«Хто любить солодощі, той любить життя…»
Мета: закріпити в учнів уявлення про професію «Кондитер», історію виникнення 
професії, соціальної значущості професії в суспільстві, унікальність професії; прищеплювати любов до обраної професії; розвивати прагнення бути кращим за професією.

Викладач. Вітаю Вас, мої любі,
У світлій затишній оселі.
Нехай урок наш для вас буде,
Як пісня – дзвінкий та веселий!
В народі кажуть: «Добрий гість – дому радість!» Сподіваюсь, що ви, як і я, раді нашим гостям. Тож привітаймося…
(Звучить пісня «Ласкаво просимо» (О.Білозір)
Учень. Гостей дорогих ми вітаємо щиро,
Від серця до серця хай пісня летить,
Любов’ю і ніжністю, щастям і миром,
Обійме весь простір і неба блакить.
Учень. Ми раді Вас вітати у нашій світлиці
І дарувати хліб із золота – пшениці,
Щоб хліб святий був на столі,
Щасливі були люди в місті і селі.
Серця в нас сповнені миром, любов’ю,
Бажаємо, щоб зустріч була щирою.
(Звучить пісня «Український коровай» (Дует «РосАнна»)
Хлопчик. Гостей щиро ми вітаєм,
  Хлібом, сіллю зустрічаєм, 
Дівчинка. Коровай підносимо, 
Шанобливо просимо: 
Учень.  -   Коровай прийміть від нас -
Символ шани у всяк час! 
Учень. Із хлібом і сіллю, як завжди ведеться,
Ми зичим достатку усім і добра.
Хай сонце всміхнеться, життя удається,
І доля завжди щоб привітна була.
Викладач. Напевно, дуже мало на світі людей, які б зовсім не любили солодке. Жодна 
святкова подія, день народження, весілля, ювілей, не обходиться без смачного тортика, пирога, короваю або цукерок і не скуштувати цю спокусу просто неможливо. А створюють ці «витвори мистецтва» звичайно ж кондитери. Сьогодні ми поговоримо про обрану Вами професію «Кондитер». Ви вже третій рік  набуваєте знання даної професії. А що ви знаєте про неї ?
Учень.  Кондитери. Це не просто фахівці, які тішать нас смаколиками, а справжні митці, які вже давно довели, що робота кондитера порівнюється з роботою художника та архітектора. Кондитер - фахівець, що володіє знаннями, навичками приготування кондитерських виробів і технологією даного процесу. Кондитер повинен володіти вишуканим смаком, фантазією та мати схильність до творчості. Уміння готувати різні смачні ласощі цінувалися завжди, а таємниці їх приготування тримали в суворому секреті і передавали з покоління в покоління.
Учень. Слово «кондитер» походить від італійського дієслова «кандіере», що означає «варити в цукрі». А з латині слово «кондитор» перекладається як майстер їжі, але європейці чомусь наплутали і замість «кондитор» майстрів солодощів стали називати кондитерами. У Франції історично в кондитери брали людей, які мали схильність до малювання, і читали їм курс архітектури та історії мистецтв. Майбутні кондитери Франції вивчали орнаментику, креслення, вчилися ліпленню і малюнку. 
Учень. Зараз вже неможливо дізнатися час, коли з'явилося перше кондитерське ремесло. Можливо, першими кондитерами були індіанці майя, які відкрили шоколад, а може жителі стародавньої Індії, які першими дізналися, що таке цукор, або стародавні єгиптяни, які виготовляли з фініків цукерки. А може це були араби, які ще в 850-х роках додавали в рецепти солодощів цукор. Адже Іран досі лідирує в різноманітності кондитерських виробів.
Учень.  Навчитися готувати і отримати професію кондитера може будь-хто, але стати справжнім Майстром і професіоналом можуть тільки найталановитіші. Щоб досягти висот у цій нелегкій справі, потрібно мати художній смак, бажання постійно самовдосконалюватися і вчитися, тільки тоді вам відкриються перспективи досягти вершин і створити свій шедевр кулінарного мистецтва.
Учень. Вперше в Європу ввезли кондитерські вироби під час мусульманського вторгнення в далекому 7 столітті. Цікаво, що до того моменту європейці тішили себе лише свіжими фруктами та сухофруктами. Першими ж були єгиптяни, які вміло готували смачні десерти з суміші меду, фруктів, прянощів, горіхів та інших зерен.
Учень. Кондитерська справа – точна наука, адже головним правилом цього мистецтва є дотримання пропорцій. Тут уже не вийде додавати інгредієнти "на око", адже такий метод може лише зіпсувати продукти. У кондитерській справі потрібно уважно слідкувати за температурами приготування та в точності дотримуватися рецептури.
Учень. Як би це дивно не звучало, але більшість кондитерів – стрункі люди, адже вони чудово знають, скільки калорій у цих неймовірних смаколиках.
Учень. За ступенем важкості та напруженості професія "кондитер" належить до професій середнього рівня фізичного навантаження. Обмежень щодо статі та віку немає, працюють і жінки, і чоловіки - особливо останнім часом, коли пішла мода на приватні кондитерські. Відомо, що найкращі в світі кухарі якраз чоловіки.
Учень. Професія кондитера перспективна і при цьому проста для освоєння. Трохи таланту, смаку, уяви, прагнення до нового – ось що потрібно для цієї професії.
Учень. Професія «Кондитер» - одна з небагатьох найпопулярніших на ринку праці,  вона завжди була, є і буде актуальною, оскільки потреба людини у харчуванні та підвищенні його культури є неодмінною умовою повноцінної, якісної та продуктивної життєдіяльності сучасної людини.
Учень. Українському народу здавна відомо приготування варених пиріжків з різною начинкою, які іменуються як вареники. За давнім переказом це споконвічно слов’янська страва, але насправді рецепт цих казкових варених пиріжків був запозичений у турків, які їх іменували як «дюш-вар». Ця турецька страва більше схожа на наші пельмені, але вони настільки сподобалися українцям, що трохи переробивши рецепт страви вони стали одним з основних «гостей» на наших столах. Особливо часто їх готували на свята або по неділях, і навіть готувалися в подарунок вагітній жінці, і на весілля. Український народ настільки різнобічний, що з однієї страви вийшло кілька десятків. Адже ми з вами можемо до безкінечності перераховувати, з чим бувають вареники. 
(Звучить пісня «Вареники» (Н.Каськова)
Учень.    Зі стародавньої французської "десерт" перекладається як "прибирати зі столу", і сьогодні незмінно асоціюється з чимось солоденьким і смачненьким. Адже спочатку французи так називали все, що подавалося після основної страви. Сир, фрукти, горіхи, ягоди, соки - такими були перші невигадливі десерти. Вперше цей термін почали вживати ще в 16 столітті, проте, широке поширення він отримав в 19 столітті, коли звичай закінчувати трапезу десертом став повсюдним. Справа в тому, що до 19 століття цукор був рідкісним і дорогим задоволенням, і природно, що страви, до складу яких він входив, були прерогативою багатих людей. Сьогодні у світі існує просто неймовірна кількість десертів. В ресторанах їм відводять окрему "десертну карту", а кулінари зі світовим ім'ям створюють нові шедеври. Багато країн пишаються авторством знаменитих на весь світ десертів.
Учень. («Солодкі мрії», Оксамит)
Розкажу вам про солодке.
То вже слабкість маю.
Як купую смакоту,
Мрію й уявляю.
Ось зефір лежить пухнастий, 
Виставив принади.
Білий той у шоколаді, парубок чубатий,
А рожевий, то дівчина,
Бач, як зашарілась,
Наче вранці із струмка водою умилась.
А торти стоять поважно,
Розляглись на спинах.
Уявляю собі модниць, фарбованих стильно.
Ряд з цукерками.
Ой боже! Скільки того блиску.
У золоті "Труфеля", мов пани в колисках.
Із дитинства "Ананасні",
Аж сльози набігли,
Згадалося, як малою з сестрою їх їли.
Ось улюблена "Стріла", ото вже намріюсь.
То Амур її пустив... Чекаю і надіюсь.
Як себе я уявляю? Посміхнулась у душі.
Жінка різною буває, як коробка з "Асорті"
Різна начинка... Солодка і гіркого трохи є,
Та від суміші такої, жінка кращою стає.
Я відкрию таємницю, мій малесенький секрет.
Хочеш бути чарівною? І солодкою, як мед? 
Хай завжди буде з тобою, 
Жменька добреньких конфет. 
Учень. "солодким символом Франції" до цього дня є круасан. Втім, справжній французький символ має далеко не французьке коріння. У Франції ця булочка у формі півмісяця (у перекладі з французької croissant і означає "півмісяць") з'явилася в 20-х роках 20 століття. Самі французи не кривлять душею і називають круасани "віденської випічкою". Швидше легенда походження круасана - красива вигадка якогось романтичного гурмана, але і вона має право на існування. За старою легендою король Фердинанд був великим ласуном, а тому відкрив у Відні кондитерську, куди запросив працювати кращих іспанських і голландських кулінарів. У 1683 році, коли османське військо взяло в облогу Відень, воїни захищали місто, а жителі прагнули їм допомогти в міру своїх можливостей. Пекарі вимушені були працювати ночами, щоб нагодувати солдатів. Легенда говорить про те, що саме булочники почули, як вночі турки готують атаку на місто. Кулінари попередили захисників міста і відбили атаку, після чого турки покинули Відень. Легенда свідчить, що на честь перемоги над Османською імперією віденські пекарі спекли ароматні булки з листкового тіста у формі півмісяця, який прикрашав турецькі прапори. Що ж, вельми оригінальний спосіб відзначити перемогу і вписати її в історію за допомогою кулінарії.
Учень. Існує й інша версія. Нібито при відступі турки в поспіху кинули під стінами Відня кілька мішків із зернами кави. Один винахідливий віденський кондитер знайшов ці мішки, і вирішив подавати у своєму закладі свіжу випічку у формі мусульманського півмісяця з ароматною кавою по-східному. На згадку про відступ окупантів. До Франції круасан приїхав в 1770 році з Марією-Антуанеттою Австрійською. Тут його "прийняли як свого", полюбили і з тих пір не розлучаються. Пекти круасани у Франції почали в 1839 році в кафе на вулиці Рішельє, де австрієць Август Занг відкрив віденську булочну. Успіх його справи був неймовірний і вже в 1850 році круасан стали називати французької булкою.
Учень.  Але як же вийшло, що віденський рогалик став одним із символів Франції? Справа в тому, що в кінці 19 століття паризькі пекарі як би заново винайшли круасан. Замість звичайного тіста вони стали використовувати листкове дріжджове тісто з маслом, що змінило круасан майже до невпізнання. Виходить, віденський і французький круасани - це все-таки два різні вироби, адже з Відня походила тільки форма вироба, а рецепт сучасного круасана все ж належить французам. Виходить, що французи цілком можуть претендувати на те, що круасан став смачним символом Франції. За багато років французи виробили свої звички, пов'язані з віденською випічкою. Вони їдять круасани тільки на сніданок, заїдаючи ними каву або гарячий шоколад. 
Учень.  Французи дуже прискіпливо відносяться до випічки круасанів. Французький кулінар Крістоф Фельдер стверджує, що існує 50 параметрів, які необхідно дотримати для випічки гарного круасана. Тут і найвища якість борошна та вершкового масла, час витримки тіста на повітрі, спосіб промазування тіста маслом, температура печі, час випікання і багато інших вимог. 
Учень. Кожен з нас хоч раз пробував десерт під назвою "Еклер". Багатьом його пекла мама в дитинстві, або смачні тістечка купувалися в кулінарному магазині. І той, хто хоч раз його надкусив, вже став справжнім фанатом еклерів. Це тістечко невеликого розміру з ніжним кремом, повітряне і дуже смачне. В справжніх еклерах в якості начинки використовується тільки заварний крем. Крем усередині тістечка, а зверху еклери поливають глазур'ю або шоколадом. Назва "Еклер" у цього повітряного тістечка з'явилася тому, що з французької слово "еклер" перекладається, як блискавка. Тістечко настільки швидко готувати, що французи і назвали його блискавкою. До того ж, для приготування цього надзвичайного тістечка не потрібно великої кількості інгредієнтів, та й приготувати його зовсім недорого.
(Звучить пісня «Сірожене пірожене» (Гурт «ТІК»)
Учень.  Кілька свіжих збитих білків з цукром і повітряна вуаль безе потрясає виглядом і смаком. У цього десерту, який ще називають меренги, як у будь-якої іншої страви, є свої секрети, історія походження, класика жанру, креатив і традиції. Безе в перекладі з французької означає "поцілунок". Багато інших романтичних імен носить цей ніжний десерт - "іспанський вітер", "французькі меренги", "безе любові". За однією з версій вперше збив білки з цукром і запік їх в печі кондитер Гаспаріні в Швейцарії, в містечку Майрінген. За назвою цього міста і назвали ласощі, що тануть у роті, меренгами. Інші стверджують, що меренги пішли від польського слова "marzynka", а їх винахід приписують кухареві короля Станіслава Лещинського, який став потім герцогом Лотарингським. Таким чином, король, видавши свою дочку Марію заміж за французького Людовика, повідомив рецепт безе французам. Марія-Антуанетта, яка стала королевою Франції, дуже любила безе і сама готувала його в палаці Тріанон. Кажуть, що вона власноруч пекла і меренгові торти - вашаріни. До 19 століття безе робили в печі, надаючи йому форму ложкою.
Учень.  Брауні - один з найулюбленіших американських і англійських десертів. Точну історію появи цього продукту відтворити досить складно. На сьогоднішній день існує багато суперечливих історій про появу брауні. Взагалі брауні офіційно вважається тістечком, але іноді його називають печивом (в залежності від рецепту воно може мати різну консистенцію). Зазвичай цей десерт нарізається плоскими прямокутними шматками. Брауні має американське походження, і його назва, пов'язана з його кольором, походить від слова "brown" - коричневий. Одна з історій стверджує, що брауні був винайдений в готелі "Палмер Хаус" в Чикаго в 1892 році, де відвідувачі попросили кухаря приготувати таку випічку, яка трохи менше шматка торта, але більше тістечка, і щоб було зручно брати з собою в дорогу з метою перекусити нашвидкоруч. 
Учень. Ще одна легенда говорить про те, що в місті Бангор, штат Мен, господиня спекла одного разу шоколадний пиріг, забувши покласти в нього дріжджі. В результаті пиріг не піднявся. Вона була змушена порізати його на шматочки і в такому вигляді подати до столу, назвавши своє творіння "Брауні".
Учень.  Справжню популярність брауні набув у 1920 році. Людям подобається брауні, так як він підходить для будь-якого випадку, але особливо за те, що брауні і правила пристойності несумісні: десерт належить їсти руками. Часто його подають разом з молоком або кавою, але іноді в ресторанах вдаються до більш хитромудрого варіанту - доповнюють десерт теплим морозивом або збитими вершками.
Учень. Шедеври створює солодкі,
торти низенькі та високі,
тістечка на любий смак —
кондитер, своєї справи мастак.
Учень. Торт "Наполеон" Він надзвичайно популярний і шанований в усьому світі, та як встояти перед цими ласощами, які представляють собою найтонші шари листового тіста просочені найніжнішим вершковим кремом, не можуть не тільки діти, а й дорослі. Торт "Наполеон" займає перше місце серед найбажаніших і улюблених тортів. Кожна сучасна господиня має свій власний секретний рецепт приготування цього десерту, проте мало хто знає, що насправді істинний рецепт та історія винаходу цього смаколику невідома.
Учень.  Наполео́н — листковий торт або тістечко з кремом. Готується з листкового тіста перекладений кремом. У Франції та Італії цей торт називається mille-feuille (1000 шарів). У США — Napoleon, у Великій Британії — vanilla slice або cream slice. Варіації страви розійшлися по всьому світу із загальною назвою «Наполеон» або «Випічка Наполеона».
Торт Наполеон веде свою історію з такої глибини віків, що початок її зовсім втрачається. Важко достеменно визначити, як народився кулінарний шедевр і як він став популярним. Походження самої назви Наполеон має кілька версій.
Учень. Класичні версії. Походження кулінарного шедевра шляхетне, але дуже туманне. Його вважають французькою стравою, але коріння тягнуться до італійського Неаполя, де mille-feuille був улюбленою стравою місцевої кухні. Але в італійському варіанті він складався з шпинату, сиру і песто. А сама назва «Наполеон» походить від назви італійського міста.
У книзі «Французький кухар» знаний французький шеф-кухар і письменник Франсуа П'єр де Ла Варенн описав один з найстаріших рецептів приготування цього торта. За однією з версій, рецепт цього торта був створений під час другої французької імперії (1852–1870 роки). Мало не за наказом імператора Наполеона III в честь його дядька, Наполеона Бонапарта. Схоже на правду — торт mille-feuille дійсно роблять з тих часів. Але у французькій версії ця страва складалася з коржів листкового тіста, змазаних перетертою суницею і полуницею.
Учень. Філософська версія. Деякі історики без особливих згадують саме часи Наполеона I, оскільки той був байдужий до їжі взагалі і до солодкого зокрема. Непідтверджена документами легенда говорить, що одного разу, під час війни з австрійцями, Наполеон, військо якого оточили вороги, був дуже розлючений — французи вимушено відступали. Але Наполеон все ж таки здобув перемогу завдяки маршалу Дезе здавалося б, у вже програному бою біля Маренго. Однак, Дезе, який врятував армію Наполеона, загинув під час битви. Імператор викликав свого кухаря Лягупьера і наказав приготувати поминальну вечерю. Перед кулінаром стояло надзвичайно складне завдання: нагодувати голодних солдат, але обійтися без м'яса, оскільки імператор не їв м'яса. Трохи поміркувавши, він відправив солдатів збирати гриби на схилах Альп, розповів, які трави треба знайти, а кількох людей послав у прилегле село за оливковою олією і … м'ясом курчат. На вечерю було подано чудове зелене м'ясо, імператор приймав їжу з задоволенням. Повернувшись Версаль Наполеон став одноосібним правителем Франції. У святвечір морозного 1800 року імператор покликав свого кухаря: «У це свято поруч зі мною буде Жозефіна де Богарне. Вечеря повинна стати приголомшливою. Мені все одно, що ти приготуєш, але обов'язково додай до меню того зеленого "Маренго" і щось чудове на десерт - дами люблять солодке, було б непогано, якщо б ти зміг вразити Жозефіну.» Кухар пішов, а на вечерю Наполеона подали «зелену страву» м'ясо і торт: зверху ласощі прикрашала цукрова пудра, коржі були рясно змащені кремом, але боки залишилися відкритими, демонструючи безліч шарів. Імператор насупився і запитав кухаря, що це означає. Лягупьер відповів: «Життя циклічне, події змінюють одна одну, але повторюють ті, що вже відбулися... Ми ж повинні завжди їх пам'ятати - це головне в житті. 
- Анрі, ти маєш на увазі "Маренго"?
- Так, - кивнув головою кухар.
Учень. Існує версія, що рецепт торту придумав сам Наполеон Бонапарт, коли Жозефіна несподівано застала чоловіка за фліртом з однією зі своїх фрейлін. Імператор грайливо шепотів тій щось на вушко. Ревнива Жозефіна зажадала негайної відповіді від чоловіка про те, що відбувається. Геніальний імператор зовсім не розгубився і відразу придумав відповідь, що лише ділився рецептом придуманого ним торта з надійною людиною. Моментально вигадавши цікавий склад і спосіб виготовлення кондитерського виробу, Наполеон переконав дружину в своїй безгрішності. Зовсім випадково, свідком цієї розмови став один з маршалів Франції, який в той же вечір розповів про дивний рецепт всьому Версалю, а придворний кухар приготував цей шедевр до столу вже наступного дня - і успіх цього торта був приголомшуючий.
Учень. Як це не дивно, але більшість поціновувачів цього десерту не знають, що, на справді, існує два типи торту Наполеон: так званий «мокрий» та «сухий». В першому випадку використовується заварний крем або креми на його основі. Такий торт має ніжну структуру і краще просочується. «Сухий» торт Наполеон має в своїй основі масляний крем. В цьому випадку десерт є більш хрустким.
Учень. Найдорожчий торт у світі був продемонстрований на виставці в Токіо «Діаманти: чудо природи». Справа в тому, що торт дійсно був усипаний діамантами. Ціна його склала півтора мільйона доларів. Творець торта зізнався, що на розробку було витрачено півроку, а на приготування - близько місяця. Найдорожчий торт на весілля вартістю 20 мільйонів доларів був створений кондитерами з Беверлі Хіллз. Звичайно, так само не обійшлося без діамантів, якими була усипана вся поверхня. До торту додавався загін охоронців, що стежили за збереженням коштовностей.
Учень. Найстаріший торт. "Фруктовий торт", спечений більше 100 років тому, виявив на горищі свого будинку південноафриканський фермер. Знахідку навіть занесли до "Книги рекордів Гіннеса" як найстаріший торт у світі. За цей час торт абсолютно скам'янів і припав пилом, але при цьому повністю зберіг форму. Фахівці встановили, що гарне збереження виробу з тіста забезпечив підвищений вміст коньяку. Як з'ясувалося, кондитерський виріб було приготовано до золотого весілля, на торті добре зберігся напис "6 квітня, 1852-1902". У той же час навряд чи вдасться з'ясувати, чому про тортик забули і залишили його на горищі.
Учень. Найбільший торт. Найбільшим тортом на сьогоднішній день вважається 59 тонний гігант, зроблений на честь святкування 100-річчя Лас-Вегаса. Торт готували 600 кухарів. Розміри солодкого шедевра склали 31 м завдовжки, 15 м шириною і 50 см заввишки. 
Учень. Найдовший торт. У Перу був виготовлений найдовший у світі святковий торт довжиною 246 метрів. На виготовлення торта 300 кондитерів витратили півтонни цукру та яєць. Торт розділили на 15000 частин і пригощали всіх перуанських дітей, які святкують у червні день народження.
Учень. Найменший торт. Найменший торт був виготовлений швейцарцями. Ця крихітка містилася на подушечці вказівного пальця.
Учень. Султанський золотий торт, Стамбул, Туреччина. Цей торт по праву носить таку назву. Скуштувати його можна тільки в одному з найдорожчихготелів Стамбула - Чираган-Палас. На виготовлення такого десерту йде три доби. А напідготовку два роки! Саме стільки років маринують начинку для торта (інжир, абрикос, айву,грушу) в ямайському ромі. Потім додають дуже рідкісну ваніль з Полінезії, присипаютьчорними трюфелями і наостанок торт покривають їстівними пластівцями з 24-каратногозолота. Подається торт в коробці зі срібла із золотою печаткою.
Учень.  Окрема історія у весільних тортів. В Англії весільний торт до 17-го століття залишався досить скромним, у вигляді бісквіта з цукатами і горіхами. І  тільки в 19-му столітті на весіллях європейської аристократії стали популярними багатоярусні торти. Вважається, що багатоповерховий весільний торт створив у 18-му столітті один лондонський бакалейщик, йому дуже хотілося створити щось незвичайне. Придумати він нічого не міг, поки не звернув увагу на купол Сент-Брайдської церкви на Фліт-стріт. В Європі 19 століття на весіллях були потрібні вже два торти - один для нареченої, інший для нареченого. Головною відмінною рисою торта нареченої було те, що в ньому запікалась скляна каблучка, вважалося, що дівчина, яка знайде в своєму шматочку каблучку, незабаром вийде заміж.
Учень.  «Київський» торт - символ не лише Києва, а й України. Кожен день десятки тисяч гостей української столиці, їдучи з Києва, везуть із собою частинку української культури - «Київський» торт. Існує версія, що нібито торт з'явився на фабриці ім. Карла Маркса (сьогодні - Київська кондитерська фабрика Roshen) в 1956 році від помилки кондитерів. Одного разу вони, як завжди, підготували для бісквіта партію яєчного білка, але забули вчасно заховати її в холодильник. Щоб приховати помилку колег, наступна зміна вирішила спорудити торт з того, що вийшло. Костянтин Петренко, начальник бісквітного цеху, і не здогадувався, що хрусткі коржі із затверділої піни з кремом незабаром назвуть «Київським» тортом, який стане одним з національних символів. З тих пір автором рецепту «Київського» торта вважають Костянтина Петренко.
Учень.  Але історію про те, що «Київський» торт з'явився в результаті помилки, зараз на фабриці називають всього лише красивою легендою. «Кондитери цілеспрямовано працювали над винаходом незвичайного рецепта. А знайти його вдалося в 1956 р. Запатентували винахід у 1973 році. Тоді держкомітет Ради Міністрів у справах винаходів і відкриттів видав кондитерам фабрики ім. Карла Маркса Курило Ганні і Фастовець-Калиновській Галині авторське свідоцтво», - розповіли нам кондитери фабрики. У різні роки деякі інгредієнти торта змінювалися. Наприклад, сьогодні до складу торта входить горіх фундук, колись - кеш’ю, але горіхово-білкові коржі, які роблять торт таким повітряним і хрустким, і до цього дня виробляються за рецептурою 1956 р., яку тримають у найсуворішому секреті. Незважаючи на промислові масштаби, зараз виробництво «Київського» торта працює за принципом «французької булочної» - вдень випікають горіхово-білкові заготовки, а вночі і до 7 години ранку спеціальні бригади оздоблюють торти кремом. «Колись у кожного кондитера був свій «кремовий почерк», але сьогодні візерунок на торті уніфікований, це, до речі, захист від підробок», - кажуть на фабриці.
Учень.  Наше життя складається переважно з буденної круговерті, в якій дуже мало краси. А тортики – це краса. Варто дбати про те, щоби до життя додавалося краси, барв, радості і смаку. В цьому сенсі тортик одразу перемінює будь-який день на святковий, підкреслює родинну атмосферу затишку і тепла.
Учень.  Серед рецептів завжди можна знайти щось оригінальне, навіть екстравагантне, здатне вразити. У нашої групи також є свій особливий рецепт приготування торта.
Учень.  (Тетяна Чорновіл «Медовик з чорносливом»)
Зібрались декілька яєць 
В компанії рідкого меду 
До борошна, де, хай їй грець, 
Гасилась сода попереду. 
Для смаку цукру додалось 
До ніжних сподівань медових, 
В духовці тісто враз спеклось 
У вигляді коржів чудових! 
Сметана, масло, чорнослив 
У кремі збилися помалу, 
В мить пристрасті пиріг зомлів 
В бажаннях градусного шалу. 
Пахкий у кремі медовик 
Як казка на столі з»явився! 
Край столу бідний домовик 
Ледь слиною не подавився!
Учень. А ще ми підготували міфи про солодощі. 
Цукор - ліки від депресії. Ненадовго. Стакан води з трьома ложками цукру дійсно може подарувати антидепресивний ефект, але тільки на короткий час - не більше, ніж півгодини. Потім настає зворотний процес. Це пов'язано з тим, що цукор зменшує запаси організму вітаміном В1, який підтримує бадьорість мозку. Чим менше цього вітаміну, тим більше ймовірність сонливості, неврастенії, депресії, швидкої стомлюваності, м'язової слабкості.
Учень.  У цукрі немає нічого корисного. Що стосується чистого білого цукру, то так. 
Як і всі рафіновані продукти. А ось його коричневий побратим містить мінерали (калій, натрій, кальцій, фосфор, залізо), рослинні волокна, які корисні для здоров'я.
Учень. Цукрозамінники менш шкідливі, ніж цукор. Швидше ні, ніж так. В більшості випадків основою цукрозамінника виступає аспартам (не плутайте з таблетками аспаркама) - генно-модифікована речовина. Механізм його дії пов'язаний із збільшенням чутливості рецепторів до солодощів. І хоча він, на відміну від цукру, містить мінімум калорій, але має за спиною товсте досьє документів, що підтверджують його шкідливість. Прихильники цієї думки спираються на дослідження, які доводять, що, по-перше, аспартам підвищує апетит (кому не знайоме відчуття, коли п'єш солодкий напій і не можеш їм напитися). По-друге, він, як і інші генно-модифіковані продукти, нібито володіє канцерогенними властивостями (це було доведено в експериментах на щурах, у людини ця шкода не доведена, але немає диму без вогню, як кажуть). При температурі 30С руйнується з утворенням канцерогенів.
Учень. Шоколад смачний, але шкідливий. На радість шанувальників цього ласощі, шкоди від нього сильно перебільшений. Проте корисний не весь шоколад, а тільки гіркий. Завдяки вхідним в його склад антиоксидантів (а саме - поліфенолам), цей продукт захищає судини від руйнівного впливу вільних радикалів. Крім того, флавоноїди, які потрапляють в шоколад з какао, покращують циркуляцію крові завдяки своїй особливості руйнування тромбів у крові, які стають причинами серцевих нападів та інших хвороб, пов'язаних з порушенням кровообігу. Інші ж види шоколаду - не більше, ніж джерело калорій, позбавлені вітамінів, клітковини і мінеральних речовин. Правда, постійно зловживати коричневим ліками не треба, оскільки це може підвищити ризик виникнення цукрового діабету, а в найближчій перспективі - збільшення ваги, стане приводом для зміни гардеробу. Безпечна доза шоколаду - 25 г в день.
Учень. У шоколаді багато кофеїну. Насправді, в одній плитці шоколаду кофеїну міститься всього якихось 30 мг. А ось у чашці кави - цілих 180 мг, а в чаї і того більше. Так що, щоб досягти такого підбадьорливого ефекту, як від чашки кави, треба з'їсти щонайменше 6 плиток шоколаду.
Учень. Солодке - найбільш калорійна частина їжі. Ні. Найкалорійніша частина раціону - жири. При розщепленні 1 г вуглеводів утворюється 4 калорії, а 1 г жирів - цілих 9 та ще й з хвостиком! Тому, якщо ви ставите собі за мету схуднути, в першу чергу обмежте в своєму раціоні жири.
Учень. Від солодкого виникають прищі. Ні. Проблема прищів пов'язана виключно з проблемами ендокринної системи. Якщо наднирники виробляють в жіночому організмі підвищену кількість андрогенів (чоловічих статевих гормонів), то сальні залози починають працювати в посиленому режимі і різко порушується вуглеводний обмін. Для того щоб його відновити, потрібно відмовитися від цукру. Тільки з цієї причини, а не тому, що солодке викликає вугри. Щоправда, є і виключення - це люди з індивідуальною непереносимістю шоколаду. У них алергія у вигляді прищиків може виникнути і без ендокринних проблем.
Учень. Корисніше взагалі перестати їсти солодке. Ні. Згідно з нормами споживання продуктів, співвідношення білків, жирів і вуглеводів у раціоні повинно бути як 1:1:4. І близько 10% вуглеводів може надходити у вигляді цукру, меду. Тобто людина все-таки повинна їсти солодке, у тому числі цукор, кожного дня. Він повинен компенсувати близько 10% добових потреб у енергії. Без шкоди можна з'їдати близько 70 г цукру в день. 
Викладач. Кулінарія – це мистецтво приготування їжі. Учні з великим задоволенням
 вивчають сучасні і стародавні страви. Вони невтомно працюють не тільки на уроках теоретичного навчання, а й  оволодівають професією, розвивають свої  практичні навички, творчі здібності, бажання та уміння на уроках виробничого навчання.  
Довести теорему «Кулінарія - це мистецтво» я зараз попрошу учнів . 
Доведення теореми я пропоную за допомогою  вікторини «Кращий кулінарний ерудит». Будьте уважні.
1. З якого злака отримують перлову крупу? /ячмінь/
2. І торт і імператор. /Наполеон/
3. Перелік страв. /Меню/
4. Наука про чистоту. /Гігієна/
5. Назвіть українську національну страву. /Борщ/
7. Страва , яка має 50 видів начинок. /Вареники/
8. Земляна груша. /Топінамбур/
9. Що можна приготувати, але не можна з'їсти? /уроки/
10. В'ялений виноград. /Родзинки/
11. В воді родиться, а води боїться (Сіль).
12. Сидить на ложці, звісивши ніжки (Локшина, капуста).
13. Не розбивши горщика, не з'їси каші (Горіх).
14. На соломинці будинок, сто хлоп'ят в ньому (Мак).
15. Чого в роті не втримаєш (Окріп)
16. Всіх годую з охотою, а сама безротая. (Ложка)
17. З-під шапки пар валить, а в животі вода кипить (Самовар).
Учень. Різноманітність і багатство страв української кухні описав у поемі «Енеїда»
 великий письменник, знавець народного побуту І.П.Котляревський:
Тут їли рознії потрави,
І все з полив’яних мисок,
І самі гарнії приправи
З нових кленових тарілок:
Свинячу голову до хріну
І локшину на переміну,
Потім з підлевою індик;
На закуску куліш і кашу,
Лемішку, зубці, путрю, квашу
І з маком медовий шулик…
П’ять казанів стояло юшки,
А в чотирьох були галушки,
Борщу трохи було не з шість;
Баранів тьма була варених,
Курей, гусей, качок печених,
Досита щоб було всім їсть…
Був борщ до шпундрів з буряками,
А в юшці потрух з галушками,
Потім до соку каплуни;
З отрібки баба-шарпанина,
Печена з часником свинина,
Крохмаль, який їдять пани…
Там лакомини разні їли…
Сластьони, коржики, стовпці,
Варенички пшеничні, білі,
Пухкі з кав’яром буханці.

(Звучить пісня «Я бажаю» (В.Ватащук)
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