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                                    Коротка анотація роботи 

      Сучасне суспільство  вимагає  виховання самостійних,ініціативних,відповідальних 
громадян,здатних ефективно взаємодіяти у виконанні соціальних, виробничих, економічних 
завдань,освічених українців здатних до інновацій,які поведуть українську економіку вперед 
у ХХІ столітті. Виконання цих завдань потребує  розвитку особистісних якостей і творчих 
здібностей учня,умінь самостійно здобувати нові знання та розв’язувати проблеми, 
орієнтуватися в житті суспільства. Саме ці пріоритети лежать в основі реформування 
сучасної професійної освіти,головне завдання якої – підготувати висококваліфіковану 
особистість здатну  знаходити рішення у конкретних навчальних життєвих і професійних 
ситуаціях 

Актуальним  завданням  сучасної освіти є реалізація  компетентнісного підходу в 
навчання який передбачає спрямованість освітнього процесу на формування і розвиток  
ключових компетентностей  особистості. 
      Сучасні вимоги ринку в системі профтехосвіти спонукають педагогічних працівників  
досліджувати та в проваджувати нові технології,методики професійного навчання,адже 
підвищення якості професійної підготовки майбутніх кваліфікованих робітників можливе  
 лише за умов  ефективної  організації навчально – виховного процесу. 
      Предметом дослідження викладачів професійно – теоретичної підготовки  державного 
навчального закладу « Охтирський центр професійно- технічної освіти» стала проблема 
інноваційної діяльності педагога та реалізація інноваційних технологій з метою 
компетентнісного підходу  як основи якості навчально – виховного процесу в професійній 
освіті. 
        З метою забезпечення єдності педагогічного та психологічного підходів до кожного 
учня,вміння бачити в ньому не об’єкт для застосування освітніх  та виховних зусиль,а 
суб’єкт здібний вступати з викладачем у співробітництво,викладачі систематично працюють 
над  питанням упровадженням  інновацій та дослідницької діяльності учнів. 
        Головним завданням є надання учневі змоги розвинути свій інтелект у самостійній 
творчій діяльності з урахуванням індивідуальних особливостей та нахилів. 
        Потрібно зазначити ,що останнім часом викладачами зроблено багато кроків щодо 
формування уміння учнів здобути інформацію  з різних джерел, засвоювати, освідомлювати 
та застосовувати способи творчої діяльності житті. 
         Інноваційна діяльність педагога професійного  закладу, пов'язана з проектуванням і 
реалізацією інноваційних технологій. Вона буде ефективною за умови наявності системи 
прогностичних, проектувальних, конструктивних, організаційних, комунікативних, 
рефлексивних, аналітичних та інших умінь. 
           Зважаючи на те, що до інноваційної технології входить система умінь, що забезпечує 
проектування і реалізацію навчально-виховного процесу, педагог професійного  закладу має 
оволодіти вміннями організації кожного етапу професійно-педагогічної діяльності на основі 
врахування низки чинників: пріоритетності цілей професійної освіти, специфіки змісту 
навчання, вікового і освітнього рівня учнів, фізичного стану, рівня навчально-методичного та 
матеріально-технічного забезпечення. 
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         Вступ. Інноваційні методи активного навчання –основа якості знань сучасного 
робітника. 

  Донедавна терміни “інновація”, “інноваційний процес”у 
вітчизняній педагогічній літературі майже не вживалися. Зараз 
ситуація змінилася. І хоча трактування цих термінів у різних 
авторів має суттєві відмінності, у практиці вони 
використовуються досить широко, що свідчить про становлення 
нового напряму у педагогічній науці і практиці – педагогічної 

інноватики. 
 Якщо новація – це потенційно можлива зміна, то інновація – це зміна реалізована, така, яка 
з можливості стала реальністю. Новація більшістю дослідників розглядається як зміна, що 
здійснюється цілеспрямовано і має прогресивну спрямованість на підвищення ефективності 
освіти. Часто новації пов’язуються з модернізацією. Деякі автори визначають педагогічні 
інновації як специфічну форму передового досвіду, що має радикальний характер, містить 
нові рішення актуальної проблеми, дає якісно нові результати, що поширюються на інші 
компоненти освітньої системи. 
Найбільш популярними у педагогів професійної школи є такі педагогічні технології: 

Інформаційно-розвивальні, які передбачають виклад педагогом 
теоретичних відомостей під час проведення лекції або 
семінарського заняття; організацію самостійної роботи учнів з 
вивчення нових знань з теоретичних джерел, інструкцій, 
комп'ютерних засобів навчання. 
Діяльнісні, спрямовані на підготовку професіонала, здатного 

кваліфіковано розв'язувати виробничі завдання. Ці технології 
передбачають проведення аналізу виробничих ситуацій, 
розв'язання ситуативних виробничих завдань, ділові ігри, 
моделювання професійної діяльності в навчальному процесі, 
організацію професійно спрямованої дослідницько-пошукової 
роботи тощо. 
Розвивальні,спрямовані на професійний розвиток майбутнього 

фахівця, здатного творчо працювати, самостійно визначати способи і засоби вирішення 
проблемних виробничих ситуацій тощо. До цих технологій входять " - проблемне навчання, 
проблемні лекції, семінари, навчальні дискусії, лабо  раторно-практичні роботи з елементами 
дослідництва, діяльності, ігри. 4.         Особистісно орієнтовані, метою яких є формування 
активної, творчої особистості майбутнього фахівця, здатного самостійно будувати і 
коригувати свою навчально-пізнавальну діяльність.  
До цих технологій входить аудиторна (незначна) і позааудиторна самостійна діяльність 
учнів, робота за індивідуальним планом, дослідницька робота, метод проектів тощо.  
  Значна кількість основних методичних інновацій пов'язана сьогодні із застосуванням 
інтерактивних методів навчання. Інтерактивне навчання – це, перш за все, діалогове 
навчання, в ході якого здійснюється взаємодія викладача і учня. Суть його полягає в тому, 
що навчальний процес організований таким чином, що практично всі 
учні беруть участь у процесі пізнання, вони мають змогу 
розуміти і рефлектувати з приводу того, що вони знають і 
думають. 

У своїй практичній діяльності  викладачі   віддають  
перевагу колективній методиці взаємонавчання. Найчастіше 
використовують методики колективного взаємонавчання 
"Взаємообмін темами" і "Взаємообмін завданнями". Ці методики 
дають змогу відпрацьовувати як теоретичний, так і практичний 
матеріал. Кожен учень уже на уроці не тільки отримує певні теоретичні знання, а й 
запам'ятовує їх і передає ці знання іншому учню. 



 

 Отже, якісні зміни у підготовці кваліфікованих робітників зумовлюють необхідність 
інноваційного розвитку освітнього процесу ПТНЗ.
Основними принципами інноваційного розвитку освітнього процесу є:

 принцип системності інно
всього комплексу змін освітнього

За час роботи в  закладі   зрозуміла , що автоматичне викладання інформації на уроках, на 
сьогоднішній день, немає сенсу. 
будуть вирішувати проблемні питання опираючись на засвоєні знання або засвоюючи знання 
на уроці. 

Основний принцип, якого дотримуюсь в роботі з учнями: навчання і виховання 
складові єдиного процесу, формування висококваліфіковано
постійно працюю над удосконаленням своєї педагогічної майстерності, беру активну участь 
в засіданнях  творчих груп при НМЦ У Сумській області
Впроваджуючи активні та інтерактивні методи навчання, відда
дозволяють в повній мірі донести до учнів зміст навчальної інформації, активізувати їх 
пізнавальну діяльність, реалізувати проблемно
Впровадження диференційного та індивідуального навчання як зас
пізнавальної діяльності учнів, визначають моє педагогічне кредо:

                  
                   
                 
                     
Враховуючи рівень підготовки учні
інформацію, а й 
літературою
Особливо це стає актуальним коли учні переходять на 

навчання.               Важливим 
інші джерела:  спеціальну літературу, і
телевізійні передачі. 
              На уроках складаю 
видаю її всім учням.  Модель дозволить кожному учню отримати цілісне уявлення про 
предмет, що вивчається. Методика роботи в цьому випадку припускає штрихування різними 
кольорами тих елементів моделі, які, з погляду учня, йому зрозумілі, осмислені, засвоєні.
Наперед обговоріть, якими кольорами користуватимуться ваші підопічні, скажімо, 
червоний - «усе зрозуміло», оранжевий
«дещо зрозуміло», блакитний
будуть вам підказувати, що треба повторити або пояснити ще раз (два або три), залежить 
тільки від вашої фантазії й особливостей предмета викладання.
Модель «майбутніх знань» може включ
елементи, провідні ідеї, факти й осіб. Модель «майбутніх знань» також бажано зробити на 
великому аркуші ватману і вивісити на стенді в кабінеті, вона виконуватиме роль стрижня, 
каркаса предмета. Подібну м
 
 
 
 

 
На уроках  спецдисциплін 

групову в залежності від проблеми яка поставлена на уроці.
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Отже, якісні зміни у підготовці кваліфікованих робітників зумовлюють необхідність 
інноваційного розвитку освітнього процесу ПТНЗ. 
Основними принципами інноваційного розвитку освітнього процесу є:

принцип системності інноваційного розвитку, що передбачає врахування розмірності 
всього комплексу змін освітнього  простору. 

зрозуміла , що автоматичне викладання інформації на уроках, на 
сьогоднішній день, немає сенсу. Необхідно створити таку ситуацію, при якій учні самостійно 
будуть вирішувати проблемні питання опираючись на засвоєні знання або засвоюючи знання 

Основний принцип, якого дотримуюсь в роботі з учнями: навчання і виховання 
складові єдиного процесу, формування висококваліфікованого робітника. Як викладач 
постійно працюю над удосконаленням своєї педагогічної майстерності, беру активну участь 

творчих груп при НМЦ У Сумській області,семінарах,онлайн вебінарах.
Впроваджуючи активні та інтерактивні методи навчання, відда
дозволяють в повній мірі донести до учнів зміст навчальної інформації, активізувати їх 
пізнавальну діяльність, реалізувати проблемно-розвиваючий, творчий характер навчання. 
Впровадження диференційного та індивідуального навчання як зас
пізнавальної діяльності учнів, визначають моє педагогічне кредо: 

                  "Учень – це не посудина, 
                   яку потрібно наповнювати, 
                а факел, який треба запалити" 
                                          К. Ушинський 
Враховуючи рівень підготовки учнів, намагаюсь не тільк
інформацію, а й виховати  звичку до самостійної ро
літературою. 
Особливо це стає актуальним коли учні переходять на 

Важливим джерелом інформації є  підручник, але широко використовую і
інші джерела:  спеціальну літературу, інтернет- ресурси, електронні навчальні програми 

 пізнавальну модель предмета, що вивчається, і на початку уроку 
одель дозволить кожному учню отримати цілісне уявлення про 

предмет, що вивчається. Методика роботи в цьому випадку припускає штрихування різними 
моделі, які, з погляду учня, йому зрозумілі, осмислені, засвоєні.

Наперед обговоріть, якими кольорами користуватимуться ваші підопічні, скажімо, 
«усе зрозуміло», оранжевий - «майже все зрозуміло», жовтий

акитний - «sorry, нічого не зрозуміло». Кількість колірних позицій, які 
будуть вам підказувати, що треба повторити або пояснити ще раз (два або три), залежить 
тільки від вашої фантазії й особливостей предмета викладання. 
Модель «майбутніх знань» може включати необхідні поняття, принципи, процеси, змістовні 
елементи, провідні ідеї, факти й осіб. Модель «майбутніх знань» також бажано зробити на 
великому аркуші ватману і вивісити на стенді в кабінеті, вона виконуватиме роль стрижня, 
каркаса предмета. Подібну модель можна скласти і для окремо взятої теми або уроку.

а уроках  спецдисциплін використовую різні форми роботи –
групову в залежності від проблеми яка поставлена на уроці. При

Отже, якісні зміни у підготовці кваліфікованих робітників зумовлюють необхідність 

Основними принципами інноваційного розвитку освітнього процесу є: 
ваційного розвитку, що передбачає врахування розмірності 

зрозуміла , що автоматичне викладання інформації на уроках, на 
при якій учні самостійно 

будуть вирішувати проблемні питання опираючись на засвоєні знання або засвоюючи знання 

Основний принцип, якого дотримуюсь в роботі з учнями: навчання і виховання – 
го робітника. Як викладач 

постійно працюю над удосконаленням своєї педагогічної майстерності, беру активну участь 
,семінарах,онлайн вебінарах.. 

Впроваджуючи активні та інтерактивні методи навчання, віддаю перевагу тим, які 
дозволяють в повній мірі донести до учнів зміст навчальної інформації, активізувати їх 

розвиваючий, творчий характер навчання.  
Впровадження диференційного та індивідуального навчання як засобу активізації 

намагаюсь не тільки подати 
звичку до самостійної роботи  зі  спеціальною 

Особливо це стає актуальним коли учні переходять на  ІІ –ІІІ курси 
підручник, але широко використовую і 

, електронні навчальні програми 

ється, і на початку уроку 
одель дозволить кожному учню отримати цілісне уявлення про 

предмет, що вивчається. Методика роботи в цьому випадку припускає штрихування різними 
моделі, які, з погляду учня, йому зрозумілі, осмислені, засвоєні. 

Наперед обговоріть, якими кольорами користуватимуться ваші підопічні, скажімо, 
«майже все зрозуміло», жовтий - «50x50», зелений - 

«sorry, нічого не зрозуміло». Кількість колірних позицій, які 
будуть вам підказувати, що треба повторити або пояснити ще раз (два або три), залежить 

ати необхідні поняття, принципи, процеси, змістовні 
елементи, провідні ідеї, факти й осіб. Модель «майбутніх знань» також бажано зробити на 
великому аркуші ватману і вивісити на стенді в кабінеті, вона виконуватиме роль стрижня, 

одель можна скласти і для окремо взятої теми або уроку. 

використовую різні форми роботи – індивідуальну, парну, 
При вивчення нової теми 
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використовую  метод   «Моделі, що ожили» 
 

   
 
          Цей методичний прийом є модифікацією вправи театральної педагогіки «Побутові 
механізми». Будь-яку навчальну модель, схему, малюнок, досвід можна запропонувати для 
«оживлення» учням, об`єднаним у  мікрогрупи (три-вісім осіб). Виконується ця дія без слів і 
коментарів, тільки з допомогою міміки, жестів. Не існує обмежень у застосуванні цього 
прийому (тільки відсутність сміливості у педагога, а фантазією вас щедро обдарують учні. 
Уявіть собі, як здорово виглядає дослід із хімії або фізики, що «ожив», модель кругообігу 
води в природі або розподіл клітин. 

Незвичність завдання й обмеженість часу (не більше 4-5 хв на підготовку) 
примушують учнів проявити кмітливість. По ходу демонстрації результатів «оживлення» 
учні інших мікрогруп відгадують, що саме « оживляли». 
У вихідному варіанті завдання учасники гри показують дію технологічного процесу, що були 
отримані ними за жеребкуванням, робочий процес при приготуванні.Учні домовляються, хто 
буде тією або іншою частиною технологічного процесу і яким чином йому доведеться 
взаємодіяти з іншими «частинами» під час «приготування страви»  
Головним на уроці, вважаю, щоб в процесі навчання було задіяно, як найбільша кількість 
учнів. 
          Велике значення для якісного проведення уроку має комплексно – методичне 
забезпечення. Без нього неможливо досягти будь якої активізації учнів на уроці. Надаю увагу  
реалізації виховної  мети уроку.  Намагаюсь сформувати в учнів активну громадську 
позицію, дисциплінованість, відповідальність та інше. 
За висловом В. Сухомлинського: "Всі наші задуми, пошуки перетворюються на порох на 
мертву мумію, якщо не має дитячого бажання вчитися". Цей вислів допоміг, зрозуміти, що 
потрібно глибоко вивчати методику викладання, знайомитися із новітніми педагогічними 
технологіями. 

Спочатку ознайомилася  з досвідом своїх колег, потім опрацювала  методичні 
рекомендації  щодо проведення сучасних уроків, спеціальну педагогічну літературу. І дійсно, 
самостійні думки виникають тільки із "самостійно отриманих знань", як сказав великий 
педагог К. Ушинський. Тому основною метою своєї педагогічної праці вважаю допомогу 
кожному учневі певною мірою реалізувати свої здібності, виховувати та прищеплювати 
повагу  до предмету до обраної професії. 
      Формат сучасного уроку  - це урок з використанням ідеї креативної освіти,а інтерактивні 
технології ,методи і форми навчання є оптимальними для вирішення  суспільних завдань з 
формування майбутнього робітника з розкутим критичним та креативним мисленням. Отже 
основною цільовою установкою використання інноваційних методів навчання є підготовка 
молодої людини до майбутньої виробничої діяльності. Впровадження ділових 
ігор,проектів,модульних технологій,вирішення проблемних та конкретних виробничих 
ситуацій сприяють розвитку ініціативи,незалежності,уяви,самодисципліни,залучають до 
активної участі у прцесі навчання,заохочують учнів працювати разом, висловлювати свої 
думки,виражати почуття та використовувати свій досвід,розвивати вміння вчитися,брати на 
себе відповідальність за результати праці. 

Мета впровадження інновацій:побудова навчального процесу на основі 
закономірностей і принципів навчання, осмислення, наукове обґрунтування вибору 
найкращого для конкретних умов варіанту побудови уроку і навчального процесу в цілому; 
підвищення якості підготовки кухарів, їх адаптація до сучасних умов виробництва; 
поліпшення матеріально-технічного і навчально-методичного забезпечення професії 
(предмету).Результативністю упровадження нових виробничих технологій в професійно-
теоретичну підготовку кухарів є: 

 учні адаптуються до умов виробництва; 
 рівень підготовки кваліфікованих робітників на належному рівні (не має нарікань з 

боку роботодавців на підготовку учнів); 
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Уроки  
конкурси 

Урок 
прес-
конференції 

 поповнюється комплексно-методичне забезпечення професій (кабінетів); 
 зростає рівень успішності в групі 
 налагоджено зв’язок з підприємствами, приватними особами; 
 оновлюється методика проведення уроків (мультимедійна система, ТСО); 
 спостерігається ріст професійної майстерності викладача; 
 йде потужний пошук по всіх ключових параметрах нових форм роботи з учнями з 

обраних професій. 
         Нині важливо не тільки дати учням міцні знання і навички зі  спеціальних  предметів, а 
й розвинути їхнє мислення, навчити працювати самостійно, щоб закінчивши навчальний 
заклад , вони могли самостійно підвищувати свою кваліфікацію в майбутній трудовій 
діяльності. 

Щоб підготувати такого робітника, потрібно  впроваджувають в навчальний процес 
сучасні новітні виробничі технології; вивчення  ринку  праці та співпраця  з соціальними 
партнерами області. 

Головними напрямками в цій роботі є:  розвиток особистості учня через нетрадиційні 
форми і методи навчання;оволодіння інноваційними технологіями виробництва та 
упровадження їх у навчальний процес;  удосконалення методики використання 
комп’ютерного забезпечення, дидактичних матеріалів. Ринкова економіка чітко визначає 
орієнтири професійної освіти, робить очевидним те, що головна мета всіх суб’єктів 
освітнього процесу полягає в необхідності урахування сучасних соціально-економічних 
реалій ринку праці і трансформування їх у конкретні освітні програми. Для здійснення 
головних напрямів професійної підготовки випускника  від педагогів залежить значне 
підвищення їх особистої відповідальності у виборі форм і методів навчання і виховання 
учнів, організації суспільно корисної і продуктивної праці учнів, а також постійного 
творчого пошуку, високої педагогічної і професійної майстерності.  

Найважливіша риса сучасного  педагога – його спрямованість на те, щоб навчити 
учнів не лише пристосуватись, а й активно діяти в ситуаціях, які зазнали соціальних змін.  
          Сучасний випускник  робітник – повинен вміти застосовувати на практиці нові сучасні 
матеріали, знати їх властивості та технічні характеристики, володіти новими інструментами 
та обладнанням, мати практичний довід виконання робіт за інноваційними виробничими 
технологіями.  
        На регіональному ринку праці соціальні партнери-роботодавці надають перевагу тим 
випускникам, які володіють інноваційними виробничими технологіями, мають глибокі 
знання щодо планування, організації та здійснення комплексу робіт, а також  мають досвід 
практичного використання цих знань. 
Випускник з таким рівнем професійної компетентності буде конкурентоспроможним              
Методика  проведення  інноваційних уроків і оцінювання  рівня навчальних  досягнень 
учнів.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    Уроки з 

елементами 

інновацій 
Урок- 

 бесіда 

Уроки 
тренінги 

Рольові  

  ігри 



 

Дуже важливим структурним елементом уроків професійно
підведення підсумків  та 
оцінюванню навчальних досягнень учнів саме на уроках із застосуванням інтерактивних 
методів. Як оцінювати роботу учнів під час проведення інтерактивних уроків, як 
підтвердити, що учні справді набули пе
для себе значущі для сучасного життя цінності та компетентності? Традиційними 
завданнями оцінювання учнів є такі:  показати учням, як вони досягли мети уроку;

 визначити найкращих за результатами учнів;
 стимулювати мотивацію учнів до навчання й отримання знань;
 визначити рівень здібностей учнів;
 з’ясувати, чи є необхідність у додатковому навчанні або «перенавчанні»;
 поставити оцінки. 
Такі традиційні завдання оцінювання зберігають свою актуальність і на інтер

уроках, але поряд з ними перед викладачами постають і
оцінити не лише здатність учня запам’ятовувати та відтворювати фрагменти інформації, але 
й здатність відстоювати свою думку чи аргументувати свою позицію, уміння 
здатність обмірковувати, спільно працювати 
вкладають у співпрацю. Труднощі з оцінюванням можуть виникати при виконанні завдан
групі. При цьому учні виконують одне завдання, і як результат, 

Викладач в такому випадку повинен ретельно добирати завдання та критерії оцінювання , 
слідкувати за тим, щоб всі члени групи працювали активно, щоб оцінка групи була 
об’єктивною. Для учнів з високим рівнем знань можна потім запропонува
завдання підвищеної складності. Як правило, викладачі зазвичай відводять особливий час на 
уроці (або цілий урок) для оцінювання учнів або пропонують спеціальне домашнє завдання, 
що підлягає оцінюванню. Серед прийомів оцінюван

Експрес-опитування – стислі письмові або усні відповіді, результати яких учні в парах 
перевіряють самостійно прямо на уроці та виставляють один одному оцінки, 
термінологічний 
виконати деякі
задану кількість порцій
Тест - завдання, до кожного з яких пропонується від 
двох до п’яти варіантів відповідей, а учні повинні 
вибрати одну з них 
аркуші, на яких учні дали відповіді на запитання 
тесту, збираються і знову роздаються іншим учням, 

усі разом перевіряємо, обговорюючи 
одночасно учні перевіряють аркуші своїх одногрупників.

Фронтальне опитування 
необхідно дати повну або стислу відповідь на поставлене питання. Під 
час таких відповідей усі учні групи слідкують за відповіддю і мають 
змогу 
Самостійна або контрольна робота 

його частину, контрольною може бути оголошена будь
Спостереження – оцінювання учнів під час роботи в групі, залежить 
від поведінки учня, його активності, внеску в роботу групи, узаг
боку учня. 
Самооцінка, взаємооцінка (в парах) 
своїх колег). Застосувавши цей метод, викладач може багато чого дізнатися про учнів, а 
також про якість навчального процесу. 

 Дельта 
пропонуються питання про позитивні сторони заняття (що 
сподобалося 
можна було б змінити. При застосуванні самооцінювання викладач 

може заздалегідь заготувати і роздати

10 

Дуже важливим структурним елементом уроків професійно-теоретичної підг
підведення підсумків  та оцінювання роботи учнів. Особливу увагу слід приділяти 
оцінюванню навчальних досягнень учнів саме на уроках із застосуванням інтерактивних 
методів. Як оцінювати роботу учнів під час проведення інтерактивних уроків, як 
підтвердити, що учні справді набули певні знання, необхідні вміння і навички, сформували 
для себе значущі для сучасного життя цінності та компетентності? Традиційними 
завданнями оцінювання учнів є такі:  показати учням, як вони досягли мети уроку;

визначити найкращих за результатами учнів; 
мулювати мотивацію учнів до навчання й отримання знань;

визначити рівень здібностей учнів; 
з’ясувати, чи є необхідність у додатковому навчанні або «перенавчанні»;

Такі традиційні завдання оцінювання зберігають свою актуальність і на інтер
уроках, але поряд з ними перед викладачами постають і нові проблеми. Адже 

не лише здатність учня запам’ятовувати та відтворювати фрагменти інформації, але 
й здатність відстоювати свою думку чи аргументувати свою позицію, уміння 

ірковувати, спільно працювати   та приймати рішення, старанність, яку учні 
вкладають у співпрацю. Труднощі з оцінюванням можуть виникати при виконанні завдан

. При цьому учні виконують одне завдання, і як результат, - отримую
Викладач в такому випадку повинен ретельно добирати завдання та критерії оцінювання , 

слідкувати за тим, щоб всі члени групи працювали активно, щоб оцінка групи була 
об’єктивною. Для учнів з високим рівнем знань можна потім запропонува
завдання підвищеної складності. Як правило, викладачі зазвичай відводять особливий час на 
уроці (або цілий урок) для оцінювання учнів або пропонують спеціальне домашнє завдання, 
що підлягає оцінюванню. Серед прийомів оцінюван   ня можна назвати

стислі письмові або усні відповіді, результати яких учні в парах 
перевіряють самостійно прямо на уроці та виставляють один одному оцінки, 
термінологічний диктант, розрахунковий диктант, під час якого необхідно 
виконати деякі обчислення (наприклад, перерахувати сировинину  на   
задану кількість порцій) та перевірити їх результати. 

завдання, до кожного з яких пропонується від 
двох до п’яти варіантів відповідей, а учні повинні 
вибрати одну з них – правильну. Під час урок
аркуші, на яких учні дали відповіді на запитання 
тесту, збираються і знову роздаються іншим учням, 

усі разом перевіряємо, обговорюючи   правильні відповіді, 
одночасно учні перевіряють аркуші своїх одногрупників. 

Фронтальне опитування – це докладне опитування учнів з теорії, коли 
необхідно дати повну або стислу відповідь на поставлене питання. Під 
час таких відповідей усі учні групи слідкують за відповіддю і мають 
змогу  задавати додаткові питання.  
Самостійна або контрольна робота – може тривати весь урок або 

його частину, контрольною може бути оголошена будь-яка вправа.  
оцінювання учнів під час роботи в групі, залежить 

від поведінки учня, його активності, внеску в роботу групи, узагальнень з 

Самооцінка, взаємооцінка (в парах) – оцінка самими учнями своєї роботи (своєї особисто або 
своїх колег). Застосувавши цей метод, викладач може багато чого дізнатися про учнів, а 

о якість навчального процесу.  
Дельта – плюс – метод, який полягає в тому, що спочатку 

пропонуються питання про позитивні сторони заняття (що 
сподобалося – «плюс»), а потім обговорюються ті моменти, які 
можна було б змінити. При застосуванні самооцінювання викладач 

може заздалегідь заготувати і роздати на початку уроку учням листи 

теоретичної підготовки є 
Особливу увагу слід приділяти 

оцінюванню навчальних досягнень учнів саме на уроках із застосуванням інтерактивних 
методів. Як оцінювати роботу учнів під час проведення інтерактивних уроків, як 

вні знання, необхідні вміння і навички, сформували 
для себе значущі для сучасного життя цінності та компетентності? Традиційними 
завданнями оцінювання учнів є такі:  показати учням, як вони досягли мети уроку; 

мулювати мотивацію учнів до навчання й отримання знань; 

з’ясувати, чи є необхідність у додатковому навчанні або «перенавчанні»; 

Такі традиційні завдання оцінювання зберігають свою актуальність і на інтерактивних 
нові проблеми. Адже необхідно 

не лише здатність учня запам’ятовувати та відтворювати фрагменти інформації, але 
й здатність відстоювати свою думку чи аргументувати свою позицію, уміння слухати, 

приймати рішення, старанність, яку учні 
вкладають у співпрацю. Труднощі з оцінюванням можуть виникати при виконанні завдання в 

отримують однакові оцінки.  
Викладач в такому випадку повинен ретельно добирати завдання та критерії оцінювання , 

слідкувати за тим, щоб всі члени групи працювали активно, щоб оцінка групи була 
об’єктивною. Для учнів з високим рівнем знань можна потім запропонувати виконати 
завдання підвищеної складності. Як правило, викладачі зазвичай відводять особливий час на 
уроці (або цілий урок) для оцінювання учнів або пропонують спеціальне домашнє завдання, 

ня можна назвати такі: 
стислі письмові або усні відповіді, результати яких учні в парах 

перевіряють самостійно прямо на уроці та виставляють один одному оцінки, 
, розрахунковий диктант, під час якого необхідно 

обчислення (наприклад, перерахувати сировинину  на   
 

завдання, до кожного з яких пропонується від 
двох до п’яти варіантів відповідей, а учні повинні 

правильну. Під час уроку 
аркуші, на яких учні дали відповіді на запитання 
тесту, збираються і знову роздаються іншим учням, 

правильні відповіді, 

вання учнів з теорії, коли 
необхідно дати повну або стислу відповідь на поставлене питання. Під 
час таких відповідей усі учні групи слідкують за відповіддю і мають 

може тривати весь урок або 

оцінювання учнів під час роботи в групі, залежить 
альнень з 

оцінка самими учнями своєї роботи (своєї особисто або 
своїх колег). Застосувавши цей метод, викладач може багато чого дізнатися про учнів, а 

метод, який полягає в тому, що спочатку 
пропонуються питання про позитивні сторони заняття (що 

«плюс»), а потім обговорюються ті моменти, які 
можна було б змінити. При застосуванні самооцінювання викладач 

на початку уроку учням листи 
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самооцінювання, учні самі будуть виставляти оцінки протягом всього уроку по мірі 
виконання різних етапів та видів роботи .  

 
 
 

Інтерактивні методи забезпечують досягнення якісних результатів навчання, проте 
дуже важливо враховувати психологічний аспект досягнення успіху (чи навпаки – поразки) 
учня на уроці.  

Для врахування цього важливого аспекту обов’язково необхідно проводити рефлексію 
як заключну частину інтерактивного уроку. Ідея рефлексії полягає в постійному осмисленні, 
самоаналізі діяльності, аналізі роботи на емоційному рівні Викладач після підведення 
підсумків може запропонувати учням проаналізувати свою діяльність на уроці за такими 
критеріями: на рівні засвоєння матеріалу:  маю міцні знання, вмію порівнювати, робити 
узагальнення і висновки, вільно  володію термінами і поняттями;  вільно володію 
навчальною інформацією, вмію виконувати такі операції, вмію розв’язувати вправи, 
самостійно виправляю допущені помилки;  володію навчальним матеріалом, проте допускаю 
помилки і неточності. 
 На емоційному рівні:   

 я працював з інтересом, захопленням; 
 я працював у нормальному режимі;  
 я працював без інтересу, мені було нецікаво.  
Викладач за результатами рефлексії робить висновки та визначає рівень навчальних 

досягнень і можливостей учнів, аналізує створені на уроці умови 
для саморозвитку та самореалізації, з’ясовує необхідність у 
корекції навчання та використаних прийомів, способів і методів. 

Значного поширення у нашому навчальному закладі набули 
інноваційні уроки, які мають стандартну, гнучку структуру і 
орієнтовані на зростання інтересу учнів до навчання загалом та 
підвищення їх фахового рівня зокрема.  

     

Методика проведення  комбінованого уроку теоретичного навчання з використанням 
технології формування творчої особистості. У цій  методичній розробці пропонується 
методика проведення комбінованого уроку  теоретичного навчання з використанням 
нестандартних методів навчання – урок прес –конференція;з використанням різних 
методів:відкритий мікрофон,інтерв’ю; «Історична зупинка»;бесіда по темі уроку; робота в 
малих  творчих групах;презентація міні проектів. 

 Орієнтована структура  уроку- прес- конференції  
                                                                       на тему:  
                 « Технологія приготування карпа фаршированого гречаною кашою» 
Мета  методичної розробки: У цій методичній розробці пропонується методика проведення 
комбінованого уроку  теоретичного навчання з використанням нестандартних методів 
навчання.Страви з риби завжди привертають до себе увагу  у закладах масового 
харчування.Будь вони смажені,запечені,фаршировані не важливо.В цих випадках вони 
виглядають апетитно і смачно.Тому їх хочеться замовити. а кухарям з душею та творчим 
підходом  готувати. 
               Даний урок був запланований у формі прес –конференції.Урок- пресконференція  є 
однією з форм нетрадиційного уроку. Ці уроки імітують  прес-конференції, які є у житті: 
коли групи громадських діячів  або вчених ведуть бесіди з представниками преси. Уроки  
прес- конференції  як найкраще сприяють формуванню активної особистості, ці уроки 
викликають великий інтерес  в учнів,добре розвивають творчої здібності.Особливо важливо 
те, що на таких уроках створюються сприятливі умови для колективної навчальної 
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діяльності,обміну думками та ділового спілкування,а також надається можливість для 
розвитку як усної, так і письмової роботи учнів,самовираження таланту. 
Урок  прес- конференцію проводиться з метою вивчення нового або узагальнення та 
закріплення вивченого матеріалу. 
Учні поділяються на групи. Одна група – це представники преси, інша –це 
фахівці,кухарі.технологи.Очолюють їх консультанти.  Починається конференція з привітання 
на адресу учасників.повідомляється  тема,коло питань,які будуть розглянуті. Потім 
представлення усіх присутніх,представників преси, фахівців,інформація про план роботи 
Групи задають по черзі питання.Питання ,як правило починаються з таких слів: « Читачів 
нашої газети цікавить питання…» або « До редакції нашого журналу прийшов лист  з 
проханням пояснити…..». Відповідають на них фахівці.Преса вислуховує і нотує,у 
відведений для цього час пишуть статті або дають відповіді у своїй газеті.Хтось  з групи  
пише відповідь,другий підбирає малюнкиі.так дальше.Я вважаю, що такі уроки вчать 
самостійності мислення,вміння висловлювати  та виступати перед аудиторією,шукати 
інформацію,використовувати різні джерела,самостійно готувати матеріал.Учнів привертає 
це,що на одному уроці різноманітні  за характером 
матеріали,історичні,теоретичні,практичні.На такому уроці учні працюють ефективно.При 
проведенні такого уроку учням видається завдання на випередження. І журналісти,і фахівці 
повинні створити кейси з матеріалами для прес – конференції.Підготовлені матеріали учні 
оформляють у вигляді презентацій,творчих проектів,повідомлень. 
В основу кейс- методу покладені розумові здібності учнів.Цінність кейс- методу полягає в 
тому ,що він відображає певний комплекс знань,поєднує навчальну,виховну діяльність. 
Робота над кейсом передбачає: 
-розбір конкретної ситуації; 
-«мозковий штурм» малої групи; 
-виступ та захист запропонованих рішень 
-контрольне опитування учасників на знання кейсу,що розбирається; 
Робота над кейсом поділяють на два основні етапи: домашня робота й робота в кабінеті. 
Кейс – метод буде основним елементом нашого уроку. 
                                                 Структура уроку 
 
І.Організаційний момент-2хв. 
ІІ.Актуалізація опорних знань-15хв. 

- «Кулінарний поєдинок думок» 
ІІІ. Мотивація навчальної діяльності учнів-2хв. 
ІV.Сприйняття та осмислення нового матеріалу.-20хв. 

- « Історична зупинка» 
- -бесіда по темі уроку 
- -робота у малих творчих групах 
- -презентація міні проектів 

V.Закріплення нових знань- 10хв. 
             -відкритий мікрофон; 
             -інтерв’ю 
VI.Підсумок уроку-3хв 
VII.Домашнє завдання-3хв 
Тема програми: «Технологія приготування страв з риби і продуктів моря» 
Тема уроку: «Технологія приготування риби фаршированої» 
Тип уроку: комбінований 
Методи і прийоми:» Кулінарний поєдинок думок»,робота у малих групах,презентація міні –
проект,бесіда,історичний коментар,мікрофон,інтерв’ю. 
Мета уроку: навчальна – вивчити технологію приготування « Карп фарширований гречаною 
кашею»,ознайомитись з історією страви,видами подачі. 
Розвиваюча: розвивати пізнавальний інтерес,творче мислення,навички 
спілкування,самостійність,зацікавленість. 
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Виховна: виховувати навчальну дисципліну,взаємодопомогу,почуття 
колективізму,прагнення до знань,повагу до обраної професії. 
Методична тема: «Впровадження у навчально- виховний процес інноваційних методик і 
технологій.» 
 
Матеріально- технічне забезпечення: Техлогічна схема « Приготування напівфабрикату 
зриби для фарширування»; Технологічна карта: « Карп фарширований гречаною кашню»; 
«Технологічна карта « Каша гречана»; Історичні коментарі,експрес-інформація; 
Презентація « Карп фарширований» Відео  « Карп фарширований»; підручники,конспект 
лекцій. 
Міжпредметні зв’язки :  « Історія» - історичний коментар;Організація виробництва –
обладнання,посуд,інвентар що використовується при приготування страв з 
риби;Устаткування підприємств харчування -  устаткування для смажіння їжі;Охорона праці-
техніка безпеки при експлуатації електричного устаткування,механічним,тепловим.Гігієна та 
санітарія виробництва» - гігієнічні вимоги до якості сировини,особистої гігієни. 
«Виробниче навчання»- навички і вміння при приготуванні страв з риби. 
                                                      

                                                              Хід уроку 

І. Організаційна частина: 
 перевірка наявності учнів 

          привітання викладача 
          перевірка готовності до уроку  
          ІІ.Мотивація пізнавальної діяльності: 
          У вступному слові викладач розповідає про важливість вивчення теми « Технологія 

приготування  страв з фаршированої риби» 
          Вступне слово викладача: Страви з риби завжди привертають до себе увагу у закладах 

 ресторанного господарства. Будь вони смажені ,відварні,запечені чи тушковані.В усіх цих 
випадках вони виглядають смачно і апетитно.Тому їх хочеться не тільки замовляти ,алей 
готувати.А чи знаєте ви, що фарширований карп гречаною кашею ще в давні часи 
прикрашали різдвяний стіл. До речі, карпа  довго не діставали з тузлука і не готували , щоб 
не було спокуси спробувати, так як він призначався тільки для головного свята - Різдва. 
Приміром улюбленою стравою європейців є фарширована риба.. Цю страву європейці в 
різних куточках  готують по-різному, а саме – використовують інший вид риби. Однак  
справжня європейська фарширована риба готується лише з коропа. 
ІІІ.Сприймання і осмислення нового матеріалу. 
Урок прес – конференція  проводиться з метою вивчення нового та закріплення вивченого 
матеріалу. 
Учні поділяються на групи. Учні поділяються на групи. Одна група – це представники преси, 
інша –це фахівці,кухарі.технологи.Очолюють їх консультанти.   
На повторення  вивченого матеріалу про особливість технології приготування фаршированої 
риби,про види начинки,про можливі недоліки при приготуванні викладач використовує 
метод мозкового штурму,він спонукає учнів виявляти творчість,розвиває вміння аналізувати 
ситуацію: журналісти повинні були скласти запитання заздалегідь,згідно вивченого 
матеріалу по темі « Приготування фаршированих страв з риби» Таким чином 
,перевірка,оцінювання та узагальнення знань учнів проходять у формі « Кулінарного 
поєдинку думок». Групи задають по черзі питання.Питання ,як правило починаються з таких 
слів: « Читачів нашої газети цікавить питання…» або « До редакції нашого журналу прийшов 
лист  з проханням пояснити…..». Відповідають на них фахівці. Журналісти вислуховують 
відповіді,а кулінарні експерти аналізують їх точність і правильність. 
«Кулінарний поєдинок  думок». 
1.Яка основна сировина потрібна для приготування карпа фаршированого? 
2.Який спосіб теплової обробки використовують для приготування фаршированої риби? 
3.Які способи приготування фаршів ви знаєте? 
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4.Яка температура води повинна бути при розморожуванні риби? 
5.Яка тривалість запікання риби? 
6.Як правильно запікати рибу,щоб утворилася рум’яна кірочка? 
7.Як зберігають фаршировану рибу? 
8.Як може впливати температура на ступінь приготування риби? 
9.Якої консистенції готують кашу гречану? 
10.Що надає соковитості смаженій рибі? 
11.Які правила подачі фаршированої риби? 
12. Які гарніри подають до страв з відварної риби? 
Викладач виступає організатором  творчого навчання,вміло веде дискусію,при потребі 
ставить навідні питання,спонукає учнів до активного пошуку у вирішенні поставленої задачі. 
Для  підведення підсумків роботи на данному етапі працюють експерти. 
Після підготовки  учнів до вивчення нового матеріалу викладач приступає до другого етапу 
уроку,а саме нагадує тему уроку,мету,мотивує. Учням пропонує записати тему і план уроку. 
Починається прес –конференція зі слів  привітання на адресу учасників.Повідомляється коло 
питань. 
-Як і коли зявилася страва « Риба фарширована»? 
-Яку рибу ще використовують для фарширування?  
-Як приготувати кашу гречану в’язку?  
-Яке обладнання використовують для приготування фаршированої риби? 
-Як формують напівфабрикат риби для фарширування? 
-Які ще фарші використовують для фарширування риби? 
-Як наповнити рибу кашею? 
-Які вимоги до якості готової страви « Карп фарширований гречаною кашею» 
Так ,як заздалегідь учні  були об’єднані  у творчі групи: « кулінарних журналістів», 
«кулінарних фахівців», «кулінарних експертів»,кожній було поставлено завдання провести 
пошукову роботу  та підготувати кейси з матеріалами у визляді експрес – 
інформації,історичних коментарів,презентацій,які можуть дати відповіді на питання. 
Саме робота у малих групах ( навіть сором’язливим) брати участь навчальному 
процесі,практикувати навички співробітництва,міжособистісного навчання:уміння активно 
слухати,виробляти загальну думку,вирішувати проблемні питання. 
Для закріплення  знань по темі уроку викладач пропонує відкритий мікрофон: «Блискавичне 
інтерв’ю»  
1.Якими повинні бути якісно приготовлені страви з фаршированої риби? 
2. Як підготувати рибу для фарширування? 
 3.Як приготувати кашу гречану в’язку?  
4.Яке обладнання використовують для приготування фаршированої риби? 
5.Як формують напівфабрикат риби для фарширування? 
6.Як декорують фаршировану рибу? 
7.Яке правило подачі риби фаршированої? 
8.Який посуд використовують для подачі? 
V.Підсумки роботи на уроці. 
Викладач дає свої коментарі щодо провелення уроку,аналізує роботу учніву 
групах,проголошує заключне слово,наголошуючи на тому,що майбутні кухарі повинні 
зберегти рецептуру  та технологію приготування національної страви з фаршированої риби,з 
повагою ставитись до традицій української кухні. 
Заключне слово викладача: отже ми завершуємо нашу роботу прес-конференції  на тему: 
 « Технологія приготування карпа фаршированого гречаною кашею». 
Робота на уроці була досить напруженою,але отримані знання з технології приготування 
токої страви були того варті. 
Наступний етап уроку – оцінювання відповідей та виступів учнів на уроці з коментарем. 
Після підведення підсумків роботи на уроці учням пропонується записати домашнє завдання 
творчого характеру. 
Скласти технологічні схеми приготування : Риби фаршированої грибами» 
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Ця розробка уроку  з впровадженням у навчально- виховний процес нестандартних методів і 
форм навчання : прес – конференція,кейс- метод,мозковий штурм,мікрофон,гобота у малих 
групах,така організація  творчої навчальної діяльності учнів  дає змогу кожному працювати в 
оптимальному темпі,не відчуваючи своєї « інтелектуальної неповноцінності»,поступово 
навчитися узагальнених прийомів розумової діяльності. 
 

                    Фотогалерея  «Урок-прес –конференція» 
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Тема уроку:
Технологія приготування  страв із риби

“ Карп фарширований  гречаною кашею”

 
 

 

 

                                             

Додаток  №-1                                           План  -  конспект  уроку 

Тема програми:Технологіяприготуваннягарячихстрав з риби та продуктів  моря. 
 

Тема уроку: Технологія приготування  гарячих страв з продуктів  моря: раки або креветки 
відварені натуральні, кальмари в томатному або сметанному соусі та ін..Відпуск страв, вимоги до 
якості, відсоток втрат під час теплової обробки. 
 Мета уроку:    - навчальна: навчити використовувати метод синектики та інші методи творчого 

мислення для вирішення нестандартних завдань; переносити знання і вміння у нові, 
нестандартні ситуації. 

- розвиваюча: формувати творчі здібності; розвивати уяву, мислення, самостійність  в роботі, 
сприяти вмінню планувати та контролювати свою діяльність, вмінню знаходити компроміс у 
вирішенні нестандартних ситуацій.; 

- виховна: виховувати вміння працювати в команді, культуру праці дисципліну, сумлінність, 
відповідальність.    

Тип уроку:урок - тренінг 
Методи і прийоми :   словесні (  розповідь, бесіда, пояснення); наочні ( показ ); практичні 

 ( вправи, самостійна  робота); ігрові ( дидактичні ігри, створення ігрових ситуацій ). 
Навчальна термінологія : аутотренінг,веб-квест(методи творчого та критичного мислення, 

мозковий штурм,робота в команді, метод синектики (виступають в ролі цеглинок для 
побудови ідеї в цілому) метод контрольних запитань, ТРВЗ (теорія розвитку винахідницьких 
завдань). 

Матеріально-технічне забезпечення: ноутбук, проектор,презентація,картки завдання, 
технологічні картки, папір, олівці. 

Міжпредметні звязки: Охорона праці тема: «Охорона праці з професії  кухар» 
Основи санітарії та гігієни тема: «Вимоги до якості  риби ,продуктів моря» 
Організація виробництва та обслуговування: «Організація робочого місця при приготуванні 

страв з риби та продуктів моря» 
Устаткування підприємств харчування тема: « Теплове устаткування для варіння та смажіння  

їжі»,виробниче навчання. 



 

                                                              

  І. Організаційна частина:
 * перевірка наявності учнів 

 * привітання викладача 
 * перевірка готовності до уроку  

Вправа «Дружні долоні».Учням роздано аркуші паперу. На них учні обвод
і у верхньому кутку пишуть свої ініціали. Аркуші з долоньками пускають по колу, щоб інші 
могли написати щось хороше про того, чия долонька.

Мета :налаштувати учнів на роботу за допомогою покращення психологічного стану, 
здійснення психологічної підготовки до навчання.

II. Мотивація навчальної діяльності учнів. Повідомлення теми уроку.
 Сьогодні нас чекає незвичайний урок. Незвичайний він не тільки в тому, що ми будемо 

вивчати, а й і як ми  будемо це робити з вами . Вивчати технологію приготування   страв з 
продуктів моря  будемо з використанням тренінгових технологій. 

Вправа «Гора очікувань».Учні намалюють на аркуші гору, а очікування учасників, записані 
на клейких папірцях, розмістити біля її підніжжя. Наприкінці тренінгу учасники аналізують, які 
сподівання справдилися, і переносять їх ближче до вершини гори.

Прагнення людства створити
забезпечував би своє призначення 

 Але, на сьогоднішньому уроці ми вивчимо технологію приготування гарячих страв з риби 
використовуючи елементи трені

        Отже,  запишемо тему  та план нашого уроку:(на дошці з’являється слайд)

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нове слово в кулінарії вирішила сказати іспанська компанія NaturalMachines, яка 
розробила тримірний принтер, на якому можна роздруковувати їжу. Цей апарат, я
отримав назву Foodini, планується запустити в продаж вже дуже скоро. Поки ж творці 
принтера випробують його, ми з вами за допомогою  нетрадиційних технологічних карток  
будемо вивчати технологію приготування страв.
Що, на вашу думку, допомогло людям ст
шаблонного  мислення, використання нестандартних рішень в стандартних ситуаціях)
ІІІ. Актуалізація опорних знань 
   Учні об’єднуються в групи кольорами світлофора (зелений, жовтий, червоний)
Завдання для опитування : 
(зелена команда) 
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                                                              Хід уроку 

І. Організаційна частина: 
 

 
Учням роздано аркуші паперу. На них учні обвод

і у верхньому кутку пишуть свої ініціали. Аркуші з долоньками пускають по колу, щоб інші 
могли написати щось хороше про того, чия долонька. 

налаштувати учнів на роботу за допомогою покращення психологічного стану, 
гічної підготовки до навчання. 

II. Мотивація навчальної діяльності учнів. Повідомлення теми уроку.
Сьогодні нас чекає незвичайний урок. Незвичайний він не тільки в тому, що ми будемо 

вивчати, а й і як ми  будемо це робити з вами . Вивчати технологію приготування   страв з 
продуктів моря  будемо з використанням тренінгових технологій.  

Учні намалюють на аркуші гору, а очікування учасників, записані 
на клейких папірцях, розмістити біля її підніжжя. Наприкінці тренінгу учасники аналізують, які 
сподівання справдилися, і переносять їх ближче до вершини гори. 

Прагнення людства створити ідеальний пристрій для приготування їжі, який повністю 
забезпечував би своє призначення – справа часу. Але зараз такого виробу ще не існує.

Але, на сьогоднішньому уроці ми вивчимо технологію приготування гарячих страв з риби 
використовуючи елементи тренінгу .  

Отже,  запишемо тему  та план нашого уроку:(на дошці з’являється слайд)

Нове слово в кулінарії вирішила сказати іспанська компанія NaturalMachines, яка 
розробила тримірний принтер, на якому можна роздруковувати їжу. Цей апарат, я
отримав назву Foodini, планується запустити в продаж вже дуже скоро. Поки ж творці 
принтера випробують його, ми з вами за допомогою  нетрадиційних технологічних карток  
будемо вивчати технологію приготування страв. 
Що, на вашу думку, допомогло людям створити такий пристрій? (Вихід за рамки 
шаблонного  мислення, використання нестандартних рішень в стандартних ситуаціях)
ІІІ. Актуалізація опорних знань  

Учні об’єднуються в групи кольорами світлофора (зелений, жовтий, червоний)
: за допомогою опорних картинок приготувати  рибну страву 

Учням роздано аркуші паперу. На них учні обводять свої долоньки 
і у верхньому кутку пишуть свої ініціали. Аркуші з долоньками пускають по колу, щоб інші 

налаштувати учнів на роботу за допомогою покращення психологічного стану, 

II. Мотивація навчальної діяльності учнів. Повідомлення теми уроку. 
Сьогодні нас чекає незвичайний урок. Незвичайний він не тільки в тому, що ми будемо 

вивчати, а й і як ми  будемо це робити з вами . Вивчати технологію приготування   страв з 

Учні намалюють на аркуші гору, а очікування учасників, записані 
на клейких папірцях, розмістити біля її підніжжя. Наприкінці тренінгу учасники аналізують, які 

ідеальний пристрій для приготування їжі, який повністю 
справа часу. Але зараз такого виробу ще не існує. 

Але, на сьогоднішньому уроці ми вивчимо технологію приготування гарячих страв з риби 

Отже,  запишемо тему  та план нашого уроку:(на дошці з’являється слайд) 

Нове слово в кулінарії вирішила сказати іспанська компанія NaturalMachines, яка 
розробила тримірний принтер, на якому можна роздруковувати їжу. Цей апарат, який 
отримав назву Foodini, планується запустити в продаж вже дуже скоро. Поки ж творці 
принтера випробують його, ми з вами за допомогою  нетрадиційних технологічних карток  

ворити такий пристрій? (Вихід за рамки 
шаблонного  мислення, використання нестандартних рішень в стандартних ситуаціях) 

Учні об’єднуються в групи кольорами світлофора (зелений, жовтий, червоний) 
за допомогою опорних картинок приготувати  рибну страву 
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Рулет з січеної 
натуральної маси риби  

 

та  організувати робоче місце в рибному цеху (жовта команда) 

 

 

 

за допомогою опорних картинок приготувати  короп фарширований (червона команда) 



 

Завдання для групи :Під час відповіді учні з інших команд будуть виступати в ролі критиків, 
тобто виправлятимуть помилки  та неточності,відзначають «плюси», доповнюють. Працює 
кожен, радяться всі, відповідає представник команди
Скриншоти опорних картинок для відповіді (
після  відповідей учнів) 

Гра-руханка„Подарунок”

Учні стоять в колі. Кожен 
сусіду зліва. По черзі за допомогою міміки і жестів пояснює тому, кому дарує. 
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Під час відповіді учні з інших команд будуть виступати в ролі критиків, 
тобто виправлятимуть помилки  та неточності,відзначають «плюси», доповнюють. Працює 
кожен, радяться всі, відповідає представник команди - спікер. 

оти опорних картинок для відповіді (інформація на слайдах з’являється

 

руханка„Подарунок” 

Учні стоять в колі. Кожен з них придумує, який подарунок він хотів подарувати 
сусіду зліва. По черзі за допомогою міміки і жестів пояснює тому, кому дарує. 

 

Під час відповіді учні з інших команд будуть виступати в ролі критиків, 
тобто виправлятимуть помилки  та неточності,відзначають «плюси», доповнюють. Працює 

інформація на слайдах з’являється 

 

з них придумує, який подарунок він хотів подарувати 
сусіду зліва. По черзі за допомогою міміки і жестів пояснює тому, кому дарує. 
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Допускається підказка, але така, в якій не міститься назви даного предмета, а тільки його 
опис. 
ІV. Творчі вправи 
Завдання 1. Абревіатура 

Запишіть в зошитах слово «Кальмар »   і уявіть, що це абревіатура. Тепер 
розшифруйте її. Наприклад, ТРВЗ – теорія розвитку винахідницьких завдань. 
Від себе додам, чим смішніше і абсурдніше вийде розшифровка, тим краще для розвитку 
в собі вміння нестандартно підходити до тієї чи іншої ситуації. 
Завдання 2. Нестандартне використання 

Візьміть будь-який предмет, який використовується в професії кухар і придумайте 
мінімум 3 варіанти його нестандартного використання. 
Наприклад, КАСТРУЛЮ можна використовувати і як горщик для кімнатних рослин, і як 
ємність для зберігання солодощів, і замість зонтика від дощю,або будівельна каска. 
Завдання 3. Незвичайна назва 

Пригадайте найулюбленішу вашу страву з морепродуктів  і спробуйте  придумати їй 
нову назву. Вона може бути короткою або розгорнутою. Головне, щоб вона обов'язково 
вам сподобалася. 
Завдання 4. Стандартне меню 

Ви можете вміти щось  готувати або не вміти, та ми вас цьомунавчимо. Але, якщо вже 
встали до кухонної плити, то уявіть себе крутим шеф-кухарем модного ресторанчика, 
якому випала честь створити нову  нестандартну страву.Придумуйте барвисті і 
незвичайні назви кожній приготовленій вами страві. І змінюйте звичні рецепти. Тут 
безмежний простір для фантазії 

 
 
 
 
 
 
 
Сприйняття та осмислення нової інформації 
      
 Технологія приготування  « Раки відварні» 
1.  Раківпромити у холоднійводі до повноговидалення з поверхнізабруднень. 
     2.  Відварити у водіабопиві, хлібномуквасі з додаваннямсолі і спецій, 
дрібнонарізаноїморкви 10-15 хв. у посуді з закритоюкришкою. 
3. Потім посуд поставити на край плити ,залишитийого там на 10-15 хв., щоб раки 
набулиприємного аромату. 
4. Використовують як закуску, а також для оформленнярибнихстрав, салатів, холодних 
закусок.  
 
Набірсировини Брутто, г Нетто, г 

 

 

 

10шт. 10шт. 

 

 

 

15 10 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вихід 

Вимоги до якості 
Зовнішнійвигляд: раки червоногокольору.
Смак і запах: притаманний ракам з ароматом спецій.
Колір:червоний. 
Консистенція:м’яка, соковита.
Правила відпуску 

Подають  на мілкій столовій тарілці.
 
    Технологія приготування «Кальмари в сметанному соусі»

 
1. Кальмарибланшувати 
2. Видалитишкіру (плівку), промити у воді 2
3. Опустити у киплячупідсолену воду.
4. Варитипротягом 5 хв. з моменту закипання води.
5. Відваренікальмаринарізатисоломкою.
6. Залитисметаннимаботоматним соусом.
7. Довести до кипіння. 

Назвасировини 
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19 19 

19 15 

30 30 

0,1 0,1

0,1 0,1

 10шт.

раки червоногокольору. 
притаманний ракам з ароматом спецій. 

м’яка, соковита. 

Подають  на мілкій столовій тарілці. 

Технологія приготування «Кальмари в сметанному соусі» 

Кальмарибланшувати 3-6 хв. у гарячійводі з температурою 60-65
Видалитишкіру (плівку), промити у воді 2-3 рази. 
Опустити у киплячупідсолену воду. 
Варитипротягом 5 хв. з моменту закипання води. 
Відваренікальмаринарізатисоломкою. 
Залитисметаннимаботоматним соусом. 

 
Брутто, г Нетто, г

154 139

199 153

 

 

 

0,1 

0,1 

10шт. 

650 С. 

Нетто, г 

139 

153 



 

Масавідварних 

Масакальмарів з соусом 

 

 

 

Вихід 

Правила подачі 

Подаватикальмари з соусом, на гарнір 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

Технологія приготування «Краби з рисом та соусом»

1. Крабививільнитивід пергаменту.
2. Разом із соком викласти у посуд.
3.  Довести до кипіння. 
4. Рис припустити. 

 

Назвасировини 
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50 50 

- 75 

- 125

- 150

- 228

Подаватикальмари з соусом, на гарнір – картоплювідварнуабосмажену, посипатизеленню.

Технологія приготування «Краби з рисом та соусом» 

Крабививільнитивід пергаменту. 
Разом із соком викласти у посуд. 

 

Брутто, г Нетто, г

 

95 75 

 

 

125 

150 

228 

картоплювідварнуабосмажену, посипатизеленню. 

Нетто, г 

 



 

 

 

 

 

Вихід 

 

Правила подачі 

Перед подаванням на порціонне блюдо покластиприпущений рис,  зверху 
Окремо подати соус томатний з овочамиабоголландський з вершками.

Вимоги до якості 

Сировинадоброякісна і відповідаєвсімвимогам.

 

 

 

 

  
«Морський гребінецьвідварений з 
Технологія приготування  

1. Підготовленігребінціопустити у киплячу воду. 
2.Додатисіль, перецьчорний горошком, моркву, петрушку.

3.Перемішати і відварити 10
Назвасировини 

 
 

 
 
 

 
 

23 

100 100

50 50 

 228

Перед подаванням на порціонне блюдо покластиприпущений рис,  зверху 
Окремо подати соус томатний з овочамиабоголландський з вершками.

Сировинадоброякісна і відповідаєвсімвимогам. 

«Морський гребінецьвідварений з соусом» 
 

Підготовленігребінціопустити у киплячу воду.  
2.Додатисіль, перецьчорний горошком, моркву, петрушку. 

3.Перемішати і відварити 10-15 хв.                       
На 1 порцію, г 

брутто нетто 
156 147 

4 3 

4 3 

100 

 

228 

Перед подаванням на порціонне блюдо покластиприпущений рис,  зверху – краби. 
Окремо подати соус томатний з овочамиабоголландський з вершками. 



 

 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
Правила подачі 

Перед подаваннямохолодженефіленарізатискибочками, залитибульйоном, довести до 
кипіння. Подають з гарніром і соусом.Гарнір: картопля варена абокартоплянепюре.Соус: 
томатнийабосметанний. 
Вимоги до якості 
Зовнішнійвигляд: форма кульок, политі соусом.
від білого до сірого консистенція: м’яка,соковита

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
V. Узагальнення і систематизація нових знань.

      Гра «Незакінченеречення» з теми:  

1. Нерибніморепродуктикласифікують… (ракоподібні, молюски, голкошкірі, морська 
капуста). 

2. Нерибніморепродуктивикористовують для приготування… (для салатів, закусок, 
перших і других страв).

3. Щобзменшитивтрати, кальмари… 
цьомум'ясонабуваєрожевогокольору).

4. Кальмаридовговарити не слідбо… (вонистанутьтвердими).
5. Раки варять у киплячійводі з … (додаваннямсолі, спецій, коренів 12

закіпаннярідини). 
6. Морожені креветки розм

годин для того… (щоброзділити блок на частини).
7. Мороженіракоподібніварять у підсоленійводі… (протягом 15
8. Морськийгребінецьрозморожують на повітрі… (при температурі 18

1,5годин). 
9. Сушені трепанги ретельнопромивають теплою водою, щоб… (видалитивугільний 

порошок, якийвикористовують у процесісушіння).
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3 3 

0,01 0,01 

- 150 

- 50 

Перед подаваннямохолодженефіленарізатискибочками, залитибульйоном, довести до 
кипіння. Подають з гарніром і соусом.Гарнір: картопля варена абокартоплянепюре.Соус: 

форма кульок, политі соусом.Смак і запах:властивіданійстраві. 
від білого до сірого консистенція: м’яка,соковита 

V. Узагальнення і систематизація нових знань. 
Гра «Незакінченеречення» з теми:  «Страви з нерибнихморепродуктів»

Нерибніморепродуктикласифікують… (ракоподібні, молюски, голкошкірі, морська 

Нерибніморепродуктивикористовують для приготування… (для салатів, закусок, 
перших і других страв). 
Щобзменшитивтрати, кальмари… (обшпарюютьпротягом 30 с і промивають, при 
цьомум'ясонабуваєрожевогокольору). 
Кальмаридовговарити не слідбо… (вонистанутьтвердими). 
Раки варять у киплячійводі з … (додаваннямсолі, спецій, коренів 12

Морожені креветки розморожують на повітрі при температурі 18
годин для того… (щоброзділити блок на частини). 
Мороженіракоподібніварять у підсоленійводі… (протягом 15-20 хв.).
Морськийгребінецьрозморожують на повітрі… (при температурі 18

Сушені трепанги ретельнопромивають теплою водою, щоб… (видалитивугільний 
порошок, якийвикористовують у процесісушіння). 

Перед подаваннямохолодженефіленарізатискибочками, залитибульйоном, довести до 
кипіння. Подають з гарніром і соусом.Гарнір: картопля варена абокартоплянепюре.Соус: 

властивіданійстраві. Колір: 

«Страви з нерибнихморепродуктів» 

Нерибніморепродуктикласифікують… (ракоподібні, молюски, голкошкірі, морська 

Нерибніморепродуктивикористовують для приготування… (для салатів, закусок, 

(обшпарюютьпротягом 30 с і промивають, при 

Раки варять у киплячійводі з … (додаваннямсолі, спецій, коренів 12-15 хв. з моменту 

орожують на повітрі при температурі 18-200Спротягомдвох 

20 хв.). 
Морськийгребінецьрозморожують на повітрі… (при температурі 18-200 Спротягом 1-

Сушені трепанги ретельнопромивають теплою водою, щоб… (видалитивугільний 



 

10. Морську капусту розморожують у холоднійводі… (протягом 30 хв., а 
потімпромивають). 
Підведення підсумків
«Вальс-комплімент».

номери роблять крок уперед і повертаються обличчям до других номерів. Пари з’єднують 
свої долоні і говорять один одному компліменти. Відтак ті, хто стоїть у внутрішньому колі, 
роблять крок вправо і з’єдную
коли всі пари обміняються компліментами. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Викладач . Ми сьогодні з вами провели тренінг на самопізнання та приготували 

страви  майбутнього кухаря.
Тільки від нас, нашої поведінки, 

залежить, яке буде наше життя.
Дякую за співробітництво. Успіхів вам, хай щастить.

VІ. Повідомлення домашнього завдання.
Завдання для всієї групи.
 Скласти  опорні картки на страви з продуктів моря.
Індивідуальні завдання.  

кожної літери — слово, яке починається з неї з технологією приготування їжі.
По черзі зачитайте написане. Під час виконання цієї вправи пам'ятайте правило «Не 
критикувати». Навіть якщо не надто відповідатиме  кулінарії , не критикуйте його і не 
дозволяйте сміятися з нього іншим.
                                           
 
 
                                               
                                                 
Тема програми: Технологія приготування страв з риби морепродуктів.
Тема уроку: Загальні правила  смаження риби ,підбір соусів,гарнірів,посуд для 

відпуску,відсоток втрат. 
Мета уроку:а) навчальна:  

риби,підбіром  соусів,гарнірів,посуд для відпуску,відсоток втрат.
б) розвиваюча:розвивати пізнавальну активність, логічне мислення, пам’ять; вчити 

узагальнювати, аналізувати і систематизувати матеріал, виділяти головне;
в) виховна: виховувати до

спілкування, повагу до праці, до своєї професії.
Методична: формувати  професійні

навчання.  
Педагогічні очікування: 
Учні повинні знати: 

обробки,приготування напівфабрикатів , технологію  приготування , оформлення, подавання, 
терміни зберігання. 

Учні повинні вміти:     пояснити значення страв з смаженої риби у харчуванні людини.
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Морську капусту розморожують у холоднійводі… (протягом 30 хв., а 

Підведення підсумків 
комплімент». Учні стають у коло і розраховуються на перший

номери роблять крок уперед і повертаються обличчям до других номерів. Пари з’єднують 
свої долоні і говорять один одному компліменти. Відтак ті, хто стоїть у внутрішньому колі, 
роблять крок вправо і з’єднують долоні з іншим учасником тренінгу. Вправа завершується, 
коли всі пари обміняються компліментами.  

Ми сьогодні з вами провели тренінг на самопізнання та приготували 
страви  майбутнього кухаря. 

Тільки від нас, нашої поведінки, ставлення до себе та  вибраної вами професії 
залежить, яке буде наше життя. 

Дякую за співробітництво. Успіхів вам, хай щастить. 
VІ. Повідомлення домашнього завдання. 

Завдання для всієї групи. 
Скласти  опорні картки на страви з продуктів моря. 
Індивідуальні завдання.  Запишіть  імена  свого товариша у стовпчик і навпроти 

слово, яке починається з неї з технологією приготування їжі.
По черзі зачитайте написане. Під час виконання цієї вправи пам'ятайте правило «Не 

ть якщо не надто відповідатиме  кулінарії , не критикуйте його і не 
дозволяйте сміятися з нього іншим. 

 
                                                 План – конспект уроку 

Технологія приготування страв з риби морепродуктів.
Загальні правила  смаження риби ,підбір соусів,гарнірів,посуд для 

а) навчальна:  ознайомити учнів  із загальними  
соусів,гарнірів,посуд для відпуску,відсоток втрат. 

:розвивати пізнавальну активність, логічне мислення, пам’ять; вчити 
узагальнювати, аналізувати і систематизувати матеріал, виділяти головне;

: виховувати доброзичливість, вимогливість, чесність і правдивість, культуру 
спілкування, повагу до праці, до своєї професії. 

професійні  компетентності шляхом використання

 яку рибу  використовують  для смажіння ,способи 
обробки,приготування напівфабрикатів , технологію  приготування , оформлення, подавання, 

пояснити значення страв з смаженої риби у харчуванні людини.

Морську капусту розморожують у холоднійводі… (протягом 30 хв., а 

ть у коло і розраховуються на перший-другий. Перші 
номери роблять крок уперед і повертаються обличчям до других номерів. Пари з’єднують 
свої долоні і говорять один одному компліменти. Відтак ті, хто стоїть у внутрішньому колі, 

ть долоні з іншим учасником тренінгу. Вправа завершується, 

Ми сьогодні з вами провели тренінг на самопізнання та приготували 

ставлення до себе та  вибраної вами професії 

Запишіть  імена  свого товариша у стовпчик і навпроти 
слово, яке починається з неї з технологією приготування їжі. 

По черзі зачитайте написане. Під час виконання цієї вправи пам'ятайте правило «Не 
ть якщо не надто відповідатиме  кулінарії , не критикуйте його і не 

Технологія приготування страв з риби морепродуктів. 
Загальні правила  смаження риби ,підбір соусів,гарнірів,посуд для 

 правилами  смаження 

:розвивати пізнавальну активність, логічне мислення, пам’ять; вчити 
узагальнювати, аналізувати і систематизувати матеріал, виділяти головне; 

брозичливість, вимогливість, чесність і правдивість, культуру 

компетентності шляхом використання   інтерактивного  

яку рибу  використовують  для смажіння ,способи 
обробки,приготування напівфабрикатів , технологію  приготування , оформлення, подавання, 

пояснити значення страв з смаженої риби у харчуванні людини. 
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Учні повинні володіти:  вміннями з приготування, оформлення різних смажених страв із 
риби.  

Тип уроку:засвоєння нових знань 
Вид уроку:  бесіда 
Дидактичне та матеріально-технічне забезпечення уроку: роздатковий матеріал, завдання 

для груп, технологічні картки, схеми, таблиці; підручники В.С.Доцяк «Українська кухня», 
порівняльні таблиці, мультимедійна презентація  за темою уроку, ноутбук, мультимедійний 
проектор; натуральні зразки риби. 

Міжпредметні зв’язки: організація виробництва та обслуговування, устаткування 
підприємств харчування,фізіологія харчування,облік, калькуляція та звітність,виробниче 
навчання. 

Епіграф уроку: «Нехай їжа буде вашими ліками, а не ліки — їжею»   Гіппократ 
Хід уроку 
 І. Організаційна частина: 
 привітання з учнями 
 перевірка  наявності учнів. 
 перевірка готовності учнів до уроку. 
 « Психологічна настанова». 
 Перед початком роботи пропоную промовити «Девіз  творчих  та  винахідливих» 
«Видумуй, пробуй і твори! 
Свою фантазію та розум прояви! 
Активним  і уважним  будь 
І про кмітливість не забудь!» 
ІІ. Актуалізація і контроль знань і умінь: 
повідомлення теми уроку; 
цільова установка уроку; 
Вступне слово викладача: Р и б а  є  продуктом високої харчової цінності,  займає важливе 

місце в харчуванні   мешканців України. Фізіологічна норма споживання  складає 14,4 кг на рік 
на людину. Чим більше  в рибі м’яса й ікри,тим вища її харчова цінність. 

Сьогодні урок пов'язаний з вивченням попередніх тем,перевірка опорних знань учнів, 
необхідних для проведення наступних структурних елементів уроку відбувається у  формі 
бесіди. 

Викладач: 
1.З яких  технологічних процесів складається обробка риби? 
Очікувана відповідь: Технологічний процес обробки риби складається з таких 

операцій:приймання риби,розморожування замороженої риби або вимочування 
солоної,обчищення луски з лускатої риби,видалення 
плавників,зябер,очей,нутрощів,промивання,приготування напівфабрикатів.  

Викладач: 
2.З обробленої риби які готують напівфабрикати? 
Очікувана відповідь:Готують напівфабрикати для варіння,припускання,смаження 

основним способом та у фритюрі,запікання, тушкування. 
Викладач:  
3.Як розрізняють напівфабрикати? 
Очікувана відповідь: Напівфабрикати розрізняють  на натуральні,січені натуральні і з 

котлетної маси,при цьому застосовують такі способи,нарізування,відбивання, 
маринування,подріблення,вибивання,панірування. 

Викладач: 
4.Для смаження основним способом яку використовують рибу? 
Очікувана відповідь: Для смаження основним способом  використовують цілу рибу,пласти 

осетрової риби,порційні шматочки - кругляки,проційні шматочки нарізані під кутом 300 з філе 
з шкірою і кістками,філе з шкірою без кісток,чисте філе,перед смаженням посипають 
сіллю,перцем білим меленим,панірують у просіяному борошні. 

Викладач: 
5. Для смаження у фритюрі яку використовують  рибу? 



 

Очікувана відповідь Для смаження у фритюрі використовують  рибу цілою,порційні 
шматочки,які нарізують з чистого філе. Рибу  нарізують під кутом 30
сіллю,перцем білим меленим,панірують у просіяному борошні,змочують у льє зоні і панірують у 
білій паніровці(подвійне панірування) 

ІІІ. Сприйняття та осмислення нового матеріалу:
План 
(Запис у зошиті) 
1.Загальні правила  смаження риби.
2. Технологія приготування смажених страв з риби основним способом.
3. Технологія приготування смажених страв з рибі у фритюрі.
4.Підбір соусів,гарнірів,посуд для відпуску,відсоток втрат.
Викладач: Для смаження використовують різні види риб, але найсмачніша смажена риба 
1.Виберіть, яку з цих риб смажать і назвіть її?

Очікувана відповідь: Для смажіння 
використовують :короп,линь,лящ,хек,мінтай,льодяна риба тріска,навага,мінога,сазан.

Викладач: Смажена риба має чітко виражений смак завдяки
підсмаженої кірочки, містить велику кількість цінних поживних речовин, оскільки при 
смаженні вони майже не втрачаються. 

       У процесі смаження риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її 
підвищується. Рибу смажать на листах, сковородах, електричних сковородах і у фритюрницях, 
на мангалах або в електрогрилях. 

2.Який спосіб теплової обробки називають смаженням основним способом?
Очікувана відповідь: Смаження основним способом

невеликою кількістю жиру (5-
посудом для смаження на відкритій поверхні є сковороди або жаровні з товщиною дна не 
менше 5 мм. В них температура розподіляється більш рівномірно, зменшується можливість 
прилипання і пригорання продукту. В останні роки використовують сковороди з 
антипригарним покриттям. 

Викладач:  Для смаження основним способом використовують олію (найкраще 
соняшникову), кулінарний жир (фритюрний), для фритюру 
й олії (40 %), оскільки цей жир при високих температурах мало змінюється, не піддається 
димоутворенню й надає рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку. 

3..Який спосіб теплової обробки називають смаженням у фритюрі?
Очікувана відповідь: При 

продукту. Жир прогрівають до 160
проводять в глибокому посуді (фритюрниці), продукти виймають шумівкою або спеціальною 
сіткою. Продукти покриваються рівною, красивою, золотистою скоринкою, але температура 
всередині них не досягає 100 С і часто бува
готовності і знищення всіх мікроорганізмів. У зв'язку з цим після смаження у фритюрі вироби 
можна помістити на деякий час в духовку.

Викладач:  Рибу смажать ще  на решітці гриля,на мангалі. Для смаження на  решітці
використовують порційні шматочки риби без шкіри і кісток, а осетрової 

27 

Для смаження у фритюрі використовують  рибу цілою,порційні 
шматочки,які нарізують з чистого філе. Рибу  нарізують під кутом 300,обсушують,посипають 
сіллю,перцем білим меленим,панірують у просіяному борошні,змочують у льє зоні і панірують у 

(подвійне панірування)  
ІІІ. Сприйняття та осмислення нового матеріалу: 

Загальні правила  смаження риби. 
2. Технологія приготування смажених страв з риби основним способом.
3. Технологія приготування смажених страв з рибі у фритюрі. 

Підбір соусів,гарнірів,посуд для відпуску,відсоток втрат. 
Для смаження використовують різні види риб, але найсмачніша смажена риба 

1.Виберіть, яку з цих риб смажать і назвіть її? 

                                                                                   
Для смажіння 

використовують :короп,линь,лящ,хек,мінтай,льодяна риба тріска,навага,мінога,сазан.
Смажена риба має чітко виражений смак завдяки утворенню на поверхні добре 

підсмаженої кірочки, містить велику кількість цінних поживних речовин, оскільки при 
смаженні вони майже не втрачаються.  

У процесі смаження риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її 
ать на листах, сковородах, електричних сковородах і у фритюрницях, 

на мангалах або в електрогрилях.  
2.Який спосіб теплової обробки називають смаженням основним способом?

маження основним способом це , при якому продукт нагрівають з 
-10% до маси продукту) при температурі 140

посудом для смаження на відкритій поверхні є сковороди або жаровні з товщиною дна не 
менше 5 мм. В них температура розподіляється більш рівномірно, зменшується можливість 
рилипання і пригорання продукту. В останні роки використовують сковороди з 

Для смаження основним способом використовують олію (найкраще 
соняшникову), кулінарний жир (фритюрний), для фритюру – суміш харчового саломасу (60 %) 
й олії (40 %), оскільки цей жир при високих температурах мало змінюється, не піддається 

адає рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку. 
3..Який спосіб теплової обробки називають смаженням у фритюрі? 

 смаженні у фритюрі жиру беруть у 4
продукту. Жир прогрівають до 160-180С і туди поміщають продукт на 1
проводять в глибокому посуді (фритюрниці), продукти виймають шумівкою або спеціальною 
сіткою. Продукти покриваються рівною, красивою, золотистою скоринкою, але температура 
всередині них не досягає 100 С і часто буває недостатньою для доведення їх до повної 
готовності і знищення всіх мікроорганізмів. У зв'язку з цим після смаження у фритюрі вироби 
можна помістити на деякий час в духовку. 

Рибу смажать ще  на решітці гриля,на мангалі. Для смаження на  решітці
використовують порційні шматочки риби без шкіри і кісток, а осетрової 

Для смаження у фритюрі використовують  рибу цілою,порційні 
,обсушують,посипають 

сіллю,перцем білим меленим,панірують у просіяному борошні,змочують у льє зоні і панірують у 

2. Технологія приготування смажених страв з риби основним способом. 

Для смаження використовують різні види риб, але найсмачніша смажена риба  

                                                                                    

використовують :короп,линь,лящ,хек,мінтай,льодяна риба тріска,навага,мінога,сазан. 
утворенню на поверхні добре 

підсмаженої кірочки, містить велику кількість цінних поживних речовин, оскільки при 

У процесі смаження риба поглинає певну кількість жиру, тому калорійність її 
ать на листах, сковородах, електричних сковородах і у фритюрницях, 

2.Який спосіб теплової обробки називають смаженням основним способом? 
при якому продукт нагрівають з 

10% до маси продукту) при температурі 140-150 С. Кращим 
посудом для смаження на відкритій поверхні є сковороди або жаровні з товщиною дна не 
менше 5 мм. В них температура розподіляється більш рівномірно, зменшується можливість 
рилипання і пригорання продукту. В останні роки використовують сковороди з 

Для смаження основним способом використовують олію (найкраще 
суміш харчового саломасу (60 %) 

й олії (40 %), оскільки цей жир при високих температурах мало змінюється, не піддається 
адає рибі привабливого зовнішнього вигляду і доброго смаку.  

 
жиру беруть у 4-6 разів більше, ніж 

оміщають продукт на 1-5 хвилин. Смаження 
проводять в глибокому посуді (фритюрниці), продукти виймають шумівкою або спеціальною 
сіткою. Продукти покриваються рівною, красивою, золотистою скоринкою, але температура 

є недостатньою для доведення їх до повної 
готовності і знищення всіх мікроорганізмів. У зв'язку з цим після смаження у фритюрі вироби 

Рибу смажать ще  на решітці гриля,на мангалі. Для смаження на  решітці гриля 
використовують порційні шматочки риби без шкіри і кісток, а осетрової – без шкіри і хрящів, 
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які заздалегідь маринують на холоді 10-15 хв., потім укладають на змащену шпиком решітку і 
смажать з обох боків, тоді на шматочках риби залишаються смуги темно-золотистого кольору.  

 Для смаження на мангалі або в електрогрилі дрібні шматочки риби нанизують на шпажки по 
2-4 шматочки на порцію, змащують їх жиром і смажать 10-15 хв.  

На гарнір до смаженої риби подають варену або смажену картоплю, картопляне пюре, 
розсипчасті каші, тушковані овочі. Додатково до гарніру можна подати огірки свіжі, солоні, 
мариновані томати, салат з капусти (50 г на порцію).  

       Перед подаванням рибу поливають жиром або соусом. У ресторанах соус подають окремо 
у соусниках. Страви прикрашають зеленню, скибочками лимона.  

Викладач:  Страви з смаженої риби готують у гарячому цеху,де окремо виділяють місце. 
 

Устаткування та інвентар рибного цеху

 
4. Який використовують інвентар і обладнання,виберіть з малюнку? 
         Очікувана відповідь:Для приготування страв з риби смаженої робоче місце кухаря 

обладнують: виробничими столами,вагами,ножами кухарської трійки,обробними 
дошками,пательнями,устаткуванням для смаження,на малюнку запропонована електрична 
плита,посуд для подачі. 

Викладач: 5. Цілою яку рибу використовують? 
Очікувана відповідь: Цілою використовують дрібну рибу  масою 75-200г 
( ставриду,салаку,корюшку,свіжі оселедці),а також рибу  призначену для банкетних страв 

(судака,лососевих). 
Викладач:Технологія приготування « Риба смажена цілою» 
1. Оброблену цілу рибу з головою (без зябер) обсушити. 
2. Посипати сіллю, перцем чорним меленим. 
3. Обкачати у борошні. 
4. Смажити основним способом до утворення золотистої кірочки 10-15хв. 
 
 
Набір сировини 

Назва сировини Брутто, г Нетто, г 
Ставрида 140 119 
Борошно пшеничне 6 6 
Олія 6 6 
Масло вершкове 5 5 
Вихід  100 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд: риба зберегла свою форму, має рівномірно підсмажену кірочку. 
Смак і запах: властивий певному виду риби, в міру солоний. 
Колір: від золотистого до світло-коричневого. 
Консистенція: м’яка. 
Правила відпуску:Перед подаванням на підігріту тарілку 

покласти гарнір – картоплю варену, овочі варені. Збоку 
розмістити гарячу смажену рибу, полити вершковим 
маслом. 
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Викладач: Технологія приготування «Риба смажена у фритюрі» для приготування риби 
смаженої у фритюрі використовують льєзон поясніть що це? 

Очікувана відповідь: Льєзон – це суміш молока,води,яєць. На 1000 грам льєзону потрібно 
взяти  яйця або меланж (670г)  з’єднати з водою або молоком (340 г). суміш збивають до 
утворення однорідної маси,проціджують і додають сіль (10г). 

Набір сировини 
Назва сировини Брутто, г Нетто,г 
Сом 117 95 
Борошно пшеничне  6 
Яйця  6 
Вода  2,04 
Сухарі пшеничні  15 
Сіль  2,7 
Перець чорний мелений  0,01 
Кулінарний жир  10 
Вихід  100 

 
1. Підготовлену рибу посипати сіллю, чорним меленим перцем. 
2. Обкачати у борошні. 
3. Змочити у льєзоні. 
4. Обкачати у мелених сухарях. 
5. Покласти у розігрітий до температури 180оС фритюр. 
6. Смажити 5-10 хв. до утворення золотистої кірочки. 
7. Вийняти шумівкою, дати стекти жиру. 
8. Довести до готовності в жировій шафі. 
Вимоги до якості:Зовнішній вигляд: Риба зберігає свою 

форму рівномірно добре підсмажену кірочку. 
Смак і запах: специфічний, властивий певному виду риби, 
без стороннього присмаку, із запахом риби і жиру. 
Колір: кірочка – від золотистого до світло-коричневого 
кольору. 
Консистенція: ніжна, м’яка, соковита. 
Правила відпустку:Подають на підігрітій тарілці. Страва 
прикрашена зеленню петрушки фрі, скибочкою лимона. 

Викладач:Технологія приготування    «Риба смажена в тісті кляр» 
Яка технологія приготування тіста кляр? 
Очікувана відповідь:  

Для приготування тіста кляр :просіяне борошно розводять теплим молоком або водою, 
(температура 20-300С),розмішують,щоб не було грудочок,додають олію,розтерті сирі 
жовтки яєць,сіль,ретельно перемішують і залишають на 10-15 хв для набухання  клейковини. 
Перед смаженням у тісто вводять збиті білки яєць і обережно перемішують. 

1. Замаринувати рибу (лимонна кислота, олія, петрушка) чисте філе 1-1,5 см х 5-6 см. на 15-30 
хв. 

2. Наколоти на вилку замариновані шматочки риби. 
3. Занурити в тісто кляр. 
4. Опустити швидко в гарячий фритюр. 
5. Смажити 3-5 хв. 
6. Вийняти шумівкою. 
7. Викласти у друшляк для стікання жиру.8. Подати. 

Набір сировини 
Назва сировини Брутто, г Нетто, г 
Судак 140 67 
Кислота лимонна  0,2 
Олія  2 



30 
 

Петрушка 3 2 
Тісто кляр 90 гр.: 
борошно пшеничне 

 30 

Молоко або вода  30 
Олія  2 
Яйця  30 
Кулінарний жир  15 
Вихід  150 

Вимоги до якості: 
Зовнішній вигляд: 6-8 шматочків на порцію, риба зберегла свою форму, рівномірно 

підсмажена кірочка.Смак і запах: смак страви специфічний, без стороннього присмаку, із 
запахом риби, жиру. Не допустимий смак і запах пересмаженого фритюру. 

      Колір: світло-золотистий.Консистенція: шматочки добре просмажені і соковиті. Тісто – 
пористе і пухке. 
Правила відпустку 

Рибу викладають на блюдо або тарілку, покриті вирізаною паперовою серветкою у 
вигляді піраміди, поряд кладуть скибочки лимона, прикрашають гілочками зелені петрушки 
(фрі). Окремо подають соус. 
Викладач: Технологія приготування «Риба смажена на рожні» 
Як обробити рибу рибу без шкіри і кісток? 
Очікувана відповідь:  

При розбиранні риби без шкіри і кісток(чисте філе) рибу не очищяють  від 
луски,оскільки вкрита лускою шкіра не так рветься і з неї краще зрізується м’якоть.Після 
видалення реберних кісток  філе кладуть на обробну дошку  шкірою донизу,хвостом до себе 
і,відступивши від його кінця на 1 см, зрізують м’якоть зі шкіри,тримаючи ніж під кутом і 
ведучи його впритул до неї. 
 1.Рибу без шкіри і кісток нарізати по 2-4 шматки на порцію. 
2.    Ошпарити, промити, посипати сіллю. 
3.    Перемішати з натертою ріпчастою цибулею і перцем. 
4.    Замаринувати на холоді протягом 15-20 хв.. 
5.    Нанизати на шпажки і смажити на мангалі або електрогрилі (10-15 хв.). 
6.    Під час смажіння на мангалі рибу змащувати жиром. 
                                                         Набір сировини 
Набір сировини Брутто, г Нетто, г 
Осетер 344 194 
Маргарин столовий 5 5 
Маса смаженої риби 125 125 
Гарнір:   
Помідори свіжі 100 100 
Цибуля ріпчаста 30 30 
Лимон 22 22 
Цибуля зелена 38 38 
Масло вершкове 5 5 
Вихід  290 
Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд: риба нарізана у вигляді кубиків, рівномірно просмажена. 
Смак і запах: притаманний смаженій рибі, з ароматом 
перцю.Колір:   світло-коричневий, на розрізі 
білий.Консистенція: м’яка, соковита. 
Правила відпуску 

При відпуску на прогріте овальне або порційне блюдо 
кладуть рибу, зняту зі шпажок. На гарнір подають цілі 
помідори, цибулю ріпчасту, нарізану кільцями, зелену цибулю, 
нарізану шматочками по 4-5 см, лимон часточками. Страву прикрасити зеленню. 



 

 
Викладач: Давайте пригадаємо, які ми з вами розглянули і вивчили соуси та підберимо  до 
смажених страв з риби? 

Очікувана відповід:  
До страв із риби подають

голландський з каперцями,голландський з гірчицею.
Гарніри: картоплю смажену,овочі смажені,картопляне пюре,тушковані 
гарнір,стручки квасолі вареної.
Викладач: Втрати маси риби під час смаження  основним способом і в гриль
20%,під час смаження  у фритюрі маса риби не змінюється.

Кухарі повинні знати, готуючи страви з смаженої риби , що відві
гастрити,коліти,  не можна пропонувати смажену рибу ,бо вони подразнюють стінки шлунка 
і кишок,а застосовують різні види теплової обробки.
Викладач:  
Задача 1. Риба спеціальної обробки
голови, плавні- ков, нутрощів).
Відходи при обробленні непластованной риби встановлені 39%, а при обр
шкірою без кісток - 54%.  
Додаткові відходи становлять 54% 
Вихід риби непластованной 100% 
тобто при надходженні риби спецразделкі 
складуть:  
61 - 100%  
15-х х = 15 х 100 = 23,4%  
61  
таким чином, маса філе  
50 кг - 100%  

 х 2 - 23,4% х 2 = 50 х 23,4

100  
m філе = 50 - 11,7 = 38,3 кг  
Відповідь: маса філе зі шкірою без кісток 
ІV. Закріплення нового матеріалу
Гра «Незакінчене речення» з теми: «Страви з фаршированої та запеченої риби»
1.Дрібну рибу запікають цілою таку, як… (карась, лящ, короп, лин, ясь).
2.Рибу запікають з гарніром… (картопля варена або смаже
тушкована, каша гречана, макарони відварні).
3.Рибу запікають… (сирою, припущеною або смаженою).
4.Жарова шафа повинна бути прогріта тому, що… (кірочка на рибі буде блідою).
5.Смачна і соковита риба буде… (коли вона запечена у 
6.Рибу запікають при температурі … (250
7.Вихід страви «Карась запечений» становить… (275 г).
8.Рибу смажать… (на листах, сковородах, раковинах
9.Для утворення рум’яної кірочки рибу посипають…( тертим сиром, сухарями).
10.Рибу смажать основним способом при температурі( 140

31 

Давайте пригадаємо, які ми з вами розглянули і вивчили соуси та підберимо  до 

 

До страв із риби подають  соус томатний, томатний з овочами,голландський,
голландський з каперцями,голландський з гірчицею. 
Гарніри: картоплю смажену,овочі смажені,картопляне пюре,тушковані 
гарнір,стручки квасолі вареної. 

Втрати маси риби під час смаження  основним способом і в гриль
20%,під час смаження  у фритюрі маса риби не змінюється. 

Кухарі повинні знати, готуючи страви з смаженої риби , що відві
гастрити,коліти,  не можна пропонувати смажену рибу ,бо вони подразнюють стінки шлунка 
і кишок,а застосовують різні види теплової обробки. 

Риба спеціальної обробки відповідає рибі непластованной (тобто без луски, 
ков, нутрощів).   

Відходи при обробленні непластованной риби встановлені 39%, а при обр

Додаткові відходи становлять 54% - 39% = 15%.  
риби непластованной 100% - 39% = 61%.  

тобто при надходженні риби спецразделкі додаткові відходи при розбиранні на філе 

50 х 23,4 = 11,7 кг  

Відповідь: маса філе зі шкірою без кісток становить 38,3 кг.  
. Закріплення нового матеріалу 

Гра «Незакінчене речення» з теми: «Страви з фаршированої та запеченої риби»
Дрібну рибу запікають цілою таку, як… (карась, лящ, короп, лин, ясь).
Рибу запікають з гарніром… (картопля варена або смажена, картопляне пюре, капуста 

тушкована, каша гречана, макарони відварні). 
Рибу запікають… (сирою, припущеною або смаженою). 
Жарова шафа повинна бути прогріта тому, що… (кірочка на рибі буде блідою).
Смачна і соковита риба буде… (коли вона запечена у фользі). 
Рибу запікають при температурі … (250-2800 С). 
Вихід страви «Карась запечений» становить… (275 г). 

… (на листах, сковородах, раковинах,фритюрницях). 
Для утворення рум’яної кірочки рибу посипають…( тертим сиром, сухарями).

10.Рибу смажать основним способом при температурі( 140-1500С). 

Давайте пригадаємо, які ми з вами розглянули і вивчили соуси та підберимо  до 

 

соус томатний, томатний з овочами,голландський, 

Гарніри: картоплю смажену,овочі смажені,картопляне пюре,тушковані овочі,або складний 

Втрати маси риби під час смаження  основним способом і в гриль- апаратах  -

Кухарі повинні знати, готуючи страви з смаженої риби , що відвідувачам  хворим на 
гастрити,коліти,  не можна пропонувати смажену рибу ,бо вони подразнюють стінки шлунка 

непластованной (тобто без луски, 

Відходи при обробленні непластованной риби встановлені 39%, а при обробленні на філе з 

додаткові відходи при розбиранні на філе 

Гра «Незакінчене речення» з теми: «Страви з фаршированої та запеченої риби» 
Дрібну рибу запікають цілою таку, як… (карась, лящ, короп, лин, ясь). 

на, картопляне пюре, капуста 

Жарова шафа повинна бути прогріта тому, що… (кірочка на рибі буде блідою). 

Для утворення рум’яної кірочки рибу посипають…( тертим сиром, сухарями). 

http://ua-referat.com/%D0%92%D1%96%D0%B4%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D1%8C
http://ua-referat.com/%D0%92%D0%B8%D1%85%D1%96%D0%B4
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V. Підведення підсумків уроку Нарешті оцінки ви здобули, тому що швидкими та 
точними на уроці були. 
-аналіз діяльності учнів під час уроку; 

 результати оцінювання згідно робочого зошита. 
 Учні діляться враженнями: 
 Ми  дізналися ... 
 Ми навчилися ... 
 Нам знадобиться це … 

Всі молодці, гарно працювали на уроці. За роботу на уроці сьогодні  отримали оцінки 
наступні учні (називаю учнів і оцінки).  
VІ .Домашнє завдання 
Не зупиняйтесь!  Життя –  то навчання! 
Професійні прийоми: 
-коментар до виконання домашнього завдання; 
- конспект в робочому зошиті; 
-виконати тестові завдання електронного підручника з теми «Технологія приготування страв 
з риби» 
                                    Лабораторно -  практична робота 
 
Тема уроку: Технологія приготування  страв з риби,морепродуктів 
Мета уроку: навчальна узагальнити і систематизувати знання з теми :  «Технологія 
приготування  страв з риби,морепродуктів» 
навчитися робити перерахунок  сировини на задану кількість порцій; 
підібрати інструмент,інвентар,посуд; 
організувати робоче місце; 
дотримуватися  правил ведення технологічного процесу; 
економно використовувати  електроенергію ,воду,сировину; 
виконувати правила санітарії,гігієни,правила безпеки праці; 
розвивати самостійність,вміння орієнтуватися  у виробничих  умовах; 
-проводити бракераж страв; 
-формувати  професійну компетентнісну  майстерність та вводити в навчальний процес 
інноваційні технології.   
Виховна – виховувати  активність,пізнання як взаємодопомогу ,уважність,відповідальність за 
приготовані страви. 
Розвивальна – розвивати культуру професійної мови,володіти собою,розвивати логічне 
мислення,пізнавальну творчу діяльність учнів,розвивати естетичний смак. 
Методична робота на уроці:  

 робота в співпраці; 
 робота в малих групах; 
 дослідницька робота; 
 індивідуальна робота. 

Тип уроку: урок- конкурс 
Міжпредметні зв’язки: Організація виробництва та обслуговування; устаткування 
підприємств харчування; гігієна та санітарія виробництва; охорона праці; виробниче 
навчання.  
Матеріально- технічне забезпечення: електроплити, жарові шафи,виробничі 
столи,ваги,мийні ванни. 
Кухонний посуд: сковорідки,миски,розробні дошки «РС», «РВ»,листи,деко. 
Інвентар: ножі кухарської трійки,копистки,терки. 
Сировина: згідно технологічних карток. 
Посуд для подачі готових страв з риби: столові мілкі тарілки діаметром 240мм.,столові 
основні прибори. 
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Методичне забезпечення : технологічні картки, інструкційні картки,бракеражні 
таблиці,збірник рецептур,технологічні схеми,мультимедійна презентація,слайди учнів, 
проектор,ноутбук,магнітна дошка. 
Місце проведення : лабораторія -  кухня 
Тривалість уроку – 6 годин  
                                                               Хід уроку 
І. Організаційна частина                                                  
Перевірка учнів  згідно списку. 
Перевірка стану  санітарного одягу, дотримання правил особистої гігієни. 
Допуск до уроку. 
ІІ. Вступний інструктаж 
Повідомлення теми,мети уроку; 
Мотивація навчальної діяльності учнів; 
Проведення конкурсу. 
ІІІ. Самостійна робота учнів,поточний інструктаж. 
ІV. Заключний інструктаж 
Аналіз  
Дотримання правил безпеки праці 
Прибирання робочих місць 
                                        План – конспект уроку 
Викладач: Добрий день дорогі друзі! Черговому доповісти про наявність учнів на уроці і 
перевірити  санітарний стан та вимоги особистої гігієни - доповідь чергового; -перевірка. 
Дорогі учні у нас сьогодні нетрадиційний урок  лабораторно- практичної роботи. Давайте 
проведемо урок – конкурс,який продемонструє вашу професійну підготовку,естетичні 
смаки,кмітливість,винахідливість. 
Повторення теми і мети уроку. Для того ,щоб ви вміли правильно підготувати сировину і 
різні страви з риби,гарно їх прикрасити і презентувати ми проведемо конкурс. Для конкурсу 
ми поділимо групу на дві команди. Впевнена , що знання, вміння та навички, які ви отримали  
на уроках теоретичного навчання і сьогодні  на уроці вам стануть у нагоді на виробництві, та 
просто у житті. 
Наш конкурс  складається з двух частин: теритична частина і практична. 
Оцінювати конкурс будуть: 

 соціальний  партнер,  
 приватний підприємець кафе « Золота рибка»; заступник директора  
 Технолог ресторану « Дворик» 
 Кориспондент газети « Роксолана» 

З умовами конкурсу  будимо знайомити перед його початком. Для оцінювання  конкурсу ми 
підготували таблицю самооцінки. 
Викдадач: І.Конкурс –« Представлення команд» Самопредставлення команд, назва, 
емблема, девіз команди.( Максимальна кількість балів – 5). 
Команда « Веселий кухар»  
Спеціальність є смачна. 
Серед всіх професій. 
Розбиратись у супах. 
Прянощах і спеціях. 
Всі ми любимо рулети,сливи у кампоті.  
Як згадаємо котлети, - Аж слина у роті. 
Команда  «Завзятий кухар» 
Щодня  до звершень робить крок 
Своєї справи  ми майстри 
Шедевр даємо на раз, два, три. 
Дякуємо за представлення, журі  оцінюють відповідь. 
Викладач: Шановні учасники ви готові до боротьби? Тож розпочнемо  ІІ конкурс  
«Найрозумніший». Ми дізнаємося  на скільки ви засвоїли теоретичні знання.Необхідно чітко 
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і правильно давати відповідь на запитання,хто готовий дати відповідь піднімає руку,за кожну 
відповідь 1-бал. 
Завдання до ІІ конкурсу. 
1.Яку рибу використовують для смажіння основним способом? 
( навагу,мінога,вугор,лящ,сазан,короп,скумбрію.) 
2.Для смаження основним способом використовують яку олію? 
( соняшникову) 
3.В якому цеху обробляють рибу? 
(у рибному цеху) 
4.Які напівфабрикати з риби  використовують для запікання? 
(цілу рибу,порційні шматочки,шматочки кругляки,філе з шкірою та без шкіри) 
5.Перед подаванням коропа фаршированого гречаною кашею,що в першу чергу треба 
зробити? 
( перед  подаванням з коропа знімають нитки і нарізують його на порційні шматочки) 
6.Яке обладнання використовують  для запікання риби? 
(шафи електричні,грилі,мангали) 
7.Яка пованна бути температура води при розморожуванні риби? 
(18-200С) 
8.Який  відсоток втрат при розбиранні риби на чисте філе? 
(40-45%) 
9.Як називається процес при розбиранні риби по хребту? 
(пластування) 
10.Чому перед тепловою обробкою рибу панірують? 
(для вираження соковитості,утворення хрумкої кірочки) 
11.Для яких цілей рибу збризкують лимонним соком? 
(для надання рибі аромату,ніжного смаку) 
12.При якій температурі запікають рибу? 
(250-2800С) 
13. Риба бліда - не соковита,причина. 
(рибу смажили при низькій температурі,без панірування) 
14.Які соуси подають до страв з риби? 
(соус майонез,сметанний,томатний,білий парповий) 
15.Як організовують робоче місце кухара при приготуванні страв з риби? 
(дошка з справої сторони 5 см. Від краю столу,ніж справа від дошки,сировина та спеції 
зліва,ваги по середині) 
16.Послідовність технологічного процесу смаженої риби  цілою. 
(Оброблену цілу рибу з головою (без зябер) обсушити, посипати сіллю, перцем чорним 
меленим, обкачати у борошні,смажити основним способом до утворення золотистої кірочки 
10-15хв.) 
17.Послідовність технологічного процесу смаженої риби  у фритюрі.. 
(Підготовлену рибу посипати сіллю, чорним меленим перцем,обкачати у борошні. 
змочити у льєзоні,обкачати у мелених сухарях, 
покласти у розігрітий до температури 180оС фритюр,смажити 5-10 хв. до утворення 
золотистої кірочки,вийняти шумівкою, дати стекти жиру, 
довести до готовності в жировій шафі). 
18.Послідовність технологічного процесу  риби запреченої під майонезом.  
(Порціонні шматочки риби, нарізані з чистого філе посолити,панірувати у борошні,смажити 
до готовності. 
У порціонну сковороду або лист покласти половину норми сирої цибулі. 
Залити третиною майонезу,викласти смажену рибу,зверху викласти решту ріпчастої 
цибулі,залити майонезом,посипати тертим сиром,запекти у жаровій шафі.) 
Просимо журі оцінити цей конкурс( журі оголошує результати) 
Викладач. ІІІ.Крнкурс  « Професіонал». Дякуємо журі і командам за цікаву гру. Ми звами 
продовжуємо. До вашої уваги  конкурс « Професіонал» ,або наскільки  добре знаєш робочій 
інвентар.Умови: перед вами на виробничих столах лежить інвентар,який ми будемо 



 

використовувати під час приготування страв з риби.Кожній команді я ставлю запитання ,а 
представник команди повинен знайти потрібний інструмент,дати характеристику.Кожна 
правильна відповідь 1-бал. 
1.Найти вимірювальний пристрій.
(очікувана відповідь( ваги,мірна ложка,стакан)
2.Назвати ножі кухарської трійки
(великий,середній,малий) 
3.Інвентар для розбирання риби
(дошки розробні «РС»; «РВ».
4.Найдіть  інвентар  для запікання риби
( лотки,деко,папір пергаментний)
Дякуємо,молодці.Журі оголошує результати.
Викладач:ІV.Конкурс « Капітанів»
екологічно чистій сировині, і саме тому проводимо конкурс капітанів потрібно приготувати 
тісто кляр.Критерії оцінювання швидкість,якість,смак.Просимо зайняти робочі 
місця.Конкурс оцінюється у 5балів.Тісто яке ви приготуєте використаєте для приготування 
риби в клярі. 
У другій частині конкурсу  ви повинні скласти рекламу на свою професію.
Головне завдання кухаря- дарувати настрій і задовольнити потреби споживача
 
  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Викладач: VІ.Конкурс. Потрібно підібрати  слово, які  відповідали б  темі уроку:
До,ре,мі,фа,соль,ля,сі. Максимальна кількість 
 Очікувана відповідь: до – дошка; ре
сіль. Дякуємо. Молодці! 
Вам було видано завдання домашнє на випередження  ,підготувати слайдовий матеріал
теми нашого уроку. 

Карась запечений у сметані

Журі  оголошує результати конкурсу.
Викладач :  І так, по заду у нас вже теоретична частина  конкурсу. 
уже на робочих місцях.Ще попереду  3 практичні  тури:
1.Знаємо,вміємо,практикуємо.
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використовувати під час приготування страв з риби.Кожній команді я ставлю запитання ,а 
оманди повинен знайти потрібний інструмент,дати характеристику.Кожна 

1.Найти вимірювальний пристрій. 
(очікувана відповідь( ваги,мірна ложка,стакан) 
2.Назвати ножі кухарської трійки 

розбирання риби 
(дошки розробні «РС»; «РВ». 
4.Найдіть  інвентар  для запікання риби 
( лотки,деко,папір пергаментний) 
Дякуємо,молодці.Журі оголошує результати. 

Конкурс « Капітанів» Для приготування страв ,ми  віддаємо перевагу 
сировині, і саме тому проводимо конкурс капітанів потрібно приготувати 

тісто кляр.Критерії оцінювання швидкість,якість,смак.Просимо зайняти робочі 
місця.Конкурс оцінюється у 5балів.Тісто яке ви приготуєте використаєте для приготування 

й частині конкурсу  ви повинні скласти рекламу на свою професію.
дарувати настрій і задовольнити потреби споживача

Потрібно підібрати  слово, які  відповідали б  темі уроку:
Максимальна кількість – 5 балів. 

дошка; ре- реберні кістки; мі – мінтай; фа –

Вам було видано завдання домашнє на випередження  ,підготувати слайдовий матеріал

Карась запечений у сметані

             

Журі  оголошує результати конкурсу. 
І так, по заду у нас вже теоретична частина  конкурсу. 

попереду  3 практичні  тури: 
1.Знаємо,вміємо,практикуємо. 

використовувати під час приготування страв з риби.Кожній команді я ставлю запитання ,а 
оманди повинен знайти потрібний інструмент,дати характеристику.Кожна 

Для приготування страв ,ми  віддаємо перевагу 
сировині, і саме тому проводимо конкурс капітанів потрібно приготувати 

тісто кляр.Критерії оцінювання швидкість,якість,смак.Просимо зайняти робочі 
місця.Конкурс оцінюється у 5балів.Тісто яке ви приготуєте використаєте для приготування 

й частині конкурсу  ви повинні скласти рекламу на свою професію. 
дарувати настрій і задовольнити потреби споживача. 

Потрібно підібрати  слово, які  відповідали б  темі уроку: 

– фарш; соль; ля – лящ; 

Вам було видано завдання домашнє на випередження  ,підготувати слайдовий матеріал з 

 

І так, по заду у нас вже теоретична частина  конкурсу. Продовжимо змагання  
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2.Вимоги до якості. 
3.Дегустація. 
ІІІ. Самостійна робота учнів.1.Знаємо,вміємо,практикуємо.Завдання за  технологічною 
карткою і схемою потрібно підібрати сировину,яка необхідна  для приготування « Риби 
женої в тісті кляр»; « Риба запечена під майонезом»  
Інструкційна картка 
На страву: «Риба запечена під майонезом» 
Надання допомоги учням при виконанні завдань «Риба запечена під майонезом»   
Підбір обладнання,посуд та інвентар: обробні дошки, миски, ножі кухарської трійки, лотки 
для н/ф,  миска, сковорода, сотейник, лопатка. 
Послідовність виконання роботи 
Порціонні шматочки риби, нарізані з чистого філе посолити. 
Панірувати у борошні. 
Смажити до готовності. 
У порціонну сковороду або лист покласти половину норми сирої цибулі. 
Залити третиною майонезу. 
Викласти смажену рибу. 
Зверху викласти решту ріпчастої цибулі. 
Залити майонезом. 
Посипати тертим сиром. 
Запекти у жаровій шафі. 
                                                   Набір сировини 

Назва сировини Брутто, г Нетто, г 
Минтай 226 113 
Борошно 6 6 
Олія 6 6 
Цибуля ріпчаста 64 54 
Майонез 43 43 
Сир твердий 5,4 5 
Вихід  175 

Вимоги до якості 
Зовнішній вигляд: риба у вигляді порційних шматочків з 
рівномірно запеченою кірочкою.Смак і запах: в міру солоний з 
ароматом цибулі і майонезу. Колір: кремовий.Консистенція: м’яка, 
соковита. 

Правила подачі 
Запечену страву подають у порційних сковородах або 
порціонують (якщо запечена на листі). На гарнір подають 
картоплю відварену або картопляне пюре. 

Інструкційна картка 
На страву: «Риба в тісті, смажена» 

Підбір інструменту,інвентарю лотки, миски, ножі кухарської трійки, розробні дошки, 
сковороди, шумівка, лопатка, ложки, столові тарілки, електрична плита. 

 Послідовність виконання роботи 
Замаринувати рибу (лимонна кислота, олія, петрушка) чисте філе 1-1,5 см х 5-6 см.  
на 15-30хв. Наколоти на вилку замариновані шматочки риби.Занурити в тісто кляр. 
Опустити швидко в гарячий фритюр,смажити 3-5 хв,вийняти шумівкою,викласти у  
друшляк для стікання жиру.Подати. 

Набір сировини 
Назва сировини Брутто, г Нетто, г 
Судак 140 67 
Кислота лимонна  0,2 
Олія  2 
Петрушка 3 2 
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Тісто кляр 90 гр.: 
борошно пшеничне 

 30 

Молоко або вода  30 
Олія  2 
Яйця  30 
Кулінарний жир  15 
Вихід  150 

Вимоги до якості 
      Зовнішній вигляд: 6-8 шматочків на порцію, риба зберегла свою форму, рівномірно 

підсмажена кірочка.Смак і запах: смак страви специфічний, без стороннього присмаку, із 
запахом риби, жиру. Не допустимий смак і запах пересмаженого фритюру.Колір: світло-
золотистий.Консистенція: шматочки добре просмажені і 
соковиті. Тісто – пористе і пухке. 

Правила відпустку 
Рибу викладають на блюдо або тарілку, покриті вирізаною 
паперовою серветкою у вигляді піраміди, поряд кладуть 
скибочки лимона, прикрашають гілочками зелені 
петрушк(фрі). Окремо подають соус. 
Викладач VII.Конкурс . «Знак якості.» Поки риба  смажиться,запікається  пропоную 
командам скласти вимоги до якості для своїх страв,на виконання завдання 3хв.Оцінка в 5 
балів.( Учні отримали бракеражну  таблицю і працюють з ними.) 
Молодці , дякуємо. Журі оголошують результати конкурсу. 
Викладач:  Наші страви готові ,треба підібрати посуд для подачі,естетично оформити 
подати готові страви журі,розповісти технологію приготування та сучасне декорування 
страви. 
Журі оголошує результати. І- місце ……….; ІІ- місце. 
Дякуємо  за активну участь,і знайте  що перемогла дружба,адже добрий кухар – вартий 
лікаря.А дорогим гостям ,які були присутні ми даруємо буклет наших регіональних рибних 
страв,  який дослідили і розробили учні.Дякуємо за увагу.До нових зустрічей.Бережіть себе і 
Україну! 
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Фотогалерея  уроку лабораторно – практичної роботи 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

                                                 
 
 
 
 
                                                    
                      Департамент освіти і науки  Сумської обласної  державної адміністрації 
                                                 
                                                     
 
 

 

 

 

 

                                                                 
                   « Технологія  приготування їжі з основами  товарознавства»
  Тема:  «Технологія  приготування    страв із риби та морепродуктів »
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                                                    Міністерство освіти і науки  України 
Департамент освіти і науки  Сумської обласної  державної адміністрації 

                                                 Державний    навчальний заклад 
                                                     « Охтирський  центр ПТО»                         

РОБОЧИЙ  ЗОШИТ 

                                                                 з предмету 
« Технологія  приготування їжі з основами  товарознавства»

Тема:  «Технологія  приготування    страв із риби та морепродуктів »
                                                    Професія « Кухар 4 розряд 

                                                                                    

 
Департамент освіти і науки  Сумської обласної  державної адміністрації  

« Охтирський  центр ПТО»                                                                            

« Технологія  приготування їжі з основами  товарознавства» 
Тема:  «Технологія  приготування    страв із риби та морепродуктів » 
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                                                                             Лебедь   Наталія Дмитрівна 
                                                                              викладач  спеціальних  дисциплін                                                                                                      
 

                                                         м.Охтирка  

  
 
                     Даний  робочий зошит  призначений  для контролю  та перевірки  знань    з тем « 
Обробка риби  і нерибних морепродуктів», « Приготування рибних  напівфабрикатів» ,  
«Технологія  приготування страв з риби і нерибних морепродуктів». Може 
використовуватися під час   теоретичного  а також  виробничого навчання. В ньому подані 
різні  варіанти завдань, які дають  можливість  розвивати логічне мислення учнів. 
Застосування  робочого зошита є доцільним  під час проведення  уроків  теоретичного 
навчання для учнів професійно – технічних   навчальних  закладів з професії « Кухар» 4 
розрядів. 
 Структура  робочого зошита  відповідає  вимогам , державним освітнім стандартом  
професійної освіти . 
 Робочий зошит  включає наступні   розділи: 
Приготування рибних  напівфабрикатів.Обробка  нерибних  морепродуктів. 
Значення страв у харчуванні , їх класифікація,процеси що відбуваються 
при тепловій обробці.Страви з вареної риби. Страви з припущеної  риби. 
Страви із  смаженої  риби.Тушковані рибні страви.Страви із запеченої  риби.Страви  із 
січеної натуральної риби і котлетної маси. Страви  з нерибних  морепродуктів. Вимоги до  
якості  рибних   страв. Терміни  зберіганн 
У зошиті  представлені  різні  варіанти завдань  за матеріалом навчального  посібника :  
контрольні питання ,  тести,  доповненя  схем ,  заповнення таблиць, тести на  зіставлення а 
також  завдання  на розвиток логічного мислення . Пропоновані завдання  розраховані на 
учнівську самостійність  в  виробничій діяльності  і передбачають  роботу з підручником  і 
додатковою  літературою учням  надається  можливість  висловити  власну думку  з 
поставленої  проблеми.  
Зміст  завдань відповідає названим розділам  і темам підручника. 
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   Тема уроку : Приготування   рибних   напівфабрикатів  з    риби усіх  видів 
 
 1.Залежно відрозміру, рибні напівфабрикати ділять на  
  А) ______________ Б) ______________ В) ________________  
 
  2.  Залежно від використання рибні напівфабрикати  
              розрізняють  
 
           А) ______________________ Б) __________________  
 
          В) ______________________ Г) ____________________  
 
          Д) ______________________  
 
 3.    Дайте визначення:паніруванням називають:  

________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
 
4. Дайте  визначення паніровці 

  

Борошняна  
паніровка_________________________________________________ 

 
 

 
 

Біла   паніровка  
___________________________________________________ 

 
 

 
 

Хлібна  
паніровка__________________________________________________
_ 

 
 

 
 

Тісто 
кляр ______________________________________________________
__________ 

 
 

 
 

Льєзон ____________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________ 
___________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________________________ 

 
 

 
 

  
 

 
 

       Маринуванням   називають: 
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________ 
   
 
 
 



 

 
5.  Визначте і відзначте знаком (x) напівфабрикати, 

 
Рибний  напівфабрикат

(вид оброблення) 

У цілому    вигляді  

 

 
Ланки  

 

 
Кругляки 

 
 
Філе зшкірою і 
реберними   кістками

 
 
Філе з   шкірою без 
кісток  
 
 
Філе без шкіри і кісток
 
 
 

 
 
6. Під яким кутом нарізають рибу  для  смажіння  порційним  шматком ?
        
________________________________________________________________________________
__________________________________________
 

8. Які процеси  відбуваються  при  маринуванні  риби?
 
_____________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
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Визначте і відзначте знаком (x) напівфабрикати,   для різних   видів

напівфабрикат Види    теплової   обробки  

Варіння Припускання  Смажіння 
основним 
способом

   

   

   

Філе зшкірою і 
кістками  

   

шкірою без    

Філе без шкіри і кісток     

6. Під яким кутом нарізають рибу  для  смажіння  порційним  шматком ?

________________________________________________________________________________
___________________________________________________________________

Які процеси  відбуваються  при  маринуванні  риби? 

_____________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

__________________________________________________

видів    теплової  обробки:  

Смажіння 
основним 
способом 

Смажіння у 
фритюрі 

 

 

 

 

 

 

6. Під яким кутом нарізають рибу  для  смажіння  порційним  шматком ? 

________________________________________________________________________________
__________________ 

_____________________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

__________________________________________________ 



 

 
 
  8. Опишіть загальні  правила варіння  риби.
 
 
               ____________________________________________
     _________________________________________________
___________________________________________________
____________________________________________________
_____________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________
 
                        9.Опишіть загальні  правила смажіння риби.
 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________
 
 
 
 
 
11.Опишіть загальні правила  тушкування риби
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________
________________________________________________________
 
   12. Опишіть процес припускання  риби.
 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________
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8. Опишіть загальні  правила варіння  риби. 

____________________________________________ 
_________________________________________________ 

___________________________________________________ 
____________________________________________________ 
_____________________________________________________ 
________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________
________________________________________________________________________________

___________________________ 

9.Опишіть загальні  правила смажіння риби. 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

___________________________________ 

Опишіть загальні правила  тушкування риби. 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________ 

12. Опишіть процес припускання  риби. 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________ 

________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________
________________________________________________________________________________



 

 
                      13.Опишіть процес  запікання  риби.
________________________________________________________________________________
______________________________________________
_______________________________________________
______________________________________________
________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________
____________________________________________________________________
_________________________________________________
 
   Тема уроку:  Технологія  приготування смажених страв з риби.
 
    Втрати маси  риби  під  час  смажіння основним  способом:____________________
   Втрати маси  риби  під  час  смажіння  у фритюрі_____________________________
 
  Технологія  приготування смаженої   риби в  тісті.
 1. Як готують   тісто  кляр  і  його  використання:
 
 
 
 
 
 Скласти технологічну  схему « Риба в  тісті»
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13.Опишіть процес  запікання  риби. 
________________________________________________________________________________
______________________________________________ 
_______________________________________________ 
______________________________________________ 
________________________________________________ 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________

______________________________________ 

Тема уроку:  Технологія  приготування смажених страв з риби. 

Втрати маси  риби  під  час  смажіння основним  способом:____________________
Втрати маси  риби  під  час  смажіння  у фритюрі_____________________________

Технологія  приготування смаженої   риби в  тісті. 
1. Як готують   тісто  кляр  і  його  використання: 

Скласти технологічну  схему « Риба в  тісті» 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

_________________________________
________________________________________________________________________________

Втрати маси  риби  під  час  смажіння основним  способом:____________________ 
Втрати маси  риби  під  час  смажіння  у фритюрі_____________________________ 



 

 
 2. Опишіть технологію  приготування страви  « риба в тісті»
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________________________
 
                 
 3. Яке філе риби використовують  для приготування
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 4. Особливості приготування  
 _____________________________________________________
______________________________________________________
______________________________________________________
_________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________
 
5. Під  яким кутом  нарізають  рибу для смаження   порційних  шматком
 
________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________
________________________________________________________
_______________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________ 
  
для припускання  порційним шматком 
 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
 
    
 
для  варіння  
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________                      
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2. Опишіть технологію  приготування страви  « риба в тісті» 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________
________________________________________ 

3. Яке філе риби використовують  для приготування страви « зрази  донські»

. Особливості приготування  напівфабрикату  « Зрази  донські» 
_____________________________________________________ 
______________________________________________________ 
______________________________________________________ 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________ 

5. Під  яким кутом  нарізають  рибу для смаження   порційних  шматком

_________________________________________________________
__________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

для припускання  порційним шматком  

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________                      

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________

страви « зрази  донські» 

_______________________
________________________________________________________________________________

5. Під  яким кутом  нарізають  рибу для смаження   порційних  шматком 

_________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________
_________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________                       
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6. Замалюйте  формування  напівфабрикату  « Риба  смажена  з зеленим маслом»     
 
 7.Складіть алгоритм  приготування рибної  котлетної  маси: 
 а) _______________________________________________________________________ 
 б)________________________________________________________________________ 
 в)________________________________________________________________________ 
г)_________________________________________________________________________ 
д)_________________________________________________________________________ 
є)_________________________________________________________________________ 
ж)________________________________________________________________________ 
з)_________________________________________________________________________ 
і)_________________________________________________________________________ 
 
9.Вкажіть  відмінність  приготування кнельної  рибної  маси від  січеної  рибної  маси: 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
 
 
 Тема уроку : «Технологія приготування фаршированої риби» 
 
 
 
 
 
 
     
 
 1.Для фарширування використовують види риб: 

  
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 

 
      2. Складіть  технологічну схему   підготовки  до фарширування  щуки в цілому вигляді. 
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2. Опишіть  способи  фарширування риби 
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
______________________________________________________________ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    4. Як готують до  фарширування  судака ? 
  __________________________________________________ 
  __________________________________________________ 
___________________________________________________________________ 
__________________________________________________________________ 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________ 
 

5. Яка норма  продуктів для приготування котлетної  маси  для  фарширування   на 1000г  
м’якоті риби? 

                
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
 

6. Чим змащують шкіру  для фаршированої риби , для того  щоб вона  не  обвітрювалася 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
______________________________________________________________ 

 
7.Дайте визначення визига    це 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
  8.Вид теплової обробки  використовуваний для приготування фаршированої риби 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 
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7. Продовжить для фарширування в цілому  вигляді  рекомендують використовувати рибу 
по  термічному  стану 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 
 
 
10. Де використовують рибні  відходи? 
 Шкіра  та кістки 
_____________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________ 
 
  Голови осетрових  риб 
_____________________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________________ 

  
Ікра,молочко_____________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________ 
         
Візіга___________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 
                  
Хрящи__________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________ 

           
Жир_____________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 

   
 

1. Перечисліть вимоги до якості напівфабрикатів з риби: 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__ 
 
 12. Установіть відповідність  час зберігання н/ф із риби. 
 
       1. Час зберігання н/ф із риби                                        1. при t-0 С 
 
      2. Порційні шматки                                                       2. не підлягає зберіганню 
 
     3.Котлетна маса                                                            3. 24 години 
     4.Н\Ф із котлетної маси                                              4.  2-3 години 
 
    5.Рибний фарш                                                                5. 12годин 



 

 
  13. Опишіть санітарні вимоги  до процесу 

 

 

 

 

 

 
Тема уроку :    Морепродукти , асортимент , хімічний  склад, харчова цінність. 

Механічна кулінарна обробка.
 
 1. Що відносять до  морепродуктів?
 ___________________________________________________________
_____________________________________________________________________
______________________________________________________________________
___________________________________________________________
___________________________________________
______________________________________________________________________
_____________________________________
______________________________________________
 
  2. Складіть схему обробки  раків:
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
  3. У якому  вигляді  по термічному стану  надходять 
креветки  до ресторану? 
________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
_________________________________________________
_____________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
______________________________________________________________________
_______________________________________
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13. Опишіть санітарні вимоги  до процесу приготування напівфабрикатів  із  риби:

ема уроку :    Морепродукти , асортимент , хімічний  склад, харчова цінність. 
Механічна кулінарна обробка. 

1. Що відносять до  морепродуктів? 
___________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________

му обробки  раків: 

3. У якому  вигляді  по термічному стану  надходять  

________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
__________________________________________________ 
____________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________
______________________________________________________________________
________________________________________ 

приготування напівфабрикатів  із  риби: 

ема уроку :    Морепродукти , асортимент , хімічний  склад, харчова цінність. 

 
______________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 

___________ 
___________________________ 

______________________________________________________________________ 
_______________________________ 

_______________________ 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

_________________________ 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
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4. Використання омарів і лангустів: 
 
 
 
 
                 _________________________________________ 
                ________________________________________ 
               
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________ 
 
 
 5. Обробка морських  їжаків: 
 
 ______________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
______________________________________________________________________ 
               ______________________________________________________________ 
              _______________________________________________________________ 
          
6.Обробка  мідій: 
 
 
 
 
     
 
________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 

 
 7. З  яких процесів  складається обробка кальмарів: 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

8.Опишіть порядок оброблення кальмарів ,їх використання.

_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_________________________
_____________________________________________________________________________
_________________________________________________________________

9. Обробка  морських  гребінців:
 ______________________________________________________________
_______________________________________________________________ 
____________________________________________________________________
10.Обробка  крабів: 
________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
___________________________________________
________________________________________________________________________________
__________________________
_______________________________________________________
 
Тема  уроку : « Технологія приготування страви з риби, морепродукті
                               Хімічний склад, харчова цінність страв з риби.
                                                           
 

1. Вкажіть , від  чого залежить харчова цінність  риби?
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________________________________

   2. Вкажіть  класифікацію  рибних страв  за  способом  теплової  обробки.

__________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________

3. Як впливає  теплова об

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_________________________________________________

4.Чому  в процесі  теплової  обробки риба піддається  складним  фізико
Перерахуйте . 
________________________________________________________________________________

51 

8.Опишіть порядок оброблення кальмарів ,їх використання. 

_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_________________________________________________________________

9. Обробка  морських  гребінців: 
______________________________________________________________
_______________________________________________________________ 
____________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
__________________________________________

____________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

_____________________________-- 
__________________________________________________________ 

Тема  уроку : « Технологія приготування страви з риби, морепродукті
Хімічний склад, харчова цінність страв з риби. 

                                                           Способи теплової обробки риби. 

Вкажіть , від  чого залежить харчова цінність  риби? 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________________________________________________________

2. Вкажіть  класифікацію  рибних страв  за  способом  теплової  обробки.

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

___________________________________________ 

Як впливає  теплова обробка на збереження харчової цінності в рибних  стравах?

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
______________________________________________________

4.Чому  в процесі  теплової  обробки риба піддається  складним  фізико
Перерахуйте . 

_________________________________________________________

_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

____________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_________________________________________________________________ 

______________________________________________________________ 
_______________________________________________________________  
____________________________________________________________________           

________________________________________________________________________________
________________________________________________________

_____________________________________
_____________________________________________________________________________

Тема  уроку : « Технологія приготування страви з риби, морепродуктів» 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
_______________________________ 

2. Вкажіть  класифікацію  рибних страв  за  способом  теплової  обробки. 

______________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

 

робка на збереження харчової цінності в рибних  стравах? 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
________________ 

4.Чому  в процесі  теплової  обробки риба піддається  складним  фізико-хімічним  змінам? 
Перерахуйте . 

_________________________________________________________
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________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
______________________________________________________________ 

  5. Які білки ,що містяться в рибі , розчиняються у воді? 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________ 

6. Вставте пропущені слова в реченні: В результаті  теплової обробки гинуть  

 _________________, тому необхідно стежити  за повним  доведенням  риби до 
_____________________. 

  7.Виберіть  правильну відповідь :  гарячі рибні  страви готують в цеху  

 а) рибному  
 б) суповому   
 в) соусному  
г) гарячому. 
 8. Виберіть   з малюнку  інвентар та обладнання для обробки  риби. 
    Опишіть  яке маркування повинно бути ? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    



 

Тема уроку : « Технологія приготування страв  з вареної риби»

1. Опишіть загальні  правила варіння  риби.
 
 _________________________________________________
 ___________________________________________________
  ____________________________________________________
 _____________________________________________________
________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
________________________

 
 2.Напівфабрикат  вареної риби зберігають:
 а) у воді   б) на повітрі  в) у бульйоні  г)в соусі
 
 
 3. З якою  метою  рибу  варять з додаванням  оцту ?

               
_______________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________
______________________________________________________________
 
 4. Яку рибу  використовують для  варіння?            
________________________________________________________________________________
______________________________
________________________________________________________________________________
___________________________________

 5. Яку рибу  за  способом  оброблення  використовують для  варіння порційними шматками?                 
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
_____________________________________________________
____________________________________________________________________

 6. Виберіть правильну  відповідь: 
               час варіння великої  риби
             а) 0,5-1ч.  б)1-1,5ч. в) 1,5
              час  варіння дрібної риби
            а) 30-45хв.  б) 45-50хв в) 1
 
 7. Підкресліть  правильну  відповідь  у  реченні.
              Ланки осетрової риби  при  варінні  укладають шкірою вгору, шкірою вниз, без  

шкіри. 
  8. Чому,  при  варінні  риби порційні шматки  заливають  гарячою  водою, 
     цілу рибу  і ланки  холодною?

______________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________

  9. Як визначають  готовність риби  при варінні?         
________________________________________________________________________________
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Тема уроку : « Технологія приготування страв  з вареної риби» 

1. Опишіть загальні  правила варіння  риби. 

_________________________________________________ 
___________________________________________________ 
____________________________________________________ 
_____________________________________________________ 
________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

_________________________________________________

2.Напівфабрикат  вареної риби зберігають: 
а) у воді   б) на повітрі  в) у бульйоні  г)в соусі 

3. З якою  метою  рибу  варять з додаванням  оцту ? 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

______________________________________________

4. Яку рибу  використовують для  варіння?            
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

______________________________________________________________

5. Яку рибу  за  способом  оброблення  використовують для  варіння порційними шматками?                 
________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________

6. Виберіть правильну  відповідь:  
час варіння великої  риби 

1,5ч. в) 1,5-2год. г) 2-2,5 год. 
час  варіння дрібної риби 

50хв в) 1-1,5год. г) 1,5-2год. 

7. Підкресліть  правильну  відповідь  у  реченні. 
Ланки осетрової риби  при  варінні  укладають шкірою вгору, шкірою вниз, без  

8. Чому,  при  варінні  риби порційні шматки  заливають  гарячою  водою, 
цілу рибу  і ланки  холодною? 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
____________________________________________ 

ь  готовність риби  при варінні?         
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

_____________ 

_________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

_________________________
_________________________________________________ 

________________________________________________________________________________
__________________________________________________

________________________________________________________________________________
_________________________________ 

5. Яку рибу  за  способом  оброблення  використовують для  варіння порційними шматками?                 
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

___________________________
__________________________________________________________________ 

Ланки осетрової риби  при  варінні  укладають шкірою вгору, шкірою вниз, без  

8. Чому,  при  варінні  риби порційні шматки  заливають  гарячою  водою,  

__________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________



 

________________________________________________________________________________
_____________________________________________________

  10. Як  усунути специфічний  запах  камбали при варінні?             
________________________________________________________________________________
_________________________
  11. Розрахуйте кількість  продуктів (кг), необхідне  для приготування 20 порцій відвареного  
окуня. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тема уроку :  « Технологія приготування страви з припущеної риби.»

   1. Опишіть загальні правила

     
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
___________________________________

   

2. Яку рибу  використовують для припускання?             
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_________________________________________________
__________________________________________________________________

  3. Вкажіть втрати  маси при припу

Найменовання 
продуктів 

Маса брутто 
на 1 порцію

Окунь 113
Морква 4 
Цибуля 4 
Корінь петрушки 3 
Маса вареної 
риби 

 

Гарнір  
Соус  
Вихід  
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________________________________________________________________________________
_____________________________________________________ 

10. Як  усунути специфічний  запах  камбали при варінні?             
________________________________________________________________________________
________________________________________________ 
11. Розрахуйте кількість  продуктів (кг), необхідне  для приготування 20 порцій відвареного  

Тема уроку :  « Технологія приготування страви з припущеної риби.»

1. Опишіть загальні правила  припускання  риби 

_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

_________________________________________________________________
_________________________________________________ 

Яку рибу  використовують для припускання?             
_______________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________
___________________________________________________________________
__________________________________________________________________

3. Вкажіть втрати  маси при припусканні.  

Маса брутто 
на 1 порцію 

Маса нетто 
на 1порцію 

Маса 
брутто на 20 
порцій 

113 94  
3  
3  
2  
75  

150  
50  
275  

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

11. Розрахуйте кількість  продуктів (кг), необхідне  для приготування 20 порцій відвареного  

Тема уроку :  « Технологія приготування страви з припущеної риби.» 

_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________

______________________________
___________________________________________________________________ 

брутто на 20 
Маса нетто 
на 20 порцій 

 
 
 
 
 

 
 
 



 

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
______________________________________

  4.Виберіть правильну відповідь : тривалість припускання ланок  осетрових  і цілих риб.

                       А)  від  25-475хв.  б) від 5

                       в) 2-до 5хв.       г) від 10

  5.Установіть послідовність припускання риби:

                         а)  рибу залити бульйоном  на 1/3 висоти

                        б) додати приправи 

                         г) шматки риби укласти шкірою на деко

                         д)  попередньо надрізати  шкіру.

  6. Складіть технологічну схему страви «Р
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________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

_______________________________________________

4.Виберіть правильну відповідь : тривалість припускання ланок  осетрових  і цілих риб.

475хв.  б) від 5-10хв. 

до 5хв.       г) від 10-15хв.   

5.Установіть послідовність припускання риби: 

а)  рибу залити бульйоном  на 1/3 висоти 

б) додати приправи  

г) шматки риби укласти шкірою на деко 

попередньо надрізати  шкіру. 

іть технологічну схему страви «Рриба в кисло-солодкому соусі

________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________

______________________________ 

4.Виберіть правильну відповідь : тривалість припускання ланок  осетрових  і цілих риб. 

солодкому соусі» 



 

Тема уроку : « Технологія  приготування страви із  смаженої риби»

         1.Загальні правила смажіння риби

                ______________________________________

               _______________________________________

             ____________________________________________

             ___________________________________________

            ___________________

           

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

____________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

         2. Яке правило смажіння порційними шматочками:

 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

______________________________________________________

              3. Визначте блюдо  на  картинці

        Опишіть технологію приготування.

           

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________ 
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Тема уроку : « Технологія  приготування страви із  смаженої риби»

1.Загальні правила смажіння риби 

______________________________________ 

_______________________________________ 

____________________________________________ 

___________________________________________ 

___________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

2. Яке правило смажіння порційними шматочками: 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

______________________________________________________

3. Визначте блюдо  на  картинці 

пишіть технологію приготування. 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

 

Тема уроку : « Технологія  приготування страви із  смаженої риби» 

 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

____________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

______________________________________________________ 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________



 

              

  4. Визначте блюдо на картинці ,опишіть правило подачі , та   які вимоги до 

      до декорування  страви, температура подачі страви.

______________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_________________________________________           

5. За рахунок чого підвищується калорійність риби смаженої?

_________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_______________________________________

використовувати  для  смажіння  риби?             

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

___________________ 

7. Чому при смажінні  риба  розм

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

____________________________________________

________________________________________________________________________________

_____________________________

   8. Вимоги  до якості  смаженої  риби у фритюрі.

__________________________________________________________

_____________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

____________________________________________________________

______________________________________________________________

____________ 
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4. Визначте блюдо на картинці ,опишіть правило подачі , та   які вимоги до 

страви, температура подачі страви. 

______________________________________________ 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_____________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_________________________________________            

5. За рахунок чого підвищується калорійність риби смаженої?                  
________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

___________________________    6. Яке рослинне масло краще всього 

використовувати  для  смажіння  риби?             

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

Чому при смажінні  риба  розм’якшується?            

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_____________________________ 

8. Вимоги  до якості  смаженої  риби у фритюрі. 

__________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

____________________________________________________________

______________________________________________________________

4. Визначте блюдо на картинці ,опишіть правило подачі , та   які вимоги до  

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_____________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

                  
_______________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

6. Яке рослинне масло краще всього 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

____________________________________

________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________



 

           

 

  9.Як уникнути розбризкування жиру при смажінні?              

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_______________________________________________

_________________________________________________________________

  10.Що потрібно  зробити для усунення запаху  при смажінні  риби?             

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_____________________________________

 11.Визначте кількість порцій  «риби  смаженої по 

тріски  нерозібраної____________________________________________________ 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_______________________

12. Які соуси подають до  смаженої  риби?              

______________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________

____________________________

3.Складіть технологічну  схему  приготування страви 

« риба , смажена з цибулею по 
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9.Як уникнути розбризкування жиру при смажінні?              

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________

10.Що потрібно  зробити для усунення запаху  при смажінні  риби?             

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________

11.Визначте кількість порцій  «риби  смаженої по -ленінградські» з 8 кг 

тріски  нерозібраної____________________________________________________ 

_________________________________________________________________________

__________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_______________________ 

2. Які соуси подають до  смаженої  риби?              

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________

__________________________ 

3.Складіть технологічну  схему  приготування страви  

« риба , смажена з цибулею по -ленінградські» 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

__________________________

_________________________________________________________________ 

10.Що потрібно  зробити для усунення запаху  при смажінні  риби?             

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

____________________________ 

ленінградські» з 8 кг  

тріски  нерозібраної____________________________________________________ 

_________________________________________________________________________

__________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

___________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________



 

 

Тема уроку :» Технологія приготування  страви із 

 

1. Загальні правила запікання риби

               _____________________________________________

_____________________________________________

_____________________________________________

_____________________________________________________________

_________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

___________________________

_________________________________________________

_________ 

2.Яку рибу використовують для запікання?            

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

___________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

__________________

 3.Перерахуйте  гарніри і соуси , які використовують для запікання риби?             

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________

________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

______________________________________________________________

__________ 

4. Вкажіть температуру  і час для запікання риби.             

_________________________________________________________________________

___________________________________________________________________

__________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

__________________
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ія приготування  страви із запеченої  риби» 

1. Загальні правила запікання риби 

_____________________________________________

_____________________________________________ 

_____________________________________________ 

_____________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

_________________________________________________

2.Яку рибу використовують для запікання?            

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

__________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

___________________ 

3.Перерахуйте  гарніри і соуси , які використовують для запікання риби?             

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

______________________________________________________________

4. Вкажіть температуру  і час для запікання риби.             

_________________________________________________________________________

___________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

___________________ 

 

_____________________________________________ 

 

 

_____________________________________________________________ 

_____________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

___________________________________

______________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

______________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

3.Перерахуйте  гарніри і соуси , які використовують для запікання риби?             

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_______________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________



 

 5.Визначте  технологічний  

                         « Риба запечена під майонезом»

                      1. Порційні шматки панірують у борошні.

                     2. Чисте філе нарізають на порційні шматки .

                    3.Смажать до готовнос

                  4. Солять. 

                 5. Викладають цибулю  додають майонез  третину.

                6.  Посипають тертим сиром.

              7.Викладають смажену рибу.

             8. Зливають майонезом.

            9. Викладають решту цибу

           10. Запікають  у жаровій шафі.

         11. Прогріти духовку. 

Тема уроку : Технологія  приготування  тушкованих рибних страв.

1. Загальні правила  тушкування риби             _________________________________

            _____________________________________          

_______________________________________          

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_____________________

 2. Складіть технологічну схему риби тушкованої в сметані.
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5.Визначте  технологічний  ланцюжок  приготування страви  

« Риба запечена під майонезом» 

1. Порційні шматки панірують у борошні. 

2. Чисте філе нарізають на порційні шматки . 

3.Смажать до готовності. 

5. Викладають цибулю  додають майонез  третину. 

6.  Посипають тертим сиром. 

7.Викладають смажену рибу. 

8. Зливають майонезом. 

9. Викладають решту цибулі. 

10. Запікають  у жаровій шафі. 

 

Тема уроку : Технологія  приготування  тушкованих рибних страв. 

. Загальні правила  тушкування риби             _________________________________

_____________________________________          

_______________________________________          

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________

_____________________________________ 

2. Складіть технологічну схему риби тушкованої в сметані. 

. Загальні правила  тушкування риби             _________________________________ 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________



 

 

 3.Опишіть технологію приготування  

 

 

 

 

____________________________________

________________________________________________________________

_______________________________________________________

_________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

_________________________

______________________________________

 
4.Опишіть технологію приготування риби тушкованої в 

                                                           

               __________________________________
_________________________________
__________________________________
___________________________________________
              _____________________________________
  ____________________

    
 
 5.Вимоги до якості тушкованих страв із риби.

                     

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

_________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

_____________________________________________________
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3.Опишіть технологію приготування  крученики  із риби 

___________________________________________________________________

________________________________________________________________

_______________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

______________________________________________________

______________________________________ 

4.Опишіть технологію приготування риби тушкованої в  

                                                           томаті з     овочами. 

__________________________________ 
___________________________________________ 
___________________________________________ 
___________________________________________ 

_____________________________________ 
________________________________________________ 

5.Вимоги до якості тушкованих страв із риби. 

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

_________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________

____________________________________________________________________

_______________________________________________________ 

___________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

______________________________________________________________

_____________________________________________________ 



 

 
Тема уроку : «Страви із січеної натуральної   і котлетної мас

 

1.Відмітьте в таблиці знаком «Х» продукти, щовходятьдо складу 
страви «Рулет з риби»
 
Щука  
Скумбрія 
Хліб   пшеничний
Хліб   житній 

Молоко або вода 
Сіль 
Перецьчорний 
мелений 
Помідори 
Гриби     білісвіжі
Цибуля   ріпчаста
Оливкова  олія 
Часник 
Кулінарний жир 
Яйця 
Сухарі    пшеничні
Горіхи   воловські
Цукор 
 

 

  2. Скласти технологічну схему  на страву « Січеники  рибні українські»
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Тема уроку : «Страви із січеної натуральної   і котлетної маси 

Відмітьте в таблиці знаком «Х» продукти, щовходятьдо складу 
страви «Рулет з риби» 

пшеничний 

білісвіжі 
ріпчаста 

 

Кулінарний жир  

пшеничні 
воловські 

2. Скласти технологічну схему  на страву « Січеники  рибні українські»

Відмітьте в таблиці знаком «Х» продукти, щовходятьдо складу  

2. Скласти технологічну схему  на страву « Січеники  рибні українські» 

http://bilyxa.my1.ru/_nw/0/77152928.jpg


 

 3. Описати  технологічну схему  приготування 

 « Котлети рибні Бужок» та правила подачі.

                 _______________________________________

               ______________________________________

               _______________________________________

              _________________________________

       

_________________________________________________________________

_      

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_______________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_____________________________________________________
  4.Опишіть технологію приготування страви  « Рулет з риби»

 

 

 

 

               
________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

______________________

________________________________________________________________________

____________________________________________________________

  5.  Не   проколюйте  виделкою  вироби   під  час смаження  тому 

що___________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

___________________

_____________________________________________________________

____________ 
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3. Описати  технологічну схему  приготування  

« Котлети рибні Бужок» та правила подачі. 

_______________________________________ 

______________________________________ 

_______________________________________ 

_________________________________________ 

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_______________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_____________________________________________________
4.Опишіть технологію приготування страви  « Рулет з риби» 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

____________________________________________________________

5.  Не   проколюйте  виделкою  вироби   під  час смаження  тому 

______________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

_____________________________________________________ 

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

__________________________________________________

________________________________________________________________________

____________________________________________________________ 

______________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_____________________________________________________________

_______________________________

_____________________________________________________________



 

 

 6.Якщо вироби з котлетної маси  при смажінні розкришуються і їх  неможливо перевернути , 

то спершу  

треба___________________________________________________________________

________________________________________________________________________

________________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

7.Опишіть вимоги до якості  страв з

маси 

 

 

 

 

 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________

____________________________________________________________________

_________ 

8.Підберіть гарніри та соуси  до рибних  страв із  січеної   натуральної 
                                                      

 

 

 

 

 

 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________

___________________________________________________________________

 

64 

6.Якщо вироби з котлетної маси  при смажінні розкришуються і їх  неможливо перевернути , 

треба___________________________________________________________________

________________________________________________________________________

_____________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

7.Опишіть вимоги до якості  страв з рибної січеної натуральної  котлетної

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________

____________________________________________________________________

8.Підберіть гарніри та соуси  до рибних  страв із  січеної   натуральної 
                                                      та котлетної маси. 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________

___________________________________________________________________

6.Якщо вироби з котлетної маси  при смажінні розкришуються і їх  неможливо перевернути , 

треба___________________________________________________________________

________________________________________________________________________

_____________________________________________________________

_______________________________________________________________  

рибної січеної натуральної  котлетної 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

8.Підберіть гарніри та соуси  до рибних  страв із  січеної   натуральної  

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

___________________________________________________________________ 



 

 

   Тема уроку : « Технологія приготування страв з продуктів  моря»

   1. Яке значення страви з продуктів моря мають у харчуванні людини?                  

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________

__________________________________________________________________________

______________________________________________________________

   2. Опишіть технологію приготування страви « Краби з рисом і соусом»

           

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

____________________________________________________________

_______________________________________________________________

________    
  3.Особливості приготування  морського гребінця вареного, з соусом.

               

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

____________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

________________________________________________________

 4. Описати технологію приготування страви « Креветки варені натуральні.»

 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

____________________________________________

___________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

____________________________________________
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Тема уроку : « Технологія приготування страв з продуктів  моря»

1. Яке значення страви з продуктів моря мають у харчуванні людини?                  

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

______________________________________________________________

2. Опишіть технологію приготування страви « Краби з рисом і соусом»

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

____________________________________________________________

_______________________________________________________________

Особливості приготування  морського гребінця вареного, з соусом.

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

____________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

________________________________________________________

4. Описати технологію приготування страви « Креветки варені натуральні.»

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

___________________________________________________________

_________________________________________________

________________________________________________________________

_________________________________________________________

Тема уроку : « Технологія приготування страв з продуктів  моря» 

1. Яке значення страви з продуктів моря мають у харчуванні людини?                  

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________

________________________________________

__________________________________________________________________________

______________________________________________________________ 

2. Опишіть технологію приготування страви « Краби з рисом і соусом» 

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

Особливості приготування  морського гребінця вареного, з соусом. 

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

______________________________________________________________  

4. Описати технологію приготування страви « Креветки варені натуральні.» 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

____________________

________________________________________________________________

_________________________________________________

________________________________________________________________

_____________ 



 

                     

 5. Як готуються кальмари  у сметанному соусі?

           

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________
  6. Раки варені , технологія приготування.

                     

______________________________________________________________

            ___________________________________________________

          ___________________________________________

  

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_____________________________________________________________

_______________________________________________________________

______________________________________________

____________ 
7. Скільки часу варять морський 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________

 8.Підберіть гарніри для припущеної 

 

 

 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________

____________________________________________________________________

__________ 
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5. Як готуються кальмари  у сметанному соусі? 

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_____________________________________________________
6. Раки варені , технологія приготування. 

______________________________________________________________

___________________________________________________

______________________________________________

___________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_____________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

7. Скільки часу варять морський гребінець, кальмари, креветки?         

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________ 

Підберіть гарніри для припущеної риби 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________

____________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

________________________________________________________________

_______________________________________________________________ 

______________________________________________________________ 

___________________________________________________ 

___ 

___________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________
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9.  Визначте технологічний ланцюжок  
     приготування страви «Риба запечена під яєчним білком»  
 
1.Рибупанірують у борошні і смажать з обохбоків 
2.На змащену жиром порціонну сковороду кладутьпідсмаженурибу,  
обкладають її скибочками смаженої картоплі із вареної 
3.Посипають твердим сиром і запікають 
4.Заливаютьзбитимияєчнимибілками 
5.Збризкують маслом вершковимабо маргарином 
6.Порційнішматочкириби з шкіроюбезкістокзаливаютьмаринадомвитримують у ньому 20-30 
хв.  

10.Заповніть таблицю : « Терміни зберігання страв з риби.» 

Назва страви Термін зберігання 
Відварна риба  
Припущена риба  
Смажена риба  
Риба смажена в фрі  
Запечена риба  
Фарширована риба  

   11.   Підберіть посуд в якому   подають  страви з риби. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
____________________________________________________________________
______ 
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Тести. 

1. Для варіння риби порційними шматками не використовують… 

а) філе зі шкірою й кістками;б) філе зі шкірою без кісток; 

в) філе без шкіри й кісток. 

 

2. Як складають підготовлену рибу в казани для варіння? 

а) в один ряд шкірою догори;б) в один ряд шкірою донизу; 

в) у два ряди шкірою догори. 

 

3. Рибу для припускання кладуть у казан шарами … 

а) шкірою догори;б) шкірою донизу; 

в) черевцем донизу. 

 

4.  Цілу рибу для припускання заливають… 

а) гарячою водою;б) холодною водою; 

в) будь-якою. 

 

5. Для панірування риби смаженої основним способом використовують… 

а) борошно;б) сухарі; 

в) подвійну паніровку. 

 

6. Яку рибу використовують для варіння ? 

а) хек сріблястий;б) оселедець; 

в) обидва варіанти вірні. 

 

7. Яке співвідношення сировини  і рідини для приготування вареної риби? 

а) 2 л на 1 кг риби;б) 3 л на 1 кг риби; 

в) 4 л на 1 кг риби. 

 

8. При якій температурі варять рибу? 

а) 60 – 65оС;б) 85 – 90оС; 

в) 70 – 75оС. 

9. Яке співвідношення рідини і риби при припусканні? 

а) 0,5 л на 1 кг риби;б) 0,5 л на 1 кг риби; 

в) 0,3 л на 1 кг риби. 

10. Яка мета бланшування осетрових риб? 

а) щоб добре видалити скелет риби;б) щоб добре видалити плавники; 

в) щоб зняти «жучки». 
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    Тема  уроку : «  Страви з рибної  січеної  та котлетної маси» 
                      Закінчіть   речення : 
                Для приготування  рибної січеної маси краще брати рибу                   

____________________________________________________________________________
________________________________________________________________________ 

               Перерахуйте  страви з рибної січеної маси                
____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 

               Виберіть правильну відповідь:  
               Температура подачі страви « Тельне з риби»  
                 А) 100*С     Б) 65*С      В) 75*С    Г) 90*С 
                Підберіть гарнір та соуси  до страви « Тюфтельки рибні»                

____________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________
______________________________________________________________________ 

                    Вставте пропущені  операції в приготуванні котлетної маси та 
визначте  послідовність  за допомогою  стрілочки. 
 
             Філе риби               Хліб                        Молоко                  сіль, перець 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
                       Тема уроку : Значення  страв  у харчуванні , їх класифікація . 

Процеси що відбуваються в рибі при тепловій  кулінарній обробці.

 
              1. Яку рибу  частіше  використовують в українській  кухні?

              Карась                                     Осетр                                        Камбала

 

 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

______ 

2. Перерахуйте вітаміни  та мінеральні речови

до складу страв з риби._______________________________________

             __________________________________________________________________

3. Як впливає  теплова обробка  на харчову цінність страв з риби?            

________________________________________________________________________________

______________________________

 4. Які фізико - хімічні  зміни  відбуваються під час теплової  обробки?           

__________________________________________________

______________________________

класифікацію рибних страв залежно  від  способу  теплової 

обробки________________________________________________________________
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Тема уроку : Значення  страв  у харчуванні , їх класифікація . 

Процеси що відбуваються в рибі при тепловій  кулінарній обробці. 

1. Яку рибу  частіше  використовують в українській  кухні? 

Карась                                     Осетр                                        Камбала

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

2. Перерахуйте вітаміни  та мінеральні речовини,  які входять  

до складу страв з риби._______________________________________ 

__________________________________________________________________

3. Як впливає  теплова обробка  на харчову цінність страв з риби?            

______________________________________________________________

___________________________________________________________ 

хімічні  зміни  відбуваються під час теплової  обробки?           

________________________________________________________________________________

____________________________________________________________

класифікацію рибних страв залежно  від  способу  теплової 

обробки________________________________________________________________

Тема уроку : Значення  страв  у харчуванні , їх класифікація .  

 

 

Карась                                     Осетр                                        Камбала 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

__________________________________________________________________ 

3. Як впливає  теплова обробка  на харчову цінність страв з риби?            

______________________________________________________________

 

хімічні  зміни  відбуваються під час теплової  обробки?           

______________________________

______________________________   5. Вкажіть 

обробки________________________________________________________________ 



 

Додаток № 3 

Картка №1 
Вкажіть послідовність приготування н/ф 
«Короп фарширований гречаною кашею»

 
 

1. Видалити зябра, очі. 
2. Коропа випотрошити через спинку (видалити 
кістки і нутрощі). 
3. Зафарширувати рибу.  
4. Зашити отвір.  
5. Рибу промити.  
6. Приготувати начинку.  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Картка №2

Вкажіть послідовність приготування н/ф 
«Риба фарширована порційними шматками»

1. Нарізати на порційні шматки (кругляки).
2. Випотрошити рибу через отвір голови.
3. Промити.  
4.  Підготовлені шматки шкіри наповнити фаршем.
5. З кожного шматка вирізати м’якоть, не пошкоджуючи шкіри.
6. Приготувати фарш.  
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Картка №1  
Вкажіть послідовність приготування н/ф  
«Короп фарширований гречаною кашею» 

2. Коропа випотрошити через спинку (видалити 

  

Картка №2 
Вкажіть послідовність приготування н/ф  

«Риба фарширована порційними шматками» 
1. Нарізати на порційні шматки (кругляки). 

Випотрошити рибу через отвір голови.  

Підготовлені шматки шкіри наповнити фаршем.  
З кожного шматка вирізати м’якоть, не пошкоджуючи шкіри.  
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Картка №3 
Вкажіть послідовність приготування н/ф  

 
 
 

«Судак фарширований цілим» 
1. Ножицями вирізати кістки плавників.  
2. Вирізати спинний плавник, решту відрізати ножицями,вийняти зябра і очі.  
3. Промити і обсушити, видалити хребет.  
4. Наповнити через спинний отвір і зашити його.  
5. З м’якоті видалити кістки і приготувати начинку. 
6. Виймати нутрощі через отвір, що утворився.  
7. Прорізати м’якоть вдовж хребтової кістки з обох боків, надламують біля голови і хвоста.  
8. Рибу промити, зрізати м’якоть з реберними кістками    

        
 
 

 

 

 

 

Картка №4 
Вкажіть послідовність приготування н/ф  

«Щука фарширована цілою» 
 
1. Плавникові кістки підрізати у середині тушки. 
Хребтову кістку надламують біля хвоста, щоб шкіра 
залишилась з хвостом.  
2. Відрізати плавники, рибу промити і обсушити. 
3. З м’якоті готують начинку, якою щільно 
наповнюють шкіру. 
4.До тушки прикладають або частіше пришивають голову. 
5. Підрізати шкіру навколо голови, відігнути і зняти її «панчохою».  
6. Рибу розбирають на чисте філе.  
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Зразок завдань для письмової перевірки знань учнів по темі «Обробка риби» 

 

Картка – завдання  № 3. Тема: «Обробка риби». 

 

 

1. Яка риба зображена на малюнку? 
2. До якої родини вона відноситься? Дати коротку характеристику родини. 
3. Які особливості механічної обробки даної риби? 
4. Складіть технологічну схему обробки лускатої риби для використання цілою. 
 

 

 

 

Картка – завдання  № 4. Тема: «Обробка риби». 

 

 

1. Яка риба зображена на малюнку? 
2. До якої родини вона відноситься? Дати коротку характеристику родини. 
3. Які особливості механічної обробки даної риби? 
4. Складіть технологічну схему розбирання лускатої риби на чисте філе. 
 

 

Примітка. Картки розробляються на кожного учня і не повторюються. 
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Висновки 

                Впровадження інновацій у галузі професійної освіти сприяє не лише істотному 
підвищенню рівня підготовки кваліфікованих фахівців, а й переорієнтації ПТНЗ на 
особистість, оскільки передбачають: урахування здібностей, інтересів і нахилів учнів у 
навчальному процесі, його змісті та структурі; моделювання організаційних, методичних і 
змістових компонентів навчально-виховного процесу з урахуванням досвіду взаємодії учнів 
із навколишнім світом, індивідуальних відмінностей між учнями; варіативність та 
особистісно-орієнтовану спрямованість навчально-виховного процесу, внаслідок чого 
знання, уміння й навички перетворюються на засіб розвитку пізнавальних і особистісних 
якостей учнів.  
                  Йде час, удосконалюються технологічні процеси, розробляються новітні 
технології, але будь-що не обходиться без людини, робітника, спеціаліста, професіонала.  
І у будь-які часи не було і немає вищого звання, ніж робітнича людина, людина праці. Це 
його руками, вмінням, майстерністю створюються матеріальні цінності, добробут народу, 
держави. Без робітника не впровадиться в життя найвища ідея вченого, 
наймодернізованіший проект інженера, конструктора, не буде працювати найновіша техніка. 
Конкуренція на ринку праці та підвищення якості продуктивності праці вимагає від 
робітника високих професійних знань, технічної грамотності та рівня культури праці. 
         Професійно-технічний заклад повинен гарантувати рівень підготовки, який відповідає 
міжнародним вимогам, інтересам розвитку України і регіональним потребам. На вирішення 
зазначених проблем спрямована діяльність викладачів та майстрів виробничого навчання 
нашого навчального закладу. Реалізація навчально-виховного процесу може бути 
ефективною лише за умови поповнення форм, методів здійснення навчального і виховного 
процессу. Тому під час впровадження інноваційних методів навчання учні набагато більше 
почали знайомитися з технічною літературою, навчальними посібниками, підручниками, 
рекламними каталогами, матеріалами, розміщеними в Інтернеті. 
         У процесі дослідження, пошуку необхідної інформації покращилася і пошукова творча 
діяльність учнів під час розв’язання нових для них задач і проблем. Учні підбирають 
матеріал, використовуючи сучасні друковані видання, опрацьовують його самостійно 
складають проблемні задачі і намагаються розв’язати їх. Важливим аспектом є те, що учні 
творчо підходять до вивчення кожної теми, шукають нестандартні рішення виконання 
роботи із заданої технологічної схеми. І коли на уроці вони вміло демонструють свої 
проекти, творчі роботи, реферати, то підвищується їх самооцінка, що спонукає до більшої 
активності. 
              Життя вимагає від випускників професійно технічних навчальних закладів 
інтелектуального і морального розвитку, формування критичного і творчого мислення, 
вміння працювати з інформацією, відповідальності, ініціативності, комунікативності, 
самостійності мислення. 
              Під час навчання із застосуванням інноваційних методів учень стає не об’єктом, а 
суб’єктом навчання, він відчуває себе активним учасником подій і власної освіти та 
розвитку. Це забезпечує внутрішню мотивацію навчання, що сприяє його ефективності. 
Завдяки ефекту новизни та оригінальності інтерактивних методів при правильній їх 
організації зростає цікавість до процесу навчання. Інтегрування звичайного уроку з 
інноваційними методами навчання дозволяє зробити процес навчання більш цікавим, 
різноманітним, інтенсивним.  
               На тих уроках де використовувати мультимедійні презентації, схеми, таблиці 
різного змісту, інструкційні та технологічні карти, натуральні зразки, індивідуальні картки-
завдання різних рівнів складності, навчальні та наочні посібники кінцевий результат на 
багато вищій. 
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  На власному досвіді переконалися: при впровадженні інноваційних форм і методів 
навчання у навчально-виробничий процес значно зросли:  рівень технічного і творчого 
мислення учнів; 
  зацікавленість майбутньою професією; 
  рівень розвитку мислення і здібностей учнів (застосування знань у проблемних 
 ситуаціях);  самостійність учнів (вміння працювати з інструкційно-технологічними 
картами, 
 вирішення продуктивних завдань). 
           Використання інноваційних технологій допомагає викладачу краще оцінити здібності і 
знання учня, зрозуміти його, спонукає шукати нові, нетрадиційні форми і методи навчання, 
стимулює його професійний ріст і подальше освоєння нових методів. Інноваційні технології 
навчання передбачають не просто отримання знань, а творче відношення до них, сприяють 
формуванню і вихованню освіченого, творчого, професійно здібного кваліфікованого 
робітника, розвитку у учнів підприємницьких моделей поведінки, активної життєвої позиції, 
цілеспрямованості, впевненості в собі, навичок раціонального використання часу, своїх 
внутрішніх ресурсів. Таким чином, безумовно, інноваційні технології навчання – шлях до 
підвищення якості професійної освіти, зацікавленості учнів у навчанні. Вони дають змогу 
диференціювати та індивідуалізувати процес навчання. Формують внутрішню мотивацію до 
активного сприйняття, засвоювання та передачі інформації. Сприяють формуванню 
комунікативних якостей учнів, активізують розумову діяльність. Майбутнє професійно - 
технічної освіти за інноваційними технологіями навчання. 

Вивчення та застосування інноваційних методів навчання надає можливість 
викладачу теоретичного  навчання впроваджувати та удосконалювати нові методи роботи, 
підвищувати ефективність навчального процесу та рівень знань учнів. Адже впровадження 
інноваційних методів значно поліпшує якість презентації навчального матеріалу та 
ефективність засвоєння його учнями, збагачує зміст освітнього процесу, підвищує мотивацію 
до вивчення дисципліни, створює умови для більш тісної праці між викладачами  і учнями. 
Запорукою успіху та впевненості майбутнього висококваліфікованого фахівця є професійна 
підготовка та творчий потенціал, а найголовніше, вміння швидко адаптуватися у ситуаціях 
сьогодення, які викликані необхідними змінами у виробництві.  

Я глибоко переконана, що сучасна освіта є найкращою інвестицією в майбутнє. І тому 
лише за умови якісної підготовки кваліфікованих і мобільних кадрів можна забезпечити 
зростання економіки в державі. 
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