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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА
Харчування є одним із найважливіших зовнішніх факторів, які впливають на організм людини, забезпечують її нормальний роз​виток, визначають стан здоров'я та працездатність. Крім того, хар​чування є джерелом естетичної насолоди людини. Якість страв за​лежить не тільки від продуктів, які входять до їхнього складу, але й від майстерності кухаря, від того, який спосіб обробки продуктів він обрав, як поєднав продукти у страві за кількістю і смаковими характеристиками, наскільки гарно оформив страву. Тому дуже важливо володіти технологією приготування кулінарних страв, яка вивчає раціональні способи механічної та теплової обробки продуктів із метою приготування страв і кулінарних виробів, спи​раючись на традиції народної кухні, досвід кухарів-професіоналів і досягнення сучасної техніки.
Курс за вибором «Основи технології приготування кулінарних страв» відповідно до завдань освітньої галузі «Технологія» сприяє формуванню в учнів культури праці й побуту, навичок раціональ​ного ведення домашнього господарства.
Метою курсу є оволодіння учнями технологією приготування кулінарних страв, здійснення допрофільної підготовки та їхнього всебічного розвитку.
Завдання курсу за вибором:
· ознайомлення із загальними відомостями про харчові про​дукти;
· засвоєння знань про види і способи первинної та теплової кулі​нарної обробки харчових продуктів;
· оволодіння технологією приготування напівфабрикатів, кулінарних виробів і страв із дотриманням правил безпечної праці й санітарно-гігієнічних вимог;
· формування вмінь здійснювати органолептичне оцінювання якості кулінарних страв;
· виховання культури споживання їжі, розвиток естетичних смаків.
Учні повинні знати:
· історію розвитку науки про харчування;
· асортимент і вимоги до якості продуктів харчування;
· основні поняття технології приготування кулінарних страв;
· класифікацію кулінарних страв;
· послідовність первинної обробки продуктів;
· види і способи теплової обробки продуктів;
· сутність процесів, що відбуваються у продуктах під час тепло​вої обробки;
· технологію приготування страв і кулінарних виробів;
· ознаки готовності й вимоги до якості кулінарних страв;
· правила організації робочого місця для приготування страв;
· правила безпечної праці й санітарно-гігієнічні вимоги під час роботи в кухні-лабораторії.
Учні повинні вміти:
· добирати продукти, інвентар і посуд для приготування страв;
· проводити первинну обробку продуктів;
· здійснювати теплову обробку продуктів різними способами;
· готувати страви й кулінарні вироби;
· естетично оформлювати готові страви;
· сервірувати стіл для споживання їжі;
· визначати якість приготовлених кулінарних страв;
· організовувати робоче місце для приготування страв;
· дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог, правил безпечної праці під час роботи з різальними інструментами, нагрівальни​ми приладами й гарячими рідинами.
В основу програми курсу за вибором «Основи технології при​готування кулінарних страв» покладено проектно-технологічний підхід. У процесі вивчення навчального матеріалу в учнів поглиб​люють знання про сутність та етапи проектно-технологічної діяль​ності, формують уміння з проектування кулінарних страв.
Програма розрахована на 35 годин. Навчальний матеріал згру​повано за темами. У програмі подано зміст теоретичного матеріалу й лабораторних робіт. Орієнтовний перелік страв визначено відпо​відно до збірників рецептур страв і кулінарних виробів з урахуван​ням складності їхнього приготування. На заняттях рекомендовано використовувати технологічні карти та схеми приготування пев​них страв, у тому числі розроблені учнями.
Вивчення курсу за вибором «Основи технології приготування кулінарних страв» закінчують виконанням і захистом творчого проекту, що й визначає результативність роботи учнів.
Рекомендації щодо роботи з навчальною програмою
Розподіл годин у навчальній програмі орієнтовний. Учитель може вносити зміни до розподілу годин, відведених програмою на вивчення окремих тем, а також змінювати послідовність вивчення тем. Учитель також має право вирішувати, які кулінарні страви об​рати для приготування учнями.
Згідно з даною програмою на вивчення предмета відведена 1 го​дина на тиждень у 8-му класі. Отримані знання та вміння можуть бути поглиблені під час вивчення варіативного модуля «Техноло​гія приготування страв. Традиції української національної кухні» у 9 класі, профільної програми «Кулінарія» у 10-11 класах.
Тематичний план
	№ 

теми
	Назва теми
	К-сть 
годин

	1. 
	Вступ. Кулінарія як мистецтво приготування їжі
	2

	2. 
	Технологія приготування гарячих напоїв, холодних страв і закусок
	2

	3. 
	Технологія приготування страв із овочів
	4

	4. 
	Технологія приготування страв із крупів, бобових і макаронних виробів
	4

	5. 
	Технологія приготування страв із риби
	4

	6. 
	Технологія приготування страв із м'яса
	4

	7. 
	Технологія приготування супів і соусів
	4

	8. 
	Технологія приготування страв із яєць і сиру
	2

	9. 
	Технологія приготування солодких страв
	2

	10. 
	Проектування та приготування кулінарної страви
	4

	11. 
	Презентація та оцінювання результатів проектної діяльності
	1

	12. 
	Резерв часу
	2

	
	Разом:
	35


ПРОГРАМА
	№
з/п
	К-сть год
	Назва теми та її зміст
	Прогнозовані 

результати

	1.
	2
	Вступ. Кулінарія як 
мистецтво приготування їжі
Історія розвитку науки про їжу. Світовий розвиток кулінарії.
Поняття про технологічний
процес приготування їжі, його етапи.
Основні поняття технології приготування кулінарних страв: сировина, напівфа​брикат, страва, кулінарний виріб, готова кулінарна про​ дукція.
Класифікація кулінарних страв.
Поняття про теплову обробку продуктів та її значення для організму людини.
Класифікація прийомів теплової обробки харчових продуктів. Характеристика основних, комбінованих і допоміжних способів те​ плової обробки продуктів, умови їх вибору.
Процеси, що відбуваються в продуктах під час теплової обробки.
Класифікація простих і складних способів ручного нарізування продуктів. При​ йоми роботи ножем.
Інструменти та пристосуван​ня для фігурного нарізуван​ня продуктів.
Правила організації робочо​го місця для приготування кулінарних страв.
Правила безпечної праці й санітарно-гігієнічні вимоги під час роботи в кухні-лабораторії. Лабораторні роботи:
1. Ознайомлення з облад​нанням кухні-лабораторії.
2. Створення колекції ово​чів, нарізаних ручним способом
	Усвідомлює історичний
розвиток кулінарії як
науки про їжу;
характеризує етапи технологічного процесу
приготування їжі;
дає визначення основним
поняттям технології
приготування кулінарних
страв;
класифікує кулінарні
страви;
розуміє значення теплової
обробки продуктів для
організму людини;
визначає способи теплової
обробки продуктів;
пояснює сутність процесів,
що відбуваються
в продуктах під час
теплової обробки;
називає способи ручного
нарізування продуктів;
володіє прийомами роботи
ножем;
добирає інструменти
та пристосування для
нарізування продуктів;
нарізує продукти простими
та складними способами;
організовує робоче місце
для нарізування про​
дуктів;
дотримується санітарно-
гігієнічних вимог,
правил безпечної праці
в роботі з різальними
інструментами

	2.
	2
	Технологія приготування гарячих напоїв, холодних страв і закусок 
Значення гарячих напоїв, холодних страв і закусок у харчуванні людини. Види гарячих напоїв, техно​логія їх приготування. 
Класифікація холодних страв і закусок за основними продуктами й характером кулінарної обробки. Підготовка продуктів для приготування холодних страв і закусок. 
Бутерброди, їх класифікація, технологія приготування. Салати й вінегрети. Техно​логія їх приготування. 
Технологія приготування закусок і холодних страв з овочів, грибів, риби, м'яса, сиру, яєць, молока. 
Способи оформлення та подавання гарячих напоїв, холодних страв і закусок. Вимоги до якості гарячих напоїв, холодних страв і закусок, умови й термін їхнього зберігання. 
Загальні правила сервіру​вання столу.

Лабораторні роботи:

1. Приготування бутербро​дів і гарячих напоїв.
2. Приготування холодних страв і закусок.
Орієнтовний перелік страв: бу​терброди; чай, кава, какао, шоколад; салати з сирих і варених овочів, вінегрети овочеві; овочі фаршировані, закуски з овочів
	Розуміє значення гарячих напоїв, холодних страв

і закусок у харчуванні людини;
називає види гарячих напоїв;

класифікує холодні страви й закуски;

і посуд для приготування страв;

готує продукти для приготування гарячих напоїв, холодних страв і закусок;
володіє технологією приготування гарячих напоїв, бутербродів, салатів і вінегретів, закусок і холодних страв з овочів, грибів, риби, м'яса, сиру, яєць, молока;

естетично оформлює готові страви;

характеризує правила сер​вірування столу;

сервірує стіл;
визначає якість приготов​лених гарячих напоїв, холодних страв і закусок;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструмен​тами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами

	3.
	4
	Технологія приготування страв із овочів

Значення страв з овочів у харчуванні людини. Види овочів.

Класифікація страв із овочів за способом теплової об​робки.

Поняття про гарніри. Прості, складні й комбіновані гарніри з овочів.

Технологічний процес пер​винної обробки овочів. Процеси, що відбуваються у овочах під час теплової об​робки. Прийоми збережен​ням вітаміну С. Технологія приготування страв із варених, припуще​них, смажених, тушкованих і запечених овочів. Способи оформлення страв із овочів.

Вимоги до якості страв із овочів, умови й термін їхнього зберігання. 
Лабораторні роботи: 
1. Приготування страв із варених, припущених і смажених овочів.
2. Приготування страв із запечених і тушкованих овочів. 
Орієнтовний перелік страв: овочі відварні, припущені, тушковані, смажені, запечені; котлети овочеві; деруни; запіканки овочеві; овочі фаршировані
	Розуміє значення страв із овочів у харчуванні людини;

називає види овочів;

класифікує страви з овочів;

усвідомлює сутність поняття гарніру;

володіє пр ийомами первинної обробки овочів;

добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страв;

володіє технологією приготування страв із варених, припущених, смажених, тушкованих і запечених овочів;

дотримується способів збереження вітаміну С у овочах під час теплової обробки;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приготовлених страв із овочів;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно-гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструментами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами


	4.
	4
	Технологія приготування страв із крупів, бобових і макаронних виробів
Значення страв із крупів, бобових і макаронних виро​бів у харчуванні людини. Види крупів, бобових і ма​каронних виробів. Підготовка крупів, бобових і макаронних виробів до варіння.
Асортимент страв із крупів, бобових і макаронних ви​робів.
Класифікація каш за кон​систенцією: рідкі, в'язкі, розсипчасті. Технологія приготування каш. Технологія приготування страв із бобових. Способи варіння макаронних виробів: зливний і незливний. Технологія приготування страв із макаронних виробів.
Способи оформлення страв із крупів, бобових та мака​ронних виробів. Вимоги до якості страв із крупів, бобових та макаронних виробів, умови й термін їхнього зберігання.
Лабораторні роботи:

1. Приготування страв із крупів.
2. Приготування страв
із бобових та макаронних виробів. 
Орієнтовний перелік страв: каші розсипчасті, в'язкі або рідкі; бобові або мака​рони відварні; котлети або биточки з крупів; крупник; запіканки з крупів, бобових або макаронних виробів
	Розуміє значення страв із крупів, бобових і мака​ронних виробів у харчу​ванні людини;

називає види крупів, бобових і макаронних виробів;

класифікує каші за консис​тенцією;

називає асортимент страв із крупів, бобових і мака​ронних виробів;

характеризує зливний і не​зливний способи варіння макаронних виробів;

добирає продукти, інвен​тар і посуд для приготу​вання страв;

здійснює підготовку кру​пів, бобових і макаронних виробів для приготування страв;

володіє технологією при​готування страв із крупів, бобових і макаронних виробів;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приготов​лених страв із крупів, бобових і макаронних виробів;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструмен​тами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами


	5.
	4
	Технологія приготування страв із риби

Значення страв із риби в харчуванні людини. Класифікація риби за міс​цем і способом існування, характером покриву шкіри, будовою скелета, масою, вмістом жиру, термічним станом, родинами. Вимоги до якості риби. Прийоми холодної кулінар​ної обробки риби. Технологія розбирання риби на порціонні шматки (кру​гляки) і філе. Підготовка риби до фарширування. Класифікація страв із риби за способом теплової об​робки.

Технологія приготування страв із відварної, припуще​ної, смаженої, тушкованої та запеченої риби. Технологія приготування страв із котлетної рибної маси.

Умови добору гарнірів до страв із риби.

Способи оформлення страв із риби.

Вимоги до якості страв із риби, умови й термін їхнього зберігання. 
Лабораторні роботи:
1. Приготування страв
із відварної, припущеної та смаженої риби.

2. Приготування страв із тушкованої та запе​ченої риби, котлетної рибної маси.
Орієнтовний перелік страв: риба варена, припущена, тушкована, смажена, запечена; котлети або биточки рибні; ковбаски рибні; кульки рибні
	Розуміє значення страв

із риби в харчуванні лю​дини;
називає види риб;

класифікує страви з риби;

уміє визначати доброякісність риби;

володіє прийомами холодної кулінарної обробки риби

й технологією розбирання риби на порціонні шматки та філе;
готує рибу до фарширування;

добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страв;

володіє технологією приготування страв

із відварної, припущеної, смаженої, тушкованої та запеченої риби, котлетної рибної маси;
уміє добирати гарніри до страв із риби;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приготов​лених страв із риби;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі

з різальними інструмен​тами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами


	6.
	4
	Технологія приготування страв із м'яса

Значення страв із м'яса в харчуванні людини. Класифікація м'яса за видом і віком забійної худоби, угодованістю тварин і термічним станом. Основні тканини м'яса. Вимоги до якості м'яса.

Процеси кулінарної обробки м'яса.

Технологія приготування ве- ликокускових, порціонних і дрібнокускових напівфа​брикатів із м'яса. Технологія приготування сі​ченої та котлетної маси із м'я​са та напівфабрикатів із неї. Класифікація страв із м'яса за способом теплової обробки.

Технологія приготування страв із відвареного, смаженого, тушкованого й запеченого м'яса. Технологія приготування страв із січеного м'яса й котлетної маси. Умови добору гарнірів до страв із м'яса. Способи оформлення страв із м'яса.

Вимоги до якості страв із м'яса, умови й термін їхнього зберігання. 
Лабораторні роботи:
1. Приготування страв
із відвареного, смаженого й тушкованого м'яса.

2. Приготування страв із запеченого м'яса, січеної та котлетної м'ясної маси.
Орієнтовний перелік страв: м'ясо відварене, тушковане; шашлик; жарке; гуляш; азу; плов; котлети, биточки, шніцелі натуральні, із котлетної або січеної м'ясної маси; запіканки й рулети з м'ясом; тефтелі
	Розуміє значення страв із м'яса в харчуванні людини;

називає види м'яса;

характеризує основні тканини м'яса;

класифікує страви із м'яса;

уміє визначати доброякісність м'яса;

володіє прийомами кулінарної обробки м'яса, технологією приготування напівфабрикатів із м'яса й технологією приготування січеної та котлетної маси

з м'яса;
добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страв;

володіє технологією приготування страв із відвареного, смаженого, тушкованого й запеченого м'яса, січеної та котлетної м'ясної маси;

уміє добирати гарніри до страв із м'яса;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приготовлених страв із м'яса;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструментами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами

	7.
	4
	Технологія приготування супів і соусів

Значення перших страв й со​усів у харчуванні людини. Класифікація супів за характером рідкої основи, технологією приготування та температурою подавання. Бульйони як основа перших страв, технологія їх приго​тування.

Технологія приготування за​правних, прозорих, пюрепо​дібних і різних супів. Класифікація соусів за технологією приготування, температурою подавання, кольором і консистенцією. Технологія приготування соусів із борошном. Техно​логія приготування соусів без борошна.

Способи оформлення супів і соусів.

Вимоги до якості супів і со​усів, умови й термін їхнього зберігання. 
Лабораторні роботи:
1. Приготування заправних супів.
2. Приготування різних супів.
3. Приготування супів- пюре.
4. Приготування соусів. Орієнтовний перелік страв: борщ; капусняк; розсоль​ник; супи овочеві, молочні, з крупами або макаронними виробами, зі свіжих фруктів або сухофруктів; супи-пюре; куліш; окрошка; соуси чер​воні й білі основні

	Розуміє значення перших страв і соусів у харчуванні людини;

класифікує супи й соуси;

характеризує бульйони як основу перших страв;

добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страв;

готує продукти для супів і соусів;

володіє технологією при​готування заправних, прозорих, пюреподібних і різних супів, соусів із борошном і без борошна;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приготов​лених супів і соусів;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі

з різальними інструмен​тами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами

	8.
	2
	Технологія приготування страв із яєць і сиру

Значення страв із яєць і сиру в харчуванні людини.

Класифікація яєць за видом птиці, терміном і способом зберігання.

Класифікація сиру за жир​ністю і якістю.
Первинна обробка яєць і сиру. Вимоги до якості. Класифікація страв із яєць і сиру за способом теплової обробки.

Технологія приготування варених, смажених і запече​них страв із яєць і сиру. Способи оформлення страв із яєць і сиру. Вимоги до якості страв із яєць і сиру, умови й тер​мін їхнього зберігання. 
Лабораторна робота. Приго​тування страв із відварених, смажених та запечених яєць і сиру.

Орієнтовний перелік страв: яйця варені, смажені, запечені, фаршировані; яєчна кашка; яєчня; омлет; сирна маса; ліниві вареники;сирники; запіканка сирна
	Розуміє значення страв із яєць і сиру в харчуванні людини;

називає види яєць і сиру;

класифікує страви з яєць і сиру;

уміє визначати доброякіс​ність яєць і сиру;

володіє прийомами первин​ної обробки яєць і сиру;
добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страв;

володіє технологією приготування варених, смажених і запечених страв із яєць і сиру;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приго​товлених страв із яєць і сиру;

організовує робоче місце для приготування страв;

· дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці під час роботи з різальними ін​струментами, нагріваль​ними приладами й гаря​чими рідинами

	9.
	2
	Технологія приготування солодких страв

Значення солодких страв у харчуванні людини. Класифікація солодких страв за складом і способом приготування, температу​рою подавання. Правила подавання нату​ральних плодів і ягід. Технологія приготування компотів, узварів, фруктів у сиропі, солодких страв із речовинами, здатними утворювати желе, гарячих солодких страв. Способи оформлення солодких страв.

Вимоги до якості солодких страв, умови й термін їхньо​го зберігання.

Лабораторна робота. 
Приго​тування холодних і гарячих солодких страв. 
Орієнтовний перелік страв: компот; узвар; кисіль; желе; суфле; грінки з фруктами і ягодами; яблука запечені, смажені в тісті; шарлотка з яблуками
	Розуміє значення солодких страв у харчуванні людини;

класифікує солодкі страви;

дотримується правил подавання натуральних плодів і ягід;

добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страв;

володіє технологією приготування компотів, узварів, фруктів у сиропі; солодких страв із речовинами, здатними утворювати желе; гарячих солодких страв;

естетично оформлює готові страви;

сервірує стіл;
визначає якість приготовлених солодких страв;

організовує робоче місце для приготування страв;

дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструментами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами


	10.
	4
	Проектування та приготу​вання кулінарної страви

Постановка проблеми. Вибір теми й обґрунтування завдань проекту. Робота з інформаційними джерелами. Аналіз і систе​матизація інформації. Пошук виробів-аналогів і створення банку ідей. Добір страви для приготу​вання.

Розробка технологічної кар​ти приготування страви. Добір продуктів, обладнан​ня, інструментів і пристосу​вань. Організація робочого місця.

Приготування, оздоблення та подавання страви. Серві​рування столу. Контроль якості й оцінюван​ня страви.

Економічне обґрунтування. Маркетингове дослідження. Реклама.
Компонування портфоліо проекту.

Практична робота. 
Збір інформації, створення банку ідей.

Лабораторна робота. 
Приго​тування кулінарної страви. 
Орієнтовний перелік страв: салати, риба чи м'ясо залив​ні, паштет; борщ, суп-харчо, солянка; зрази, пиріжки, пудинг, голубці овочеві; зрази або пудинг із крупів, бабка з бобових, макарон​ник; короп або щука фарши ​ровані, зрази рибні, рулет із риби, рибні хлібці; фарши​рована грудинка, порося смажене, зрази, пудинг, голубці з м'яса, люля-кебаб; омлет фарширований; сир​ники, зрази, пудинг із сиру; мус, самбук, пудинг із фрук​тів або ягід
	Обґрунтовує тему
й завдання проекту;
складає план роботи

з виконання проекту;
працює з інформаційними джерелами;

аналізує та систематизує зібрану інформацію;

шукає вироби-аналоги;

обирає страву для приготування;

розробляє технологічну карту приготування страви;

добирає продукти, інвентар і посуд для приготування страви;

організовує робоче місце;

готує страви;

естетично оформлює страву;

сервірує стіл;
контролює та оцінює якість приготовленої страви;

здійснює економічне обґрунтування;

проводить маркетингові дослідження,

розробляє рекламу;
компонує портфоліо;

дотримується особистої гігієни, правил безпечної праці й санітарно- гігієнічних вимог під час роботи з різальними інструментами, нагрівальними приладами, гарячими рідинами

	11.
	1
	Презентація та оцінювання результатів проектної діяльності

Аналіз та оцінювання ре​зультатів проектної діяль​ності. Презентація та захист проектів

	Аналізує результати роботи над проектом;

оцінює проектну діяльність;

презентує проект;
захищає проект

	12.
	2
	Резерв часу
	


Орієнтовний перелік страв
· Бутерброди; чай, кава, какао, шоколад; салати із сирих і ва​рених овочів, вінегрети овочеві; овочі фаршировані, закуски з овочів.
· Овочі відварні, припущені, тушковані, смажені, запечені; кот​лети овочеві; деруни; запіканки овочеві; овочі фаршировані.
· Каші розсипчасті, в'язкі або рідкі; бобові або макарони відваре​ні; котлети або биточки з крупів; крупник; запіканки з крупів^ бобових або макаронних виробів.
· Риба варена, припущена, тушкована, смажена, запечена; кот​лети або биточки рибні; ковбаски рибні; кульки рибні.
· М'ясо відварене, тушковане; шашлик; жарке; гуляш; азу; пло^; котлети, биточки, шніцелі натуральні, з котлетної або січеної м'ясної маси; запіканки та рулети з м'ясом; тефтелі.
· Борщ; капусняк; розсольник; супи овочеві, молочні, з крупами або макаронними виробами, зі свіжих фруктів або сухофруктір; супи-пюре; куліш; окрошка; соуси червоні й білі основні.
· Яйця варені, смажені, запечені, фаршировані; яєчна кашка; яєчня; омлет; сирна маса; ліниві вареники; сирники; запіканка сирна.
· Компот; узвар; кисіль; желе; суфле; грінки з фруктами і ягода​ми; яблука запечені, смажені в тісті; шарлотка з яблуками.
Орієнтовний перелік страв для проектування:
· салати, риба або м'ясо заливні, паштет;
· борщ, суп-харчо, солянка;
· зрази, пиріжки, пудинг, голубці овочеві;
· зрази або пудинг із крупів, бабка з бобових, макаронник;
· короп або щука фаршировані, зрази рибні, рулет із риби, рибні хлібці;
· фарширована грудинка, порося смажене, зрази, пудинг, голуб​ці з м'яса, люля-кебаб;
· омлет фарширований;
· сирники, зрази, пудинг із сиру;.
· мус, самбук, пудинг із фруктів або ягід.
Інструменти й обладнання: кухонний інвентар і посуд для при​готування страв (відповідно до технології).
Продукти для приготування страв
Хліб, батон, м'ясні й рибні гастрономічні продукти, овочі, крупи, бобові, макаронні вироби, риба, м'ясо, яйця, сир, молоко, фрукти, ягоди тощо (відповідно до рецептури страв).
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