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                              Князькова Марина- президент учнівського самоврядування 

 Міжнародний день захисту дітей — свято, покликане привер-

нути увагу до проблем дотримання прав дітей — зокрема їхнього 

права на життя і свободу думки, можливості здобувати освіту.  

 Цей важливий день вкотре нагадує, про те, що потрібно роби-

ти все можливе задля забезпечення гідних умов життя, освіти й від-

починку для дітей, а також задля їхньої безпеки, надійного захисту 

дітей від насилля та експлуатації.  

Всміхається сонце привітно й ласкаво, 

Цей день на планеті хай щастям сія. 

Час радісно лине, змістовно й цікаво 

Добробутом повниться кожна сім’я 

Хай війни стихають від сміху дитини, 

Душа очищається, серце співа, 

А розум підносить крізь будні людину, 

Порядність всю землю нехай обійма!  
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                              Болякова Аліса-учениця групи КК-112 

02 та 03 березня 2024 року відбувся захист робіт ІІ (обласного) етапу Всеук-
раїнського конкурсу-захисту науково-дослідницьких робіт учнів-членів Малої 
академії наук України 2023/2024 н.р. 

Цьогоріч в онлайн режимі перед членами журі та учасниками секції презен-
тувала свою роботу та посіла ІІІ місце учениця Державного навчального закладу 
«Запорізький професійний торгово-кулінарний ліцей» Затона Анна (науковий ке-
рівник – Чигілейчик Ж.М.) відділення «Літературознавство, фольклористика та 
мистецтвознавство», секція “Зарубіжна література”. 

Пишаємось ученицею нашого ліцею, бажаємо віри у власні сили, наукових успіхів і 
наснаги, максимального розвитку своїх творчих здібностей. Нехай ця перемога стане по-
штовхом до самовдосконалення та нових здобутків.  

Також, висловлюємо щиру вдячність Чигілейчик Жанні Миколаївні за під-
готовку та гідний виступ її учениці у конкурсі-захисті науково-дослідницьких ро-
біт учнів-членів Малої академії наук України. 
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                                                    Пиндик Вероніка-учениця групи КК-142 

Щиро вітаємо усіх  з національним святом – Днем Конституції! 

 Конституція України – це головний оберіг державності й демократії, гарант 

соборності нашої країни. Її прийняття назавжди закарбувало бажання українців 

жити у власній незалежній державі.  Конституцією України утверджені головні 

цінності нашого народу – людина, її життя, здоров’я, честь, гідність, недоторкан-

ність та безпека. Будуючи майбутнє нашої Батьківщини, ми маємо  пам’ятати про 

це. 

 Нехай же в день національного свята  в кожного з нас  міцніє почуття гор-

дості за свою країну, за її Головний Закон, що гарантує втілення мрій і сподівань 

на краще й щасливе життя у власній державі.  

 Україна розпочинається з кожного з нас. І нам під силу збудувати суспільс-

тво, в якому будуть створені умови для всебічного розвитку кожної людини, де 

панували б гуманізм, демократія, право, закон і справедливість – все те, що де-

кларує і гарантує нам Основний Закон країни. 

Бажаємо Вам взаєморозуміння, достатку, благополуччя, спокою та миру. 



Ст.4 Ч Е Р В Е Н Ь   2 0 2 4  Р І К ,   

№  0 6  ( 1 0 9 )   

 

 Дорогі наші, найталановитіші і найрозумніші випускники! 
 Ми всі дуже раді привітати вас з таким знаменним і важливим днем - вашим 

випускним!  

 Сьогодні ви дуже радісні, щасливі і веселі. То ж нехай все ваше життя буде са-

ме таким – осяяним безкрайньою радістю, безхмарним щастям і безтурботним весе-

лощами. 

 Ми дуже сильно вами пишаємося і дуже в вас віримо! Бажаємо Вам світлої 

дороги на шляху до самостійного життя, особистісного росту і впевненості у всьо-

му. Прийміть найтепліші напутні слова, які сказані від душі. Удачі Вам і всіх найкра-

щих побажань! 

 Щасливої та щедрої долі у житті, у досягненні мети, дорогі випускники! Щи-

ро бажаємо усім міцного здоров’я, успіхів, гармонії та благополуччя. Будьте гідними 

поваги людей і радуйте батьків та наставників своїми досягненнями. 

Бажаємо кожному з вас впевненості у собі, у своїх силах, непохитно вірити в 

свій успіх, у свою велику мету, в свою щасливу долю! Злагоди вам, миру та добробу-

ту.  

Хай вам завжди щастить! 
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                              Сретенська Ніка-учениця групи КОА-162 
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                               Якубіна Віолетта-учениця групи КК-122 
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Інгредієнти: 
• м'ясо - 500 г; 
• цибуля - 1 шт; 
• морква - 1 шт; 
• сіль, перець - за смаком; 
• майонез; 
• ананаси - скільки піде. 

 
Приготування  

 Свинину нарізати скибочками та відбити. Потім нарізати м'ясо невеликими 

шматочками. Додати до м'яса 0,5 чайної ложки солі, 0,5 чайної ложки перцю, 1 чай-

ну ложку орегано й залишити маринуватися на 30 хвилин. 

 Цибулю нарізати дуже тонкими півкільцями та посолити (1/3 чайної ложки), 

обім’яти цибулю рукою впродовж 30 секунд. 

 У сковорідку додаємо дрібно нарізані цибулю та моркву. Їх залишаємо тушку-

ватися до м'якості. Помістіть продукти у форму для запікання, зверху викладіть ана-

наси та змастіть майонезом. Далі запікайте м'ясо по-французьки в духовці на 180 

градусах близько 30-40 хвилин.  

 Дістати свинину по-французьки з духовки, викласти порційно на тарілки. По-

сипати страву дрібно нарізаною зеленою цибулею та подавати до столу.  

 Подавати варто м'ясо по-французьки з картоплею та гарячим.  
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Інгредієнти: 
• 1 середня пекінська капуста 
• 1 баночка кукурудзи 
• 3 яйця 
• 1 велике куряче філе 
• Майонез 
• Спеція "Каррі" 

Приготування 
 Спочатку вам потрібно ретельно вимити капусту і дрібно її нашаткувати. По-

тім пересипати в підготовлену ємність, туди ж додати консервовану кукурудзу. Від-

варити 3 курячих яйця, нарізати кубиком, викласти до решти інгредієнтів. Куряче фі-

ле вимити, нарізати слайсами, обсмажити на олії з додаванням спеції "Каррі". Коли 

курка трохи охолоне, з'єднати її з овочами і яйцями. Заправити салат майонезом, пе-

ремішати і подавати до столу.  

 За таким же принципом можна приготувати салат з пекінською капустою і кра-

бовими паличками - в такому випадку вам потрібно буде взяти замість курячого філе 

200 гр. "рибного" інгредієнта і використовувати його замість птиці.  

 Смачного! 
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Інгредієнти для тіста: 
• борошно - 550 г; 
• молоко - 250 мл; 
• яйця - 2 шт; 
• дріжджі сухі - 7 г; 
• молоко - 250 г; 
• вершкове масло - 100 г; 
• цукор - 120 г; 

Приготування 
 Змішайте половину теплого молока з дріжджами, кількома ложками борошна і лож-
кою цукру. Перемішайте опару, накрийте плівкою і залиште в теплому місці на 40 хвилин. 
В іншу ємність вбийте яйця, додайте цукор, ванілін і дрібку солі, збийте до однорідності. 
Борошно просійте через дрібне сито. Вершкове масло розтопіть на водяній бані або в мік-
рохвильовці, а потім остудіть до кімнатної температури. У опару, що підійшла, влийте яєч-
ну суміш, розтоплене масло і решту теплого молока. Потім порціями всипте борошно і за-
місіть тісто. Готове тісто перекладіть у велику миску і накрийте плівкою. Залиште на 3 го-
дини в теплому місці. З вишень видаліть кісточки і викладіть на друшляк, щоб сік стік і не 
розмочив тісто. Тісто, що підійшло тонко розкачайте. У середину кожного коржа викла-
діть кілька ягід вишні та посипте цукром із крохмалем. Крохмаль Защипніть пиріжки та 
викладіть на деко з пергаментом. Залиште на 30-40 хвилин.  
 Розігрійте духовку до 180°. Пиріжки змастіть з усіх боків молоком або збитим яєч-
ним жовтком. Запікайте 25-30 хвилин. 
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• ванілін - дрібка; 
• сіль - дрібка.    
Інгредієнти для начинки: 
• вишні - 600 г; 
• цукор - 100 г; 
• крохмаль кукурудзяний - 20 г 


