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Теми есе:
• Де квіти,там завжди краса.
• Квіти — це життя, надія, радість і
натхнення.
• Квіти — очі природи.
• Квіти – це найприємніше з усього, що Бог
створив на Землі.

Вплив вологості повітря 
на квіткові рослини





Алкоголь в кулінарії Професійні захворювання

Хімія в фарбуванні 
волосся



Хімія:
Блиск і сила здорового волосся.
Визначення якості продуктів харчування 

(коров'ячого молока, свіжого м'яса, натурального 
меду).

Вплив сучасних миючих засобів на 
життєздатність різних типів волосся.

Дієтичний замінник цукру аспартам –
токсична речовина.

Пластикові вікна. За і проти.
Хімічний салон краси.
Якісне визначення речовин у складі різних 

видів морозива. 

Біологія:
Архітектура тварин.

Біологія в професії …..

Вплив кімнатних фітонцидних рослин на живі

організми.

Вплив фітонцидів на збереження продуктів.

Дослідження впливу окремих чинників на хід

технологічного процесу приготування дріжджового

тіста і на якість виробів з нього.

Реактивний рух в живій природі.

Вплив солі, що використовується у

протиожеледних сумішах, на рослини газонів.

Рослини-галофіти Харківщини: видовий склад,

характер адаптації до середовища життя.

Рослини-гідрофіти Харківщини: видовий склад,

характер адаптації до середовища життя.



Екологічний 
проєкт



• проаналізувати досвід використання овочевих пектинів

при приготуванні борошняних кондитерських виробів в нашій

країні;

• висвітлити користь вживання і вплив на здоров’я людини

виробів із бісквітного і дріжджового тіста, що містять овочеві

пектини;

• розглянути переваги застосування овочевого пюре при

виробництві кондитерських борошняних виробів (зовнішній

вигляд, якість виготовленого продукту);

• дослідити вплив пектинів овочевого пюре на структурні

якості борошняних виробів;

• розробити практичні рекомендації з використання

овочевих пектинів у випічці (підібрати відповідні рецепти для

використання у шкільних столових).





Додавання овочевого пюре в кількості
10% від складу яєчно-цукровї маси
краще поліпшує структурні якості та
урізноманітнює зовнішній вигляд
виробів, ніж 20% пюре.



Шоколадно-буряковий бісквіт

Рулет з 

морквяного бісквіта з 

горіхами і сирною 

начинкою

Гарбузовий пиріг з карамельною скоринкою

Підбірка онлайн-посилань на рецепти випічки 

з дріжджового тіста з овочевими пектинами:

Бурякові булочки – https://golapravda.blog/buryakovi-

bulochki-vesela-vipichka-vsim-na-radist/

Оладки капустяні та помідорні –

https://osoblyva.com/oladky-kapustyani-pomidorni-

yabluchni-rybni-retsepty-i-kilka-sekretiv-

prygotuvannya/

Гарбузові булочки з маком і корицею –

https://odnaminyta.com/ua/stil-zhittya/reczepti/104239-

garbuzovi-bulochky-z-makom-i-koryceu-yak-prosto-

prygotuvaty-smachne-drijdjove-tisto-video-recept

Морквяний хліб –

https://smachno.ua/ua/recepty/deserty-i-

vypechka/desserts-16958/
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