без солі, томатного пюре, а для варіння 

використовуйте кип’ячену воду. 



 

 

                                         Зробити розрахунок сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  

                              Звіт про роботу 

      

№ 

п/п 

Назва страви Відповідність до 

вимог якості 

Дефекти страви Результати дослідницької 

роботи 

   

 

 

 

 

 

  

 

 Контрольні запитання: 

                  Визначте причину проблеми та шляхи її попередження (заповніть таблицю) 

 

 

 

Висновок: _________________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 

                                         Оцінка ________________________________ 

                           

Назва сировини 
Вихід  (1 порція) Вихід   

Брутто Нетто Брутто Нетто 

     

№ 

п/п 

Проблема Причина Шляхи попередження 

1. Каша гречана не розсипчаста, 

а в’язка. 

  

2. Каша розсипчаста але не 

доведена до готовності. 

 

  

3.  Макаронні вироби 

переварені. 

 

  

4. Бобові тверді, несмачні. 

 

  

5. Каша манна має 

неоднорідну консистенцію, 

грудочки. 

  



Лабораторно-практична робота №5. 

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

 

Тема програми:  Технологія приготування супів. 

Тема уроку:  Технологія приготування супів. 

 

 Мета роботи: закріпити практично теоретичні знання з: 

                              -  розрахунку сировини на задану кількість  порцій;  

                              -  підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              -  організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

               - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці;                                 

- розвитку самостійності, вмінню орієнтуватися у виробничих умовах; 

               - подачі страви; 

                              - проведенню бракеражу страви.   

Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти: каструлі різної ємкості, сковорідка, ложка розливна, ложка 

столова, ніж, розробна дошка «ОС». 

Посуд для відпуску: глибока столова тарілка, мілка столова тарілка. 

 

                             Підготовчі роботи: 

       -     ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

-  написати інструктивно-технологічну картку; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

  Послідовність виконання роботи. 

7. Підібрати необхідний інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче 

місце. 

8. Приготувати страву. 

3.   Подати страву та провести бракераж. 

 

                 Провести дослідницьку роботу:  

- зважити бобові до і після замочування; пояснити, який відбувається процес. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Корисні поради 

 Підготовлені продукти кладіть тільки в киплячу воду або відвар 

у певній послідовності залежно від тривалості варіння. 

 Перед кип’ятінням молока переконайтеся, чи воно не зсядеться. 

Для цього молоко прокип’ятіть у столовій ложці. 

 Пасерованими овочами заправляйте супи за 10-15 хв до 

готовності. 

 Лавровий лист, перець і сіль кладіть у супи за 5-7 хв до 

готовності. 

 Зварені супи настоюйте, залишаючи їх на плиті на 10-15 хв, щоб 

сплив жир. Після цього супи стають прозорішими і 

ароматнішими. 

 Пересолену першу страву не розводьте водою, краще опустіть 

марлевий мішечок з вареним (без солі) рисом і прокип’ятіть. 



 

 

      Зробити розрахунок сировини 

 

 

 

 

                             

 

 

 

 

 

                              Звіт про роботу 

 

№ 

п/п 

Назва страви Відповідність до 

вимог якості 

Дефекти страви Результати дослід-

ницької роботи 

   

 

 

 

 

 

  

 

 Контрольні запитання: 

                  Визначте причину проблеми та шляхи її попередження (заповніть таблицю) 

 

 

Висновок: _________________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 

                                                    Оцінка _____________________________ 

Назва сировини 
Вихід  (1 порція) Вихід   

Брутто Нетто Брутто Нетто 

     

№ 

п/п 

Проблема Причина Шляхи попередження 

1. Макаронні вироби в супі 

картопляному втратили 

форму, розварилися. 

 

  

2. Суп картопляний з 

бобовими має непрозорий, 

темний бульйон. 

 

  

3.  Суп картопляний з крупою 

пшоняною має гіркуватий 

присмак. 

 

  

4. Овочі недоварені або 

переварені – не зберегли 

форму нарізки. 

 

  



Лабораторно-практична робота №6.  

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

 

Тема програми:  Технологія приготування страв з овочів. 

Тема уроку:  Технологія приготування страв з овочів. 

 

 Мета роботи: закріпити практично теоретичні знання з: 

                              -  розрахунку сировини на задану кількість  порцій;  

                              -  підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              -  організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

               - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці;                                 

- розвитку самостійності, вмінню орієнтуватися у виробничих умовах; 

               - подачі страви; 

                              - проведенню бракеражу страви.   

Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти: плита, жарова шафа, каструлі різної ємкості, сковорідки, 

порційні сковорідки,  металева лопатка, ложка столова, ніж, розробна дошка «ОС», 

дерев’яна копистка. 

Посуд для відпуску: тарілки, баранчики, порційні сковорідки.  

                             

     Підготовчі роботи: 

       -    ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

- написати інструктивно-технологічну картку; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

     Послідовність виконання роботи. 

         1.   Підібрати необхідний інструмент, інвентар, посуд та організувати робоче   

               місце. 

 2. Приготувати страву з овочів. 

             3. Подати страву та провести бракераж. 

            

    Провести дослідницьку роботу:  

- частину картоплі для картопляного пюре потримати у відварі і протріть 

разом з цим відваром. Додайте холодне молоко. Зробіть висновок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Корисні поради 

 Картоплю не слід переварювати чи тримати у відварі: вона стає 

водянистою, погіршується її смак. 

 Картопля звариться швидше, якщо у воду додати ложку 

маргарину. 

 З молодої картоплі пюре не смачне, а при смаженні вона погано 

підрум’яниться і стане твердою. 

 Промивайте картоплю перед смаженням, вона не буде злипатися 

і не прилипатиме до посуду. 

 Не соліть нарізану сиру картоплю перед смаженням у фритюрі. 

 Перед смаженням у фритюрі цибулю запаніруйте у борошні 

(вона не підгорить і набуде золотистого кольору). 



 

 

      Зробити розрахунок сировини 

 

 

 

 

                             

 

 

 

 

 

 

                               Звіт про роботу 

 

№ 

п/п 

Назва страви Відповідність до 

вимог якості 

Дефекти страви Результати дослід-

ницької роботи 

   

 

 

 

 

 

  

 

 Контрольні запитання: 

                  Визначте причину проблеми та шляхи її попередження (заповніть таблицю) 

 

Висновок: _________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 

                                                           Оцінка ______________________________ 

Назва сировини 
Вихід  (1 порція) Вихід   

Брутто Нетто Брутто Нетто 

     

№ 

п/п 

Проблема Причина Шляхи попередження 

1. Капуста при варінні 

змінила колір. 

 

  

2. При смажені шматочки 

нарізаної картоплі 

злиплися і прилипають до 

посуду. 

 

  

3.  При смажені картоплі у 

фритюрі на поверхні довго 

не утворюються рум’яна 

кірочка, а жир піниться. 

 

  

4. Оладки з кабачків після 

смаження втратили форму 

і напитались жиром. 

 

  



Лабораторно-практична робота №7.  

    – 4 години.                                                                             Дата «____» ____________ р. 

 

Тема програми:  Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього. 

Тема уроку:  Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього. 

 

 Мета роботи: закріпити практично теоретичні знання з: 

                              -  розрахунку сировини на задану кількість  порцій;  

                              -  підбору інструменту, інвентарю, посуду; 

                              -  організації робочого місця; 

                              - дотримування правил ведення технологічного процесу; 

                              - економного використання електроенергії, води, сировини; 

               - виконання правил санітарії та гігієни, правил безпеки праці;                                 

- розвитку самостійності, вмінню орієнтуватися у виробничих умовах; 

               - подачі страви; 

                              - проведенню бракеражу страви.   

Матеріально-технічне забезпечення: 

Обладнання, інвентар, інструменти: стіл, плита, качалка, сито, шумівка, ножі, сковорідки,  

каструлі, миски, тарілки, мірний стакан, ложка, розробні дошки, виїмки. 

Сировина: борошно, яйця, сіль, цукор, молоко, начинки. 

                             

                                Підготовчі роботи: 

- ознайомитись з інструкційно-технологічною карткою ЛПР; 

- написати інструктивно-технологічну картку; 

- підготувати та одягти спец. одяг. 

     Послідовність виконання роботи. 

  1.  Підібрати необхідний інструмент, інвентар, посуд та організувати   

робоче   місце. 

 2.  Приготувати страву. 

 3. Оформити страву та провести бракераж. 

 

             Провести дослідницьку роботу:  

- зважити сирі та зварені вироби, пояснити, за рахунок чого збільшилася маса. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Корисні поради 

 Прісне тісто залишайте на 20-40хв, накривши серветкою, для 

набухання клейковини і надання йому еластичності. 

 Для вареників з ягодами краще готувати тісто на кислому 

молоці з содою, тоді вареники будуть пухкі. 

 Варіть вареники у підсоленій воді при відкритій кришці. 

 Обсушуйте зварені вареники в друшляку. 



     

  Зробити розрахунок сировини 

 

 

 

 

                             

 

 

 

 

 

 

                               Звіт про роботу 

 

№ 

п/п 

Назва страви Відповідність до 

вимог якості 

Дефекти страви Результати дослід-

ницької роботи 

   

 

 

 

 

 

  

 

 Контрольні запитання: 

                  Визначте причину проблеми та шляхи її попередження (заповніть таблицю) 

 

 

 

Висновок: _________________________________________________________  

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________   

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 __________________________________________________________________  

 

                                              Оцінка ______________________________ 

Назва сировини 
Вихід  (1 порція) Вихід   

Брутто Нетто Брутто Нетто 

     

№ 

п/п 

Проблема Причина Шляхи попередження 

1. Сир у варениках 

щільний, з крупинками 

 

  

2. Вареники під час варіння 

втратили форму. 

 

  

3.  Масло не утримується на 

поверхні готових виробів. 

 

  

4. Готова локшина домашня 

злиплася. 

 

  


