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Пояснительная записка 

В результате аттестации ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента осуществляется комплексная проверка следующих знаний и 

умений, освоенных компетенций: 

1.Перечень общих компетенций 
 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 
2.Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 



 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности;ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

 

1. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ 

ПРОВЕДЕНИЯЭКЗАМЕНА ПО ПМ05. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных,мучныхкондитерскихизделийразнообразногоассортимента 

3.1 Типовые задания для оценки освоения МДК.05.01;МДК05.02.  

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

кондитерских изделий 

        МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 

 

 



 

БИЛЕТЫ ДЛЯ ЭКЗАМЕНА 

ДЛЯ ОЦЕНКИ ОСВОЕНИЯ МДК.05.01 иМДК05.02. 

 

Билет№1 

1. Значение хлебобулочных изделий и хлеба в питании. 

2. Технология приготовления дрожжевого безопарного теста. 

3. Санитарные требования к изготовлению и хранению кондитерских изделий. 

Билет№2 

1. Классификация и пищевая ценность хлебобулочных изделий и хлеба. 

2. Технология приготовления дрожжевого опарного  теста. 

3. Санитарно-гигиеническиетребованиякорганизациирабочегоместакондитера. 

Билет№3 

1. Технология приготовления хлеба из пшеничной муки. 

2. Разрыхлители: виды, характеристика. 

3. Правила эксплуатации и охрана труда. 

Билет№4 

1. Технология приготовления фаршей и начинок. 

2. Краткая характеристика сырья, пищевая ценность, состав. 

3. Технология приготовления сиропов. 

Билет№5 

1.Технология приготовления помады 

2. Технология приготовления хлеба из ржаной муки. 

3. Ассортимент изделий из слоеного теста 

Билет№6 

1. Технология приготовления мелкоштучных булочек. 

2. Технология приготовления дрожжевых изделий жареных в жире. 

3. Ассортимент изделий из пряничного теста. 

Билет№7 

1.Технология приготовления кексов, ромовой бабы. 

2. Технология приготовления дрожжевого слоёного теста. 

3. Соблюдение правил личной гигиены кондитера. 

Билет№8 

1. Значение мучных и кондитерских изделий в питании. 

2. Технология приготовления крема сливочного. Производные   сливочного  крема. 

3. Ассортимент изделий из вафельного теста. 

Билет№9 

1. Технология приготовления мастики, марципана. 

2. Технология приготовления пряничного теста. 

3. Санитарные требования к оборудованию и инвентарю. 

Билет№10 

1. Технология приготовления вафельного теста. 

2. Ассортимент изделий мелкоштучных булочек. 

3. Санитарные требования к производственным помещениям. 

Билет№11 

1. Способы замеса миндального теста. 



 

2. Требования к качеству, условия и сроки хранения изделий жареных вжире. 

3. Технология приготовления желе.  

Билет№12 

1. Технология приготовления песочных пирожных. 

2. Ассортимент изделий из сдобного пресного теста. 

3. Санитарные требования к вспомогательным помещениям. 

Билет№13  

1. Технология приготовления песочных   тортов. 

2. Ассортимент изделий из бисквитного  теста. 

3. Требования к качеству, условия и сроки хранения желе 

Билет№14 

1. Технология приготовления бисквитного теста. 

2. Ассортимент изделий из слоеного теста. 

3. Требования к качеству песочных пирожных. 

Билет№15 

1. Технология приготовления песочных тортов. 

2. Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

3. Требования к качеству, условия и сроки хранения  желе. 

Билет№16 

1.Технология приготовления бисквитного теста. 

2. Ассортимент изделий из слоеного теста. 

3. Требования к качеству  песочных пирожных. 

Билет№17 

1. Технология приготовления песочных пирожных. 

2. Ассортимент десертных и  крошковых пирожных. 

3. Требования к качеству, условия и сроки хранения мастики,  марципана. 

Билет№18 

1. Технология приготовления песочных тортов. 

2. Ассортимент изделий из пшеничной   муки. 

3. Требования к качеству бисквитных   пирожных 

Билет№19  

1. Технология приготовления бисквитных тортов. 

2. Ассортимент     изделий из вафельного теста. 

3. Соблюдение правил личной  гигиены  кондитера. 

Билет№20 

1. Технология  приготовления  слоеных  пирожных. 

2. Ассортимент  изделий из  ржаной  муки. 

3. Требования к качеству условия и сроки хранения изделий из пряничного  теста. 

Билет№21 

1. Технология приготовления слоеных тортов. 

2. Технология приготовления  помады. 

3. Ассортимент изделий из воздушного теста. 

Билет№22 

1. Технология приготовления воздушного теста. 

2. Ассортимент   отечественных классических тортов. 

3. Значение кондитерских изделий в питании. 

Билет№23 

1.Технологияприготовлениявоздушныхпирожных. 

2. Требования к качеству слоеных пирожных. 

3. Ассортимент изделий из пряничного теста. 

Билет№24 

1. Технология приготовления воздушных тортов. 

2. Требования к качеству десертных и крошковых  пирожных. 



 

3. Значение кондитерских изделий в питании. 

Билет№25 

1. Технология заварных кремов. 

2. Требования к качеству воздушных пирожных. 

3. Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

Билет№26 

1. Технология приготовления фруктовых, обезжиренных пирожных. 

2. Требования к качеству бисквитных тортов. 

3. Ассортимент изделий из вафельного теста. 

 
 

3.2.Задания для проведения дифференцированного зачета по учебной практике. 

Дифференцированный           зачет 

Вариант№1 

1. Для замеса дрожжевого теста с какой клейковиной используют муку: 

а)сильной  

б)слабой 

в) средней 

2. Какого способа приготовления дрожжевого теста нет: 

а)опарного 

б)безопарного 

в)лабораторного 

3. Что такое сдоба: 

а) жир, мука, сахар, соль 

б)жир и сахар 

в)сахар и соль 

4. Что такое опара: 

а)жидкое тесто 

б) тесто со слабой клейковиной 

в)приправа 

5. С чем растирают дрожжи: 

а)сводой 

б) с сахаром 

в)смукой 

6. Если в песочном тесте много сахара, оно будет: 

а)рассыпаться

б)затянутым 

в)неполучится 

7. Песочное  тесто выпекают при температуре: 

а) 220 – 240 

б)240 – 250 

в) 260 – 280 

8. Основа песочного теста: 

а)масло с мукой 

б)масло с сахаром 

в)масло с меланжем 

9. Для песочного печенья пласт смазывают: 

а) сладкой водой 

б)маслом 

в)яйцом 

10. Продолжительность замеса песочного теста способствует: 



 

а)рассыпчатости

б)затянутости 

в)качеству 

11. Какую структуру имеет бисквитный п/ф: 

а)пышную 

б)твердую 

в)затянутую 

12. Что готовят из бисквитного  теста: 

а)пирожки

б)торты 

в)профитроли 

13. Чем можно заменить муку при приготовлении бисквита: 

а)ржаной 

б)крахмалом

в)меланжем 

14. Муку с какой клейковиной используют для приготовления бисквитного теста: 

а) с сильной 

б) со слабой 

в)со средней 

15. Какие яйца  используют   при приготовлении бисквита холодным способом: 

а)диетические

б)столовые 

в)меланж 

16. При приготовлении слоеного теста 7% муки оставляют для: 

а) присыпки изделия 

б) подпыла 

в) приготовления масла 

17. При приготовлении слоеноготеста10%мукиоставляютдля: 

а) присыпки изделия 

б)подпыла 

в)при готовления масла 

18. Температура выпечки  слоеного теста: 

а) 180 б)200 в)250 

19. Чем больше изделие, тем температура выпечки: 

а) ниже б)выше в)не имеет значения 

20. Для повышения вязкости муки в тесто добавляют: 

а)соль б) крахмал в)лимонную кислоту 

21. С какой клейковиной используют  муку для заварного  теста: 

а)с низкой б)с высокой в)со средней 

22. Если заварное тесто без подъема,  значит оно было: 

а)густым б)жидким в)так и должно быть 

23. До какой температуры охлаждают заваренную массу: 

а) 90 б)50 в)60 

24. Заваривают тесто: 

а) деревянной лопаткой 

б)только железной 

в)в машине 

25. Пустоты в заварном тесте образуются за счет: 

а) муки и соли 

б) маргарина 

в)паров воды 

Вариант№2 



 

1. Температура жидкости для приготовления опары: 

а) 50 – 60 

б)30 – 40 

в) 20 – 30 

2. Если переложить сахар, то изделие  будет: 

а) сырое 

б)гореть 

в)ничего  страшного 

3. Чем крупнее изделие, тем температура выпечки: 

а) ниже 

б)выше 

в)одинакова для всех 

4. Чем крупнее изделие, тем продолжительность выпечки: 

а) дольше 

б)короче 

в)одинакова для всех 

5. За сколько времени до замеса теста разводят дрожжи: 

а) 1час 

б)10минут 

в)30минут 

6. Для разрыхления используют: 

а) ванилин 

б)аммиак 

в) амоний 

7. Перед выпечкой делают проколы для того,  чтобы: 

а) проверить готовность 

б)не вздувалось 

в)хорошо поднималось 

8. При приготовлении теста температура в помещении: 

а) 30 

б)20 

в) 10 

9. После остывания изделия посыпают: 

а)мукою 

б) сахарной пудрой 

в)ванилином 

10. Муку с какой клейковиной  берут для приготовления теста: 

а) со слабой 

б)с сильной 

в)сосредней 

11. Если бисквитный п/ф крошится, то: 

а)мало яиц 

б) слабая клейковина муки 

в)много яиц 

12. Разрыхлителем бисквитного теста служит: 

а) белок б) сода 

в)аммоний 

13. Выбери  способы  приготовления  бисквитного  теста: 

а) с подогревом и холодный 

б)горячий и холодный 

в)с подогревом и горячий 

14. При какой температуре выпекают бисквитный   п/ф: 

а) 180 – 210 



 

б)200 – 220 

в) 250 – 280 

15. Сколько выдерживают бисквитный п/ф для укрепления структуры: 

а) 30мин 

б)2часа 

в)8часов 

16. Содержание клейковины в муке для приготовления слоеного теста: 

а) высокое 

б) низкое 

в)среднее 

17. Готовое изделие должно быть: 

а) светло-коричневого цвета 

б)темно-коричневого 

в)желтого 

18. Перед выпечкой делают проколы в тесте для того  чтобы: 

а) оно не было толстым 

б)оно не  вздувалось 

в)оно было  с дырками 

19. Для прослаивания в масло  добавляют муку для  того,  чтобы: 

а)исчезлавлага 

б) масло было 

пластичнейв)лучше 

размягчилось 

20. Сколько слоев содержит правильно приготовленное  слоеное тесто: 

а) 277 б)265 в)256 

21. Изделия из заварного теста выпекают при температуре: 

а) 100 – 120 б)180 –200 в) 200– 220 

22. Перед выпеканием кондитерский  лист  смазывают: 

а) обильно жиром 

б) посыпают мукой 

в) водой 

23. Заварное тесто  должно быть: 

а) густым 

б) вязким 

в)жидким 

24. Если изделие выпекать при высокой температуре,  то  оно: 

а) будет расплываться 

б)будет  трескаться 

в)осядет 

25. После  охлаждения в заваренное тесто  добавляют: 

а) яйца 

б) соду 

в)масло 

2.1Тестовые задания 
Выбратьправильныйвариантответавзаданиях1-22 

1. ОСНОВНЫМ ИВИДАМИ  СЫРЬЯ В  КОНДИТЕРСКОМ ПРОИЗВОДСТВЕ ЯВЛЯЮТСЯ… 

1) корица 

2) ванилин 

3) масло  растительное 

4) сахар 
Эталон:4) 

2. К ВСПОМОГАТЕЛЬНЫМ  ВИДАМ  СЫРЬЯ  ОТНОСЯТСЯ… 

1) Масло  сливочное 

2) орехи 



 

3) мука 

4) молоко 
Эталон:2) 
3. СМЕСЬ  САХАРО  В  ГЛЮКОЗЫ И ФРУКТОЗЫ   НАЗЫВАЕТСЯ… 

1) лактоза 

2) галактоза 

3) сахароза 
Эталон:3) 
4. ПАТОКА  КАРАМЕЛЬНАЯ   ЭТО… 

1) Продукт переработки зерна 

2) Продукт переработки сахара 

3) продукт переработки  крахмала 
Эталон:3) 
5. К  МОЛОЧНЫМ  ПРОДУКТАМ   ОТНОСЯТСЯ… 

1) сметана 

2) меланж 

3) растительные  сливки 
Эталон:1) 
6. МОЛОКО ЦЕЛЬНОЕ  НАТУРАЛЬНОЕ СОДЕРЖИТ 

ЖИРОВ… 

7. а)3,2% 

б)3,5 % 

в) 6 % 
Эталон:1) 
8. К ЖЕЛИРУЮЩИМ ВЕЩЕСТВАМ ОТНОСИТСЯ 

9. а) патока 

б) сироп 

в)агар 
Эталон:3) 
10. В КОНДИТЕРСКОМ ПРОИЗВОДСТВЕ ПРИМЕНЯЮТСЯ ТОЛЬКО… 

1) Куриные яйца 

2) Перепелиные яйца 

3) Утиные яйца 

4) Любые  яйца 
Эталон:1) 
11. МОЛОКО ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ВОСНОВНОМ  ДЛЯ  ПРИГОТОВЛЕНИЯ… 

1) Блинного теста и сливочных кремов 

2) Вафельного теста и сиропов 

3) Сдобного теста и кремов 

4) Дрожжевого теста  и кремов 
Эталон:1) 
12. ПОВЫШЕННОЕ  КОЛИЧЕСТВО  САХАРА  В  ТЕСТЕ  СПОСОБСТВУЕТ… 

1) Улучшению вкуса изделия 

2) Пористость  изделия 

3) Разжижает  тесто 

4) Предохраняет изделия от черствения 
Эталон:1) 
13. СЫРЬЕ, ПРИ ВВЕДЕНИИ  КОТОРОГО В ТЕСТО,ЗАДЕРЖИВАЕТСЯ 

ПРОЦЕСС  ЧЕРСТВЕНИЯ  ГОТОВЫХ   ИЗДЕЛИЙ  ЭТО… 

а) сахар 

б) патока 

в)яйца   г) жир 



 

14. ДЛЯ УЛУЧШЕНИЯ КАЧЕСТВА КЛЕЙКОВИНЫ В СЛОЕНОЕ ПРЕСНОЕ 

ТЕСТО ДОБАВЛЯЮТ… 

1) эссенцию 

2) соду 

3) лимонную кислоту 

4) химические разрыхлители 
Эталон:3) 

15. ДЛЯПРОИЗВОДСТВА КОНДИТЕРСКИХ  ИЗДЕЛИЙ   ИСПОЛЬЗУЕТСЯ… 

1) мука2сорта 

2) мука1ивысшего сортов 

3) крупчатка 
Эталон:2) 

16. ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ  МУКИ  ЗАВИСИТ  ОТ… 

1) Сорта  муки  и режима помола 

2) Состава  пшеницы и среды   выращивания 
Эталон:2) 

17. ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  БИСКВИТНОГО  ТЕСТА  ХОЛОДНЫМ  

СПОСОБОМИ   СПОЛЬЗУЮТ… 

1) крахмал 

2) эссенцию 

3) кислоту  лимонную 

4) разрыхлители 
Эталон:1) 

18. ДЛЯ  ПРИГОТОВЛЕНИЯ  ТЕСТА  БИСКВИТНОГО  ОСНОВНЫМ СПОСОБОМ  ЕГО… 

1) Подогревают и взбивают 

2) Охлаждают и  разрыхляют 
Эталон:1) 

19. К  РАЗРЫХЛИТЕЛЯМ   ОТНОСЯТСЯ… 

1) Углекислый  аммоний 

2) цедра 

3) тартразинО 
Эталон:1) 

20. МЕЛАНЖ  ЭТ… 

1) Смесь  высушенного белка и желтка 

2) Замороженная  смесь белка и желтка 

3) Замороженный яичный  желток 
Эталон:2) 

21. К  ПИЩЕВЫМ  ДОБАВКАМ   ОТНОСЯТСЯ… 

1) сахарная пудра 

2) альбумин 

3) лимонная   кислота 
Эталон:3) 

22. АГАР  ЭТО… 

1) Продукт переработки  водорослей 

2) Продукт  переработки  зерна 

3) Продукт  животного   происхождения 
Эталон:1) 

23. В  СОСТАВ  ПЕСОЧНОГО  ТЕСТА  ВХОДИТ  БОЛЬШОЕ  КОЛИЧЕСТВО… 

1) сметаны 

2) жиров 

3) яиц 
Эталон:2) 

24. В  ЗАВАРНОЕ  ТЕСТО  ВХОДИТ  БОЛЬШОЕ   КОЛИЧЕСТВО…



 

1) жидкости 

2) сахара 

3) масла 
Эталон:1) 

Установить  соответствие  в  заданиях  32-37 

32. СООТНЕСТИВИДТЕСТАИСОДЕРЖАНИЕВЕГОМУКЕКЛЕЙКОВИНЫ(%)… 
Видтеста % клейковины 

1)заварное, бисквитное (холодным способом) А) 36-40 

2)песочное, сдобное, пресное, бисквитное с подогревом Б)28-35 

3)слоеное  тесто В)25-28 

Эталон:1-Б;2-В;3-А 

33. СООТНЕСТИВИДЫБРАКАИПРИЧИНЫЕГОВОЗНИКНОВЕНИЯ… 
Виды  
брака 

Причины     возникновения 

1) заварной полуфабрикат имеет  

недостаточный  подъем 

А)жидкая  консистенция  теста;  рано снизили  

температуру   выпечки 

2)заварной полуфабрикат   

расплывчатый 

Б)высокая  температура   выпечки 

3) заварной полуфабрикат объемный, 

но с  разрывами  на поверхности 

В) мука с небольшим содержанием клейковины; 

жидкая или  слишком  густая консистенция  теста;  

низкая  температура  выпечки 

4) заварной полуфабрикат осел при  

выпечке 

Г) жидкая консистенция теста; не  достаточно  

заварена  мука, мало соли; кондитерские  листы  

сильно смазаны  жиром 

Эталон:1-В;2-А;3-Б;4-Г 

34. СООТНЕСТИ НАИМЕНОВАНИЯ ПИРОЖНОГО И ИСПОЛЬЗУЕМОГО  

ВЫПЕЧЕННОГО   ПОЛУФАБРИКАТА… 
Наименование   пирожного Выпеченный    полуфабрикат 

1)пирожное «Рулетчешский» А)песочный 

2)пирожное «Грибок»скремом Б)заварной 

3)пирожное «Элишка» В)слоеный 

4)пирожное «Танечка» Г)бисквитный скакао 

5)пирожное  «Муфточка» Д)воздушный 

Эталон:1-Г;2-А;3-Б;4-Д;5-В 

35. СООТНЕСТИ ВИД   ТОРТА  С  ЕГО   ХАРАКТЕРИСТИКОЙ… 
Вид торта Характеристика 

1)фирменные А)торты выработанные по утвержденным рецептурам, массой 

от150гдо1,5кг различной   формы 

2)литерные Б)бисквитно-  кремовые торты  массой2-3кг.сотделкойсредней 

сложности, боковые стороны отделаны  крошкой 

3)фигурные В)торты  со  сложной  художественной отделкой  массой  не менее 

1,5 кг, бока отделаны кремом или  выпеченными  полуфабрикатами 

4)массового    производства Г)  изготовлены на конкретных предприятиях по рецептуре 

разработанной  этими  предприятиями 

 Д) торты  различной формы  со сложными  рисунками  и  отделкой 

Эталон:1-Г; 2-Б;3-В;4-А 

36. СООТНЕСТИ  НАИМЕНОВАНИ  ТОРТА  И  ВЫПЕЧЕННОГО   ПОЛУФАБРИКАТА… 

 Выпеченныйполуфабрикат Наименованиеторта 



 

1)сказка А)воздушный 

2)абрикотин Б)бисквитный 

3)спортивный В)песочный 

4)киевский Г)воздушно-ореховый 

 Д)слоеный 
 Е)заварной 

Эталон:1-Б;2-В;3-Д;4-Г 

37. СООТНЕСТИ ВИД  БИСКВИТА И ОСОБЕННОСТЬ  ЕГО   ПРИГОТОВЛЕНИЯ… 
Вид  бисквита Особенность приготовления 

1)основной А) желтки растирают, а белки взбивают с сахаром одновременно, 

соединяют, добавляют подогреете  масло сливочное, смешивают 

с мукой и какао-порошком 
2)буше Б) готовят как основной, без добавления  крахмала 

3)длярулета В)готовят как основной, во взбитую массу вводят подогретое  

масло, перемешивают снизу вверх 

4)с маслом Г)используют только свежие яйца, крахмал не добавляют. 

Желтки растирают с сахаром, белки взбивают. В желтки 

добавляют ¼ взбитых белков, эссенцию, вводят муку, 

перемешивают, добавляют взбитые белки, осторожно  

перемешивая 

5)прага Д) яйца смешивают с сахаром, подогревают на водяной бане 

до45С,взбиваютдоустойчивой пены, быстро замешивают муку 

с   крахмалом 
6)скакао- порошком  

Эталон:1-Д;2-Г,3-Б, 4-В,5-А 

Установитьправильнуюпоследовательностьвзаданиях38-40 

38. ПОРЯДОК ПРИГОТОВЛЕНИЯ СДОБНОГО  ПРЕСНОГО   ТЕСТА 

1) Готовят раствор  кислоты  и сахара в  воде 

2) Вводят  муку,  смешанную с  содой 

3) Размягчают  маргарин  до  пластичного  состояния 

4) тесто месят  не  более  1мин,чтобы не произошло  разложения соды 

5) соединяют  размягченное  масло  и  раствор  сахара  с  кислотой 

Эталон:3, 1, 5,2, 4 

39. ПОРЯДОК  ПРИГОТОВЛЕНИЯ   ПЕСОЧНОГО   ТЕСТА… 

1) В  меланже  растворяют  аммоний,  соль,  эссенцию 

2) Масло  растирают  с  сахаром до бела 

3) Постепенно  всыпают  муку 

4) Соединяют  взбитое  масло и подготовленный меланж 

5) замешиваюттесто2-3минпритемпературеневыше20С 

Эталон:2, 1, 4,3, 5 

40. ПОРЯДОК  ПРИГОТОВЛЕНИЯ  АВАРНОГО   ТЕСТА… 

1) массу, помешивая,  прогревают  5-10мин 

2) продолжая помешивать,  вливают  небольшими  порциями  меланж 

3) воду  доводят  до  кипения 

4) тесто  выкладывают  в  кондитерский   мешок  и  отсаживают 

5) в  емкость  наливают  воду,  добавляют  соль,  масло 

6) постепенно  всыпают   муку 

7) массу  перемешивают  до   охлаждения70С 

Эталон:5, 3, 6,1, 7, 2, 

2.2.Ситуационныезадания 

Вариант1.ИспользуяСборникрецептурилиучебникзаполнитетаблицу 



 

МУКА САХАР 

Рецептура   песочного   теста 
Наименование       сырья Количество   сырья,   г 

Мука  

Масло    сливочное  

Сахар-песок  

Меланж  

Сода    питьевая  

Соль  

Эссенция  

Выход: 1000 

и составьте  схему  приготовления  песочного    теста: 
 

 

 

  

 

 
 

 

 

 

Вариант2.Перечислить причины возникновения брака песочного   теста 
Видбрака Причинывозникновения 

Песочный полуфабрикат не рассыпчатый, плотный, 

жесткий 

 

Тесто не пластичное при  раскатке   крошится  

Изделия   грубые,  крошливые  

Песочный  полуфабрикат   очень   рассыпчатый  

Песочный  полуфабрикат  сырой,  плохо  

пропеченный,  местами  подгорелый 

 

Песочный полуфабрикат   бледный  

  

Вариант 3.Составить инструкционные и технологические карты на следующие виды песочных   

изделий: 

Печенье«Круглое»,пирожное«Песочная    полоска»,торт«Абрикотин» 

 

Вариант4.ИспользуяСборникрецептурзаполнитетаблицу 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

Составьте схему 

бисквитного 

приготовления

теста: 

Рецептура   бисквитного   теста(с   подогревом) 
Наименованиесырья Количествосырья,г 

Мука  

Крахмал  

Сахар-песок  

Меланж  

Эссенция  

Выход: 1000 

 



 

 
 

 
 

 

 

  

 
 

 

 
 

 

 

 

 

Вариант5.Перечислите   причины  возникновения  брака  бисквитного   теста 

 
Вид   брака Причины    возникновения 

Бисквитный  полуфабрикат  плотный,  

небольшого  объема,  малопористый 

 

Бисквитный полуфабрикат имеет уплот-

ненные  участки  мякиша(«закал») 

 

Бисквитный   полуфабрикат  с  комками   муки  

Бисквитный  полуфабрикат  имеет бледную  

корочку 

 

Бисквитный полуфабрикат имеет под-горелую 

или темно-коричневую утол-щеннуюкорочку 

 

 
Вариант6.Составитьинструкционные карты: 

1) Бисквит для  рулета 

2) Бисквит  «Прага» 

3) Бисквит    с какао- порошком 

 

Вариант7.ИспользуяСборникрецептурзаполнитетаблицу 
 

Рецептура  бисквитного  теста(буше) 
Наименование    сырья Количество   сырья, г 

Мука  

Сахар-песок  

Яичные  желтки  

Яичные   белки  

Эссенция  

Кислота    лимонная  

Выход: 1000 

 

 

 

 
Вариант8.Заполнитетаблицуприготовленияпресногосдобноготеста 

МУКА САХАР 



 

МУКА САХАР 

ПОДАЧА 

ВОДА ЯЙЦА 

Наименование    сырья Сладкое   тесто Не  сладкое   тесто 

Количество   сырья,   г 

Мука   пшеничная     

Сахар-песок  или   сахарная   пудра     

Масло  или   маргарин     

Яйца  или  меланж     

Вода  или   сметана     

Сода    пишевая     

Кислота     лимонная     

Составьте   схему   технологии   приготовления  сдобного   пресного   теста 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
Вариант9.Составитьте   технологические  карты  на  следующие  виды   изделий 

1) Сочни  с  творогом 

2) Пирожки   сдобные  с  фаршем 

3)  Печенье   сдобное 

Вариант10.Составитьсхемуприготовленияслоеноготеста 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

СОЛЬ ВОДА     

Вариант11.Составить   технологические  карты  на  изделия из  слоеного   теста 

1) Языки  слоеные 

2) Яблоки  в  слойке 

3) Курник 

 

Вариант12.ИспользуяСборникрецептурзаполнитетаблицу 

 

Рецептура  заварного  теста 
Наименование   сырья Количество    сырья,г 

Мука  

Масло    сливочное  

Соль  

Меланж  

Вода  

Выход: 1000 

 

Составьте   схему   приготовления   заварного    теста: 

_ 

  

_ 

 
_ 

 
 

_ 

 
_ 

 
_ 

 
_ 

 
_ 

 
_ 

 

Вариант13.Заполнить  таблицу  причин  возникновения   брака  заварного   теста 
Виды  брака Причины   

возникновения 

Заварной  полуфабрикат  имеет   не  достаточный подъем  

Заварной полуфабрикат     расплывчатый  

Заварной  полуфабрикат  объемный,  но  сразрывами  на 

поверхности 

 

Изделия  припеклись к  кондитерскому  листу  

Заварной  полуфабрикат  осел при  выпечке  



 

Вариант14.Составить  технологические  инструкционные  карты   на: 

1) Кольца   воздушные 

2) Вишня  в  тесте 

3) Печенье  с  сыром 

 

2.3Руководство для  экзаменатора 

 

Коды эталонов правильных ответов комплекта  тестовых  заданий 
№вопроса 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 

ответ 4 2 3 3 1 1 3 1 1 1 2 3 2 2 1 1 1 2 3 1 
 

№вопроса 21 22 23 24 25 

ответ 
2 1 

муки, сахара, жира, 

соду,1,плохоподнимает

ся 

печенье,  пирогов, 

ватрушек, пирожков 

Кондитерское тесто, сахара 

,масла, маргарина 

 

№вопроса 26 27 28 

ответ печенье, торты ,пирожные рассыпчатостью,  
песочным 

Тесто ,яиц, сахара,  
муки 

 

№вопроса 29 30 31 

ответ Муку ,клейковины, 

затянутое, 

объемом 

Распределение путем 

раскатывания слоев масла между 

слоями   теста 

заваривания муки с 

водой,  охлаждением  

,яиц 

  
№вопроса 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

ответ 1Б,2В, 
3А 

1В,2А, 
3Б,4Г 

1Г,2А,3Б, 
4Д,5В 

1Г,2Б, 
3В,4А 

1Б,2В, 
3Д,4Г 

1Д,2Г,3Б, 
4В,5А 

3,1,5,2, 
4 

2,1,4,3, 
5 

5,3,6, 
1,7,2,4 

Ключ: ответов  к  вопросам  тестовой   работы. 

№  вопроса ответ № вопроса ответ 

1вариант 2вариант 

1 б 1 б 

2 в 2 б 

3 б 3 а 

4 а 4 а 

5 б 5 в 

6 а 6 в 

7 б 7 б 

8 б 8 б 

9 в 9 б 

10 б 10 а 

11 а 11 б 

12 б 12 а 

13 б 13 а 

14 в 14 б 

15 а 15 в 

16 б 16 а 

17 в 17 а 

18 в 18 б 

19 а 19 а 

20 в 20 в 



 

21 б 21 б 

22 б 22 0 

23 в 23 б 

24 а 24 б 

25 в 25 а 
 

Критерии оценок тестовой работы –

20– отметка   «Отлично» 

18-19–отметка «Хорошо» 

10-18–отметка «Удовлетворительно» 

Менее10–отметка «Неудовлетворительно». 

8.КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ   МАТЕРИАЛЫ  ДЛЯ   ПРОВЕДЕНИЯ    ЭКЗАМЕНА 

 

ПАСПОРТ 

IНАЗНАЧЕНИЕ: 

КОМ предназначен для  контроля  и  оценки  результатов  освоения  профессионального  модуля 

ПМ.05 

По  профессии:  Повар. Кондитер 

Код   профессии  43.01.09 

 

Профессиональные   компетенции: 

ПК5.1.Подготавливать рабочее  место  кондитера, оборудование,  инвентарь,  кондитерское  

сырье,  исходные материалы к  работе  в  соответствии с  инструкциями  регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных  

полуфабрикатов  для   хлебобулочных,  мучных кондитерских   изделий. 

ПК5.3.Осуществлять  изготовление, творческое  оформление,  подготовку к  реализации  

хлебобулочных изделий  и  хлеба   разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных  

кондитерских  изделий  разнообразного ассортимента. 

ПК5.5.Осуществлять  изготовление,  творческое  оформление,  подготовку к  реализации 

Пирожных и тортов разнообразного  ассортимента. 

. II  ЗАДАНИЯ  ДЛЯ   ЭКЗАМЕНУЮЩИХСЯ 
 

Практические задания к экзамену. 

Инструкция: 

Внимательно прочитайте задание.  Вы можете 

воспользоваться: 

− технологическими картами блюд. Литература: 

− Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий.  

Оборудование: 

− электроплиты, 



 

− мясорубка  электрическая, 

− электронные  весы, 

− производственные  столы, 

− взбивальная  машина, 

− пекарные  шкафы, 

− расстоечный  шкаф, 

− холодильное  оборудование. 

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, сковороды, противни, сито, разделочные  

доски, ножи поварские, миксер, скребки, мерный инвентарь, формы для выпечки, 

веселки, скалки, венчики, выемки, шпатели, формочки, трафареты, кондитерские 

мешки, насадки, корнетики,    шприцы. 

Времявыполнениязадания:6часов. 

 

Перечень практических заданий к экзамену. 

 

1.Приготовить торт бисквитный с кремом «Сказка». 

2.Приготовить  булочку  слоеную. 

3.Приготовить печенье «Лимонное». 

4.Приготовить булочку « Веснушка ». 

5.Приготовитькоржикимолочные. 

6.Приготовить пирожки печеные с повидлом. 

7.Приготовитьхлебформовой. 

8.Приготовить дрожжевое опарное тесто и изделия из него 

.9.Приготовить   ватрушки. 

10.Приготовить  заварное тесто и изделия из него. 

11.Приготовить бисквитное пирожное с белковым кремом. 

12.Приготовить пирожное «Слойка с яблочной начинкой 

13.Приготовить печенье «Листочки». 

14. Приготовить  печенье «Звездочки». 

15. Приготовить тесто дрожжевое для пиццы и пиццу с грибами. 

16. .Приготовить пирожное воздушное. 

17.Приготовить ленивый штрудель. 

18.Приготовить курабье « Бакинское» 

19.Приготовить печенье « Миндальное» 

20.Приготовить помадку, сироп, жженку. 

21.Приготовить печенье нарезное. 

22.Приготовить профитроли с лесными грибами. 

23.Приготовить пирожное  песочное с кремом. 

24.Приготовить беляши. 

25.Приготовить расстегаи с рыбой. 

26. Подобрать инвентарь, посуду, оборудование. Организовать рабочее место. Рассказать 

правила техники безопасности, санитарии и гигиены. 

 

 
III   ПАКЕТ  ЭКЗАМЕНАТОРА 

Количество вариантов задания для экзаменующегося –25 

Время выполнения задания- 6 часов. 

Оборудование: электроплиты, мясорубка электрическая, электронные весы, 

производственные столы. 

 

Литература для обучающегося: 

Н.Г.Бутейкис  Технология приготовления  мучных  кондитерских  изделий. 



 

Методические пособия: 

Инструкционно - технологические  карты. 

 

Справочная литература: 

Сборник рецептур блюд и кулинарных  изделий 

 
Критерииоценкикпрактическимзаданиям. 

№ 
Наименование критерия 

Соответствие документу или 

эталону 
Оценка 

 

1. Подбор посуды, инструментов

 иинвентаря. 

  

2. Организация рабочего места   

3. Механическая кулинарная обработка 

сырья. 

Инструкционно-технологическая  

карта 

 

4. Тепловая обработка  сырья Инструкционно-технологическая  

карта 

 

5. Последовательность

 выполнения

операций. 

Инструкционно-технологическая  

карта 

 

6. Порционирование и оформление 

изделий. 

Инструкционно-технологическа  

якарта 

 

7. Правила  подачи  блюд Инструкционно-технологическая  

карта 

 

8. Соблюдение  санитарно-

гигиенических  норм и 

правил 

  

9. Соблюдение правил охраны труда 

при выполне нии   работ 

  

 
ЗАДАНИЕ  ДЛЯ  ТЕОРЕТИЧЕСКОГО   ЭКЗАМЕНА 

Экзаменационныйбилет№1 

 

1. Характеристика дрожжевого теста, сырье, способы  замеса, определение  готовности 

теста. 

2. Перечислить механическое оборудование, используемое в кондитерском 

производстве. 

3. Первичная обработка яиц. 

4. Технология приготовление овощных  фаршей 

 

Экзаменационный билет№2 

1. Характеристика дрожжевого слоеного теста, сырье, способы слоения. 

2. Характеристика и состав муки, ассортимент, требования  к качеству. 

3. Подготовка овощей и фруктов для приготовления овощных и фруктовых  фаршей. 

4. Технология приготовления теста для блинчиков. 

 

Экзаменационный билет№3 

1. Понятие об упеке и припеке. 

2. Подготовка разрыхлителей  к производству. 

3. Технология приготовления вафельного  теста. 

4. Что такое инвертный сироп.  Технология приготовления.  Применение. 

 

Экзаменационный билет№4 



 

1. Ассортиментсладкихфаршей.Технологияприготовления.Требованияккачеству.Исп

ользование. 

2. Способы приготовления пряничного теста. Технология приготовления, формовка, 

выпечка. 

3. Что такое кувертюр? 

4. Технология приготовления крепленого сиропа. 

 

Экзаменационный билет№5 

1.  Перечислить немеханическое оборудование, используемое в кондитерском 

производстве. 

2. Технология приготовления помады. 

3. Технология приготовления бисквита основного. Формовка, выпечка. 

4. Что такое нонпарель? 

 

Экзаменационный билет№6 

1. Перечислите факторы, влияющие на упек изделий. 

2. Виды желе.  Технология приготовления желе.  Использование. 

3. Технология приготовления песочного теста. Температура выпечки изделий из  

песочного  теста. 

4. Что  такое  «Курник»? 

 
 

Экзаменационныйбилет№7 

1. Перечислите  факторы, влияющие на выход  изделий. 

2. Перечислите виды мастики. Технология приготовления мастики. 

3. Технология приготовления заварного  теста.  Способы формовки, температура 

выпечки. 

4. Что такое «Волованы»? 
 

Экзаменационный билет№8 

1. Ассортимент,рецептура,технологияприготовления,формовка,выпечка,оф

ормлениебулочек.Срокхранения и отпуск. Требования к качеству. 

2. Классификация и срок хранения сливочных кремов. 

3. Технология приготовления пресного слоеного теста. 

4. Что  такое «Кулебяка»? 

 

Экзаменационныйбилет№9 

1. Свойства крахмала, подготовка и применение крахмала. 

2. Крем белковый заварной, назначение и  Формовка .Температура выпечки. 

3. Что такое «отсдобка»,когда ее применяют и почему? 

 

Экзаменационный билет№10 

1. Классификация пищевых красителей. 

2. Технологи приготовления миндального  теста.  Формовка, температура выпечки. 

3. Классификация теста. 

4. Дайте определение «Кулебяки». 

 

Экзаменационныйбилет№11 

1. Ассортимент мясных фаршей. Технология приготовление мясных фаршей. 

Требования  к качеству.  Использование. 

2. Ассортимент, рецептура, технология приготовления, формовка, выпечка, 

пряничного теста. Срок хранения и отпуск.  Требования к качеству 



 

3. Виды брака изделий из песочного теста и причины возникновения. 

4. Что такое фосфатиды? Какую роль они играют в изделиях. 
 

Экзаменационныйбилет№12 

1. Что такое «расстойка»и для чего она нужна. 

2. Ассортимент сдобы«Выборгской».Технологи приготовления ,формовка, выпечка 

,оформление, требование к качеству. 

3. Виды посыпок используемых в кондитерском производстве. 

4. Виды брака пряничного  полуфабриката и причины возникновения. 

 

Экзаменационныйбилет№13 

1. Первичная подготовка мака к кондитерскому производству. 

2. Технология приготовления карамели. 

3. Подготовка ароматических веществ, характеристика, условия 

хранения, требования  к качеству .Использование. 

4. Основные этапы приготовления торта бисквитно -кремового. 

 

Экзаменационный билет№14 

 

1. Что такое сила муки? Какую роль она играет при приготовлении дрожжевого теста? 

2. Технология приготовления ромовой бабы, формовка, выпечка, оформление. Срок 

хранения и отпуск. Требования к качеству 

3. Технология приготовления марципана. 

4. Виды брака дрожжевого слоеного теста и причины возникновения. 

 

Экзаменационныйбилет№15. 

1. Характеристика и подготовка к производству яиц и яичных продуктов. 

2. Дрожжевое опарное тесто, сырье, рецептура, технология приготовления, требования 

к качеству теста. 

3. Технология приготовления хвороста, рецептура, формовка ,выпечка, о формление, 

срок хранения и отпуск. Требования к качеству. 

4. Определение  готовности теста. 

 

Экзаменационныйбилет№16. 

1. Видыпомоловмуки,показателикачества,сорта,способыиусловияхранения.Усло

вияприемасырьявцехе, оценка его качества. 

2. Подготовка орехов к кондитерскому производству. 

3. Технология приготовления, требования к качеству ,использование бисквита 

основного. 

4. Виды брака бисквитного теста и причины возникновения. 

 

Экзаменационныйбилет№17. 

1. Влияние качества клейковины на выход готовых изделий. 

2. Технология приготовления сдобного теста и изделия из него, требования  к качеству. 

3. Подготовка сахаристых веществ. Характеристика, условия хранения, требования к 

качеству. Использование. 

4. Влияние влажности муки и качества клейковины на выход готовых изделий. 

Экзаменационныйбилет№18. 

1. Технология приготовления цукатов, требования к качеству, использование. 

2. Подготовка вкусовых веществ. Характеристика, условия хранения, требования к 

качеству, использование. 

3. Технология приготовления сиропов для глазировки ,требование к качеству, 

использование. 



 

4. Порядок и правила подготовки яиц ,меланжа и молока к производству. 

Экзаменационныйбилет№19 

1. Порядок и правила подготовки к производству меда и патоки. 

2. Приготовление пирогов с различным фаршем. Ассортимент, рецептура, технология 

приготовления,  формовка,  выпечка,  оформление. Срок хранения и отпуск. 

Требования  к качеству. 

3. Требования к качеству изделий жаренных в жире. 

4. Бисквитные пирожные «Буше». Ассортимент пирожных, технология приготовления, 

требования к качеству. 

 

Экзаменационныйбилет№20 

1. Порядок и правила подготовки молока и молочных продуктов. 

2. Технология приготовления «Пирога блинчатого». Требования к качеству. 

3. Украшения из кандира. Приготовление и  использование. 

4. Ассортимент  пирожных, требования к качеству и изготовлению.  Сроки  хранения. 

 
Экзаменационныйбилет№21 

1. Классификация и  характеристика тортов. Требования к изготовлению и качеству. 

2. Украшения из глазури. Ассортимент, технология приготовления и применение. 

3. Виды брака и причины возникновения  заварного теста. 

4. Признаки и определение готовности дрожжевого  теста. 

 

Экзаменационныйбилет№22 

1. Технология приготовления крема «Шарлотт». Срок хранения, использование. 

2. Что такое цедра? Применение цедры в кондитерском производстве. 

3. Характеристика изделий пониженной калорийности. Назначение, приготовление 

овощных  смесей. 

4. Технология приготовления песочных тортов. Ассортимент. Требования к 

качеству.  Срок  хранения. 

Экзаменационный  билет№23 

1. Правила хранения тортов и пирожных. Требования к транспортированию. 

2. Отбор средних проб.  Исследование готовых кондитерских  изделий. 

3. Заварные пирожные. Ассортимент  пирожных.  Технология 

приготовления.  Требования к качеству. 

4. Украшение из желе. Способ приготовления  желе. 
 

ЗАДАНИЯДЛЯВЫПОЛНЕНИЯПРАКТИЧЕСКОГОЗАДАНИЯ 

 

Задание1 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК5.1 – ПК5.4 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории  кулинарии 

Время  выполнения  задания4часа 

Текст  задания:  Приготовление  кекса  орехового 

Задание2 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.3 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте  задание. 



 

Вы можете воспользоваться: технологической картой,

 оборудованием,инвентарем,инструментамииприспособлениямилаборатории

кулинарии 

Время выполнения задания 4часа 

Текст задания:  Приготовление   блинчиков 

Задание3 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.4 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями лаборатории   кулинарии 

Времявыполнениязадания4часа 

Текст задания: Приготовление  печенье  «Нарезное» 

Задание4 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.5 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление крема основного сливочного 

Задание5 

Кодыпроверяемыхпрофессиональныхиобщихкомпетенций:ПК

5.1,5.2,5.5 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст  задания: Приготовление  торта  «Сказка» 

Задание6 

Коды проверяемых профессиональных и общих  

компетенций:ПК5.4,5.5 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление  бисквитного  теста и  изделий из него 

Задание7 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.3 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление песочного печенья «Звездочка» 

Задание8 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 



 

ПК5.1,5.2,5.4 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания  Приготовление пирожное «Трубочка» с кремом 

Задание9 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.15.4 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление песочного печенья «Листики» 

Задание10 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций 

ПК5.15.4 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление печенья  «Лимонного» 

Задание11 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.2,5.3 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление «бабы ромовой» 

Задание12 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.2,5.3 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление пончиков «Московских» 

Задание13 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.2,5.3 

ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление беляшей 

Задание14 



 

Коды проверяемых профессиональных и общих компетенций: 

ПК5.1,5.3ПК5.1,5.2,5.3ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление булочки слоеной 

Задание15 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.4ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление хвороста 

Задание16 

Кодыпроверяемыхпрофессиональныхиобщихкомпетенций:ПК

5.1, 5.3.5.4. ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление бисквитного полуфабриката 

Задание17 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.2.ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление теста для лапши, вареников. 

Задание18 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.3.5.4.ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08,ОК09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление теста заварного  

Задание19 

Коды проверяемых профессиональных и общих 

компетенций:ПК5.1,5.3.ОК1,ОК2,ОК3,ОК4,ОК6,ОК7ОК08ОК,09ОК11 

Инструкция: Внимательно прочитайте задание. 

Вы можете воспользоваться: технологической картой, оборудованием, 

инвентарем, инструментами и приспособлениями  лаборатории  кулинарии 

Время выполнения  задания -4часа 

Текст задания: Приготовление сдобы  обыкновенной 

 

 



 

 

III ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА УСЛОВИЯ 

Количество вариантов задания для экзаменующегося–1 

Время выполнения  задания– 4часа 

Оборудование: 

 

- Рабочие столы, 

 

- инвентарь:  доски разделочные ОС, ОВ, ножи кухонные ОС, ОВ, сита, 

дуршлаги, ложки, вилки, кастрюли разного объема, сковороды наплитные, лотки 

для полуфабрикатов ОС, ОВ 

 

- оборудование: электроплиты, жарочные  шкафы, печи с СВЧ  нагревом, электро 

фритюрницы,  электро мясорубки, слайсер, блендеры, миксеры, электроные весы, 

холодильник, морозильник. 

 

 
КРИТЕРИИОЦЕНКИ 

Выполнение задания: 

- обращение входе задания к информационным источникам; 

- рациональное  распределение времени на выполнение  задания; 

- анализправильностиипоследовательностиосновныхтехнологическихоперацийОМДс 

Уровень подготовки студентов на дифференцированном зачете и экзамене (материала, 

умение свободно выполнять практические задания, максимально приближенные к будущей 

профессиональной деятельности в  стандартных и нестандартных ситуациях, освоившему 

основную литературу и знакомому с дополнительной литературой, рекомендованной 

профессиональным модулем. Оценка 5«отлично» ставится студенту, усвоившему взаимосвязь 

основных  понятий в их значении для приобретаемой специальности, 

проявившим творческие способности в понимании, изложении и использовании учебно-

программного материала. 

Оценка 4 «хорошо» выставляется студенту, обнаружившему полное знание учебно-

программного материала, успешно выполнившему практическиезадания, максимально 

приближенные к будущей  профессиональной  деятельности в стандартных ситуациях, 

усвоившему  основную  рекомендованную  литературу. Оценка 4 «хорошо» выставляется  

студенту, показавшему систематический характер знаний по учебно-программного материала  

способному к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе дальнейшей учебы и 

профессиональной  деятельности.  Содержание  и форма  ответа  имеют  отдельные  

неточности. 

Оценка 3 «удовлетворительно» выставляется студенту, обнаружившему знание 

основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для дальнейшей учебы и 

предстоящей работы по специальности, справляющемуся с выполнением заданий, 

предусмотренных программой.  Оценка 3 «удовлетворительно» выставляется студенту, об-

ладающему необходимыми знаниями, но допустившему неточности в определении понятий, в 

применении знаний для решения профессиональных задач, в неумении обосновывать свои 

рассуждения. 

Студент переводится на следующий курс при наличии оценок не ниже 3 «удовлетворительно»  

По всем дисциплинам и междисциплинарным курсам 

 

 
 



 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

БИСКВИТНЫЙ ТОРТ«СКАЗКА» 

Материально-техническое оснащение: 

Механическое оборудование: машина для просеивания муки, машина 

взбивальная; 

Холодильное оборудование: шка фхолодильный; 

инвентарь и инструменты: котлы, миски, кондитерские мешки, ножи, 

ложки. 

 

Технологический пооперационный процесс 

 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 600, сироп для промочки — 2 000, крем «Шарлотт» — 

2000,крем шоколадный «Шарлотт» — 2 000, крошка бисквитная жареная с какао-порошком — 

100,фруктыилицукаты — 300. Выход— 10 кг. 

Торт «Сказка» приготовляют двумя способами. 

Способ 1. Для приготовления бисквитного полуфабриката используют полуцилиндрические 

формы. 

Операция № 1 Склеивание трех пластов, обсыпка боковых сторон. Три пласта бисквитного 

полуфабриката пропитывают сиропом и склеивают шоколадным кремом. 

На середину третьего пласта кладут шоколадный крем, равномерно распределяют его 

поверхности большим нолжом. Поверхность грунтуют ножом столового типа и обсыпают 

бисквитной жареной крошкой. Торт укладывают в коробку, застланную пергаментной бумагой. 

 

О п е р а ц и я № 2. Оформление. Кондитерский мешок с зубчатой насадкой ложкой из 

нержавеющей стали наполняют шоколадным кремом. По всей окружности торта рисуют 

бордюр в видев волнистых линий. Кондитерский мешок с насадкой «ромашка» или 

«хризантема» наполняют кремом белого, розового или желтого цвета. Однократным нажатием 

пальцев руки на кондитерский мешок выдавливают крем на поверхность торта. 

В кондитерский мешок с насадкой «листик» выкладывают ложкой и из нержавеющей стали 

крем зеленого цвета и отсаживают листик. 

Из пергаментной бумаги делают корнетик диаметром1мм, наполняют его шоколадным кремом 

с помощью ложки из нержавеющей стали. В центр цветка выдавливают шоколадный крем. 

Посыпают торт цукатами. 

 

Требования к качеству. Торт «Сказка» полуцилиндрической формы должен иметь четкий 

рисунок с узором законченного характера, красивое сочетание цветовой гаммы на 

поверхности, боковые стороны обсыпаны бисквитной жареной крошкой, слои бисквитного 

полуфабриката соединены кремом, поверхность  покрыта кремом и украшена цукатами. 

 

Условия и сроки хранения. Хранить торт «Сказка» следует при температуре 2...6°С в 

холодильной камере в течение 36 ч. 

 

Способ 2. Бисквит для торта выпекают так же, как для рулета. 

Операция№1. Склеивание пласта, формование рулета. 



 

Бисквитный полуфабрикат кладут на пергаментный лист и кисточкой или лейкой промачивают 

его сиропом. 

Шоколадный крем, выложенный на середину пласта ложкой из нержавеющей стали, 

равномерно распределяют по поверхности тупой стороной большого ножа. 

Сворачивают пласт в виде рулета. Ножом столового типа обмазывают кремом поверхность и 

боковые стороны рулета. Боковую поверхность рулета обсыпают бисквитной жареной 

крошкой. Укладывают в коробку, застланную пергаментом. 

Операция№2. Оформление. Кондитерский мешок с зубчатой насадкой наполняют 

шоколадным кремом ложкой из нержавеющей стали. По всей окружности торта рисуют 

бордюр в виде волнистых линий. Кондитерский мешок с гладкой насадкой диаметром 1.5...2мм 

наполняют кремом шоколадного цвета и отсаживают из него полоски в виде «почернений»на 

коредерева. 

В кондитерский мешок с насадкой «листик» ложкой из нержавеющей стали помещают крем 

зеленого цвета и отсаживают листики. В конце оформления посыпают торт цукатами. 

Требования к качеству. Форма торта «Сказка», приготовленного по способу 2, должна быть 

продолговатой (виде полена),поверхность отделана кремом, фруктами или цукатами, боковые 

поверхности— бисквитной крошкой. 

Условия и сроки хранения. Хранят торт «Сказка» в холодильной камере при 

температуре2...6"Св течение36 ч. 

 
 

Инструкционно–технологическая карточка Технология приготовления 

бабы ромовой. Оборудование: Электрическая плита, пекарский шкаф. 

посуда: кастрюли, формы для выпечки. 

инструменты и приспособления: лопатка для взбивания помады, пекарские перчатки, 

калькулятор. 

сырьё: продукты согласно сборнику рецептур. 

Последовательность технологических операций: 

Операция№1 

Первичная подготовка продуктов: 

- подготовка муки 

- подготовка сахара 

- подготовка яиц 

- подготовка масла 

Операция№2 

- подготовка жидкости 

- активизация дрожжей (дрожжи растворяю т в тёплой воде. Добавляют немного сахара, 

процеживают) 

-замес опары 

Для приготовления опары берут 35-60% муки,60-70%воды,100%дрожжей. 

Операция№3 

- приготовление сиропа для пропитки 

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят 1-2минуты и охлаждают 

до 20 градусов. Добавляют коньяк или вино, ромовую эссенцию. 

Операция№4  

-приготовление помады основной 

Сахар растворяют в воде, доводят до кипения, тщательно снимают пену. После прекращения 

пенообразования котёл накрывают крышкой и варя т при сильном нагреве. Сироп уваривают 

при температуре 198 градусов и добавляют подогретую до45-50 градусов патоку (патоку 

можно заменить пищевыми кислотами :0,1 лимонной кислоты к массе сахара). Помаду 

уваривают при температуре 114-115 градусов, сироп быстро охлаждают до 35 -40 градусов и 

взбивают. Готовую помаду взбрызгивают водой. 



 

Операция№5. 

-приготовление теста 

К выбродившей опаре добавляют оставшеюся воду с растворёнными в ней солью и сахаром, 

яйца, жир и ароматические вещества. Все хорошо перемешивают и добавляют оставшеюся 

муку. Продолжительность замеса с мукой 15 минут. Тесто ставят на расстойку, в процессе 

которой делают 1 -2 обминки. 

Операция№6 

-подготовка форм 

Формы смазывают размягченным жиром, особенно тщательно смазывают гофрированные 

формы. 

Операция№7 

- укладывание готового теста в подготовленные                                                                                                                                                                  

формы 

Готовое тесто подкатывают в шарики, укладывают в формы не более чем на 1/3 высоты, Для 

ромовых баб массой100 грамм берут 85 грамм теста. 

Операция№8 

-расстойка 

Операция№9 

-выпечка 

Изделия выпекают при температуре 210-220 градусов втечение 45-60 минут. 

Операция№10 

-охлаждение 

Изделия выдерживают 2-4 часа для созревания структуры. 

Операция№11 

-промачивание сиропом 

Промачивают изделия со стороны узкой части (предварительно проколов их в нескольких 

местах деревянной шпилькой до середины) путём погружения в сироп на 10 -12с.   Частью 

вверх на противень, что бы сироп медленно проникал в изделия. 

Операция№12 

-глазирование изделий 

Глазируют изделия путём опускания узкой части, а подогретую помаду. Помада должна лежать 

тонким слоем без трещин. 

Требования к качеству: 

изделия имеют форму усеченного конуса, узкая часть заглазирована белой или цветной 

помадой, тесто желтого цвета, мякиш мягкий, пропитан сиропом; влажность -22%. 

 

Рецептура: 

Длятеста:мука-411,сахар-102,маслосливочное-102, яйцо–82, соль– 1,дрожжи– 20,изюм 

-51,ванильный сахар–2,вода–120.Масса теста–170 

Для сиропа:сахар–26,коньяк -2,ромовая эссенция –0,8,вода–44. 

Для помады: сахар – 176, патока – 17,5, вода – 65, жир для смазки форм – 

13Выход:10штукпо 100 г. 

Вам необходимо приготовить 25штук по100г. 

 

Технология приготовления: 

 

Дрожжевое опарное тесто приготавливают опарным способом. 

Для приготовления опары берут 35-60% муки, 60-70% воды, 100% дрожжей. 

К выбродившей опаре добавляют оставшеюся воду с растворёнными в ней солью и сахаром, 

яйца, жир и ароматические вещества. Все хорошо перемешивают и добавляют оставшеюся 

муку. Продолжительность замеса с мукой 15 минут. Тесто ставят на расстойку, в процессе 

которой делают 1 -2 обминки. 

Формы смазывают размягченным жиром, особенно тщательно смазывают гофрированные 

формы. 



 

Готовое тесто подкатывают в шарики, укладывают в формы не более чем на1/3высоты, Для 

ромовых баб массой 100 грамм берут 85 грамм теста. 

Расстойка теста. 

Изделия выпекают при температуре 210 -220 градусов в течение 45 -60 минут. 

Охлаждение изделий. 

Изделия выдерживают 2 -4 часа для созревания структуры. 

Промачивание сиропом. 

Промачивают изделия со стороны узкой части (предварительно проколов их в нескольких 

местах деревянной шпилькой до середины) путём погружения в сироп на 10 -12с. Изделия 

ставят узкой частью вверх на противень, чтобы сироп медленно проникал в  изделия. 

Глазируют изделия путём опускания узкой части, а подогретую помаду. Помада должна лежать 

тонким слоем без трещин. 

 

Требования к качеству: 

изделия имеют форму усеченного конуса, узкая часть за глазирована белой или цветной 

помадой, тесто желтого цвета, мякиш мягкий, пропитан сиропом; 

 

 

Дефекты дрожжевого теста. 

 

Недостатки Причины Способыисправления 

Тесто не подходит или 

процесс брожения проходит 

недостаточно эффективно 

Тесто охладилось ниже 10 

градусов. Тесто перегрето и 

имеет температуру выше 

55градусов. 

Недоброкачественные

дрожжи 

Охладить тесто до30 градусов 

и добавить свежих дрожжей. 

Тесто кислое Тесто перебродило Замесить тесто без дрожжей, 

используя перекисшее тесто 

как закваску 

Пониженный объём теста Недостаточная обминка Производить обминку теста 

своевременно и

 взависим

ости от силы муки 

Образование

 высохшего

слоя 

Тесто бродило в помещении 

снизкой

 относительной

влажностью воздуха 

Во время брожения накрыть 

тесто крышкой или салфеткой 

При  разделке тесто рвётся и 

плохо  формуется 

Тесто перебродило Замесить тесто без дрожжей, 

используя перекисшее тесто 

как  закваску 

 
 

Инструкционно-технологическая карта 

 

«Приготовление бисквита (основного)» 

 

Наименование сырья Расход сырья на 10 кг 

полуфабриката 
Мука пшеничная высшего сорта 281 

Крахмал картофельный 69,4 

Сахар-песок 347 

Меланж 578,5 



 

Эссенция 3,5 

Выход 1000 
 

 

Технологияприготовления: 

Яйца соединяют с сахаром-песком, помешивая, подогревают на водяной бане до t 

45°С.Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5-3 раза и появления стойкого 

рисунка на поверхности. В процессе взбивания масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с 

крахмалом и быстро с взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. 

Бисквитное тесто немедленно разливают в противне или формы, которые предварительно 

смазывают жиром или застилают бумагой. Противнии формы заполоняют на ¾высоты. 

Бисквитное тесто выпекают при t 200-210°С в тортовых формах 35-40 мин., Выпеченный 

бисквит охлаждают в течение20-30мин., вынимают из форм, бумагу снимают, бисквит 

зачищают. 

Инструкционно-технологическая карта 

 

«Приготовление крошки бисквитной жареной» 

 
 

Технология приготовления: 

Для приготовления бисквитной жареной крошки используют слегка зачерствевший 

бисквит или его обрезки, которые протирают через сито с ячейками диаметром 2-9 мм. Затем 

полученную крошку выкладывают на противень и обжаривают при t 220-230°C, не допуская 

подгорания до коричневого цвета. 

 

Инструкционно-технологическая карта 

«Приготовление сиропа, для промачивания бисквита» 

 

Наименовани сырья Расход сырьяна 10кг  полуфабриката 

Сахар-песок 533 

Эссенция ромовая 2 

Коньяк или вино 50 

Вода 550 

Выход 1000 

 

Технология приготовления: 

Сахар-песок и воду доводят до кипения, снимают пену, охлаждают до 20°С, добавляют 

вино и эссенцию. 
 

Инструкционно-технологическая карта 

 

«Приготовление крема из сливок» 



 

Наименование сырья Вес сырья,гр. 

Сливки 1000 

Выход 1000 

 

 

Технология приготовления: 

Охлажденные сливки сбиваем до получения устойчивой пены. 
 

Инструкционно-технологическая карта 

«Приготовление торта «Бисквитно-кремового» 

 

Наименование сырья Весс ырья,гр. 

Бисквит 3775 

Сироп для промочки 2000 

Крем из сливок 4175 

Крошка бисквитная жареная 75 

Выход 10шт. по1кг. 

 
 

Технология приготовления: 

Бисквит готовят основным способом с подогревом. Выпекают в тортовых формах. После 

выпечки выдерживают 6 – 8 часов для укрепления структуры. Затем разрезают по 

горизонталина два пласта. Нижний немного промачивают сиропом (40%), так какон является 

основанием торта, и смазывают кремом. Крем при изготовлении торта распределяют по 25% на 

прослойку, обмазку, грунтовку и отделку. Кладут второй пласт корочкой вниз и промачивают 

сиропомболееобильно(60%).Поверхностьибоковыесторонытортасмазываюткремом.Боковые 

стороны обсыпают жареной бисквитной крошкой. 

Поверхность украшают рисунками из крема белого, цветного и вафельными цветами. 

Требования к качеству: 

Торты  должны иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым 

сочетанием цветовой гаммы на поверхности, обсыпка боковых сторон равномерная с 

сохранением четких граней торта. Торты должны быть изготовлены и реализованы с 

соблюдением  санитарных прав 

 

Инструкционно -технологическая карта 

Печенье  «Круглое» 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнология приготовления мучных кондитерских изделий. 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1. Мука 562 

2. Пудра сахарная 187 

3. Пудра ванильная 2 

4. Масло сливочное 375 

5. Яйца 30 



 

6. Меланж для смазки 30 
 Выход 1000 

 

Технология приготовления 

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 5мм, смазывают яйцом и посыпают 

охлажденной крошкой. Через 20 мин круглой выемкой диаметром 40 мм вырезают круглые 

лепешки и выпекают на сухих кондитерских листах притемпературе230°С. 

Для приготовления крошки'/10частьтестаохлаждают,добавляют немного муки и протирают 

через редкое сито. 

Требования к качеству 

Печенье круглой формы, не деформированное, края ровные, без закала, при надавливан ии 

печенье крошится, влажность 6%. В1 кг. Не менее 85шт 

 

Инструкционно -технологическая карта 

Печенье «Листики» 

Н.Г.Бутейкис;А.А.Жуков Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 540 

2 Пудра сахарная 219 

3 Пудра ванильная 4 

4 Масло сливочное 328 

5 Меланж 100 

6 Меланж для смазки 27 

7 Аммоний углекислый 1 
 Выход 1000 

 

Технология приготовления 

Масло сливочное растирают до бела с сахаром, добавляют постепенно, не переставая 

мешать, меланж (яйца),ванильную пудру, после чего—муку с аммонием и замешивают тесто. 

Из теста формуют овальные заостренные лепешки, на которые концом ножа наносят контуры 

жилок листика, кладут на сухой лист, смазывают яйцом и выпекают при 230—

240°С.Требования к качеству 

Печенье форма листика, не деформированное, края ровные, без закала, при надавливании 

печенье крошится, влажность 6%.  В1кг. не менее 60-70 шт. 

 

Инструкционно -технологическая 

карта"Печенье«Звездочка» 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнология приготовления мучных кондитерских изделий. 

 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 481 

2 Пудра сахарная 280 

3 Пудра ванильная 2,4 

4 Масло сливочное 193 



 

5 Меланж 144 

6 Молоко 96 

7 Цукаты илифрукты 106 

8 Сода питьевая 1 
   

 Выход 1000 
 

Технология приготовления 

Зачищенное сливочное масло тщательно растирают, смешивают с сахарной и ванильной 

пудрой, содой, взбивают 6—8 мин. В эту 

массу понемногу добавляют молоко, смешанное с меланжем, и взбивают еще 5—8 мин, после 

чего перемешивают с мукой. Если вместо сахарной пудры используют сахарный песок, то его 

смешивают с молоком, нагревая до тех пор, пока не растворится сахар, охлаждают и, взбивая, 

добавляют к массе, после чего замешивают с мукой. 

Готовое тесто кладут в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой (диаметр отверстия 

1,5см). На сухой противень отсаживают на расстоянии 3—4 см друг от друга мелкое печенье в 

виде звездочек. По средине печенья кладут кусочек дуката или изюмину. Выпекают изделия 

при 230-240°С. 

Требования к качеству 

Печенье форма листика, не деформированное, края ровные, без закала, при надавливании 

печенье крошится, влажность 8%. В1 кг.не менее 140шт. 

 

Инструкционно-технологическая карта 

Пряники овальные 

Н.Г.Бутейкис;А.А.Жуков Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 513 

2 Пудра сахарная 305 

3 Пудра ванильная 5 

4 Масло сливочное 247 

5 Меланж 154 

6 Молоко 102 

7 Инвертный сироп 5 

8 Сода питьевая 1 

9 Гвоздика 1 
 Выход 1000 

 

Технология приготовления 

Тесто приготовляют, сырцовым способом, но добавляют инвертный сироп маргарин. Соль, 

корицу, гвоздику добавляют разрыхлитель и замешивают тесто. Скалкой раскатывают тесто 

дотолщины10мм.ивыемкойвырезаютпряники.Укладывают на смазанный противень, смазывают 

яйцом выпекаютпритемпературе190-200 градусов 

Требования к качеству 

Пряники овальной формы не деформированное, края ровные, без закала. 

Инструкционно –технологическая карта 

Печенье«лимонное» 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 
№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 



 

   

1 Мука 586 

2 Сахар песок 311 

3 Аммоний углекислый 1 

4 Масло сливочное 165 

5 Сода 1 

6 Меланж 82 

7 Эссенция лимонная 1 

8 Мед 14 

9 Молоко цельное 55 
 Выход 1000 

 

Технология приготовления 

Маслосливочноерастираютдобелассахаром,добавляютлимоннуюэссенцию,аммоний,мед и, 

продолжая взбивание, вводят понемногу меланж, смешанный с молоком. В пышнуювзбитую 

массу добавляют муку, перемешанную с содой. Готовое тесто раскатывают пластомтолщиной 

5 мм и круглой выемкой диаметром 40 мм вырезают лепешки, которые кладут насухие листы и 

выпекают при температуре240°С. 

 

Требования к качеству 

Печенье круглое, рассыпчатое, золотистого цвета, с запахом лимона и 

меда;в1кг.неменее125шт. 

Инструкционно-технологическая карта 

Полоска песочная с повидлом 

Н.Г.Бутейкис; А.А.Жуков Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 2400 

2 Сахар песок 850 

3 Эссенция ванильная 10 

4 Маргарин 1300 

5 Соль 3 

6 Меланж 345 

7 Повидло 950 

8 Аммоний углекислый 10 
   

 Выход 100шт.по50гр. 

Технология приготовления 

Готовоепесочноетестораскатываютскалкойвпласттолщиной10—15мм,кладутнапротивень и 

по краям укладывают жгут, вырезанный из того же теста в виде бортика. На 

пластравномернымслоемнаносятповидло.Изостальноготестараскатываюттонкиежгуты(полоски

)инакладываютихввидерешеткинапирог,закрепляяконцынабортике.Поверхность пирога перед 

выпечкой смазывают яйцом и выпекают при температуре 240—250°Сдоготовности. 

Разрезаютнапрямоугольныеизделиявесом50г. 

Можно приготовить в виде пирога с повидлом, фарша из яблок, с фруктовой начинкой. 

Требования к качеству 

Печенье прямоугольной формы, рассыпчатое, золотистого цвета, с запахом фруктового 

аромата; в1 кг. не менее125 шт. 

 

Инструкционно-технологическая карта 



 

Печенье сдобное 

Н.Г.Бутейкис; А.А.Жуков Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 536 

2 Сахар-песок 161 

3 Масло сливочное 413 

4 Меланж 107 

5 Эссенция 1,7 
 Выход 1000 

 

Технология приготовления 

Масло с сахаром взбивают до пышной однородной массы, добавляют меланж, растворяют 

эссенцию и взбивают. Быстро замешивают с мукой. Готовое тесто выкладывают в 

кондитерский мешок с зубчатой трубочкой диаметром 0,7-0,8 см. Отсаживают печенье круглой 

или овальной формы на сухие листы. Выпекают при температуре 240—250°С в течение 5—

6мин. 

 

Требования к качеству 

Печенье круглой и овальной формы, рассыпчатое, золотистого цвета, с запахом эссенции. 

 

Инструкционно-технологическая карта 

Печенье нарезное 

 

Н.Г.Бутейкис;А.А.Жуков Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 636 

2 Сахар-песок 286 

3 Маргарин 95 

4 Ванильная пудра 1,7 

5 Соль 4,8 

6 Сода питьевая 4,8 

7 Аммоний углекислый 0,6 

8 Сироп инвертный 31 
   

 Выход 1000 

 

Технология приготовления 

Маргаринссахаромвзбиваютдооднородноймассы,добавляютинвертныйсироп,вкотором 

растворяют соль, соду, аммоний, ванильную пудру, а затем быстро замешивают 

смукойдооднородноймассы.Готовоетестораскатываютвпласттолщиной4,5-

5ммиспомощьювыемоквырезаютпеченьепрямоугольнойиликруглойформы.Выпекаютпритемпе

ратуре 220—240°С 5-6 мин. 

Требования к качеству 



 

Печеньепрямоугольнойиликруглойформы,недеформированное,краяровные,беззакала,при 

надавливаниипеченьекрошится. 

Инструкционно-технологическая карта 

Рожок песочный с маком 

 

Н.Г.Бутейкис; А.А.Жуков Технология приготовления мучных кондитерских изделий. 

 

№п/п Наименование сырья Количество продукта, в граммах 

1 Мука 3100 

2 Сахар-песок 1133 

3 Маргарин 1200 

4 Ванильнаяпудра 2 

5 Соль 10 

6 Содапитьевая 10 

7 Аммонийуглекислый 10 

8 Меланж 444 

9 Макдляотделки 33 
 Выход 100шт. по50 гр. 

 

Технологияприготовления 

Готовятпесочноетестоделятнакускимассой56г.Формуютввидеподковки(рожков),сверху 

посыпают маком (3 г) и выпекают на смазанных листах при температуре 260° 

С.Требованияккачеству 

Печеньеимеетформуподковы,рассыпчатое, золотистогоцвета,сароматомванили. 

 

Инструкционно-технологическаякарта 

Печеньепесочное 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 
 

 
№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 522 

2 Сахарнаяпудра 209 

3 Маслосливочное 313 

4 Меланж 73 

5 Соль 0,5 
 Дляотделки  

1 Сахар 36 

2 Орехи 16 
   

 Выход 1000 
 

Технологияприготовления 

Маслоссахарнойпудройвзбивают,добавляютмеланж,вкоторомрастворяютсоль,ивзбивают 

еще10-15 мин, затембыстро замешивают с мукой до однородной массы. 

Тестораскатываютвпласттолщиной0,5см,посыпаютсахаромирубленымиорехами,сверхупрокаты

вают скалкой, можно рифленой. При помощи выемок вырезают печенье разной формы(рис. 

13).Выпекаютнасухихлистах притемпературе 240-250°С 5-6мин. 

Требованияккачеству 



 

Печенье круглой формы, не деформированное, края ровные, без закала, при 

надавливаниипеченьекрошится,влажность6%. В1 кг.Неменее60-70шт. 

 
 

Инструкционно-технологическаякарта 

Печеньетворожное 

 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 315 

2 Сахар-песок 215 

3 Маслосливочное(маргарин) 285 

4 Яйца 110 

5 Содапитьевая 2 

6 Эссенция 3 

7 Сахарпесокдляпосыпки 50 
   

   

 Выход 1000 

 

Технологияприготовления 

Замешивают песочное тесто с добавлением протертого творога. Готовое тесто раскатывают 

впласттолщиной5мм,посыпаютсахаром-песком.Вырезаютпеченьеразнойформыприпомощи 

выемокилиножа. Выпекают 5—8минпри температуре220—230°С. 

Требованияккачеству 

Печеньеразнойформы,недеформированное,краяровные,беззакала,принадавливаниипеченьекро

шится. 

 

Инструкционно-технологическаякарта 

Кексчайный 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 2600 

2 Сахар-песок 800 

3 Маргарин 750 

4 Меланж 840 

5 Содапитьевая 10 

6 Соль 10 

7 Изюм 900 

8 Аммонийуглекислый 10 

9 Жирдлясмазки листов 25 

10 Орехи 250 
 Выход 100шт. по50 гр 

 

Технологияприготовления 

Готовятпесочное тестосизюмом.Изюмдобавляютвместесмукой. 



 

Тесто раскатывают в пласт толщиной 1 см, посыпают рублеными орехами и разрезают 

наизделияпрямоугольнойформывесом61г.Выпекаютпритемпературе240—

250°Снасмазанныхлистах. 

Требованияккачеству 

Печеньепрямоугольнойформы,недеформированное,краяровные,беззакала,принадавливаниипеч

енье крошится,влажность6%. В1 кг. Неменее 85 

 

Инструкционно-технологическаякарта 

Кекс«Столичный»(штучный) 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 2339 

2 Сахар-песок 1755 

3 Маслосливочное 1754 

4 Меланж 1404 

5 Соль 7 

6 Эссенция 7 

7 Изюм 1754 

8 Аммонийуглекислый 7 

9 Дляотделкисахарная пудра 82 
   

 Выход 100штпо75гр. 

 

Технологияприготовления 

Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, постепенно добавляют 

меланж.Предварительно в нем растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают 

массу 10—15 мин, перекладывают в дежу, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до 

однородноймассы. Для кекса используют формы в виде усеченного конуса с гофрированной 

поверхностьюили цилиндрические. Их смазывают жиром, а цилиндрические можно выстлать 

бумагой. Вформы тесто выкладывают по 82 г. Выпекают при температуре 205-215°С 25—30 

мин, затемкексыохлаждают,вынимаютизформыипосыпаютсахарнойпудрой. 

Требованияккачеству 

Кекс имеет форму усеченного конуса или цилиндрическую с выпуклой поверхностью, 

посыпансахарной пудрой, на разрезе мякиш плотный, желтого цвета, с равномерно 

распределеннымизюмом.Инструкционно -технологическаякарта 

Кекс«Столичный»(весовой) 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 289 

2 Сахар-песок 217 

3 Маслосливочное 217 

4 Меланж 173 

5 Соль 1 

6 Эссенция 1 

7 Изюм 217 

8 Аммонийуглекислый 1 

9 Дляотделкисахарная пудра 10 
   



 

 Выход 1000 

Технологияприготовления 

Тесто готовят так же, как для кекса штучного, но при выпечке используют 

прямоугольныеформы.Ихсмазываютжиромиливыстилаютбумагой.Тестовыкладываютвформы,в

ыравнивают поверхность и прорезают по всей длине лопаточкой, смоченной в 

растительноммасле, в результате после выпечкиповерхность получается более красивая. Если 

этого несделать, то трещины располагаются в разных направлениях. Выпекают при 

температуре 160—180°Соколо 1ч.Послеохлаждения вынимаютизформыипосыпаютсахарной 

пудрой. 

Требованияккачеству 

Кекс имеет форму усеченного конуса или цилиндрическую с выпуклой поверхностью, 

посыпансахарной пудрой, на разрезе мякиш плотный, желтого цвета, с равномерно 

распределеннымизюмом. 

Инструкционно-технологическаякарта 

Кекс«Чайный» 

 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 361 

2 Сахар-песок 271 

3 Маргарин 180 

4 Меланж 108 

5 Соль 2 

6 Эссенция 2 

7 Изюм 108 

8 Аммонийуглекислый 4 

9 Дляотделкисахарная пудра 3 
   

 Выход 1000 

 

Технологияприготовления 

Тестоготовяттакже,какдлякекса«Столичный»,тольковместомасласливочногоиспользуют 

маргарин. Выпекают в прямоугольных формах, смазанных жиром или выстланныхбумагой. 

Для улучшения внешнего вида по верху кекса проводят смоченной в масле 

лопаткой.Выпекают, охлаждают, вынимают изформы, посыпаютсахарнойпудрой. 

Требованияккачеству 

Кекс имеет форму усеченного конуса или цилиндрическую с выпуклой поверхностью, 

посыпансахарной пудрой, на разрезе мякиш плотный, желтого цвета, с равномерно 

распределеннымизюмом. 

Инструкционно-технологическаякарта 

Кексореховый 

 

Н.Г.Бутейкис;А.А.ЖуковТехнологияприготовлениямучныхкондитерскихизделий. 

 

№п/п Наименованиесырья Количествопродукта,вграммах 

1 Мука 375 

2 Сахар-песок 243 

3 Маргарин 217 

4 Меланж 198 

5 Ядракешьюсырые 99 



 

6 Эссенцияванильная 2 

7 Аммонийуглекислый 1 

8 Дляотделкисахарная пудра 1 
   

   

 Выход 1000 

Технологияприготовления 

Готовяттестотакже,какдлякекса«Столичный»,тольковместоизюмадобавляютизмельченныеорех

и.Раскладываютвподготовленныеквадратныеформы.Выпекаютпритемпературе 160— 180°С в 

течение 1 ч. После охлаждения вынимают из формы и посыпаютсахарнойпудрой. 

Требованияккачеству 

Формаквадратная,поверхностьпосыпанасахарнойпудрой,наразреземякишплотный,желтый, 

сравномернораспределенными орехами. 

 
Инструкционно - технологическая 

карта.Жарка изделийв жире. 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки 

Технологическийпроцесс. 

Некоторыевидыизделийиздрожжевоготестаобжариваютвбольшомколичествежира,благодаря 

чемуониприобретаютновые вкусовыекачества. 

Длятакихизделийтестоготовятбезопарнымспособом. 

Жирдляжаркиберутснаименьшимсодержаниемвлаги,таккаквпротивномслучаежирпринагревани

исильно пенится. 

Маслаберутв4-5разбольшемассыжарящихся одновременноизделий. 

Применьшемколичествежиратемператураегопризагрузкеизделийснижается,арасходувеличивае

тся,изделияприобретаютсалистыйвкус. 

Жирнагреваютдо160-17СС. 

После окончания жарки жир процеживают через частое сито и используют несколько 

раз.Однако при многократном использовании жир становится вязким и приобретает горький 

вкус,такойжир выбрасывают. 

Жарят изделия с двух сторон; лучше пользоваться длинными деревянными палочками 

илилопатками. 

Разделывают тесто и формуют изделия на столе (или доске), смазанном растительным 

маслом,чтобынезагрязнятьжирмукой. 

 
Пончики«Московские» 

Рецептура: 

Мука2650,сахар-

песок300,маргарин150,меланж100,соль25,дрожжи50,вода1550,маслорастительное дляжарки 

500,сахарнаяпудрадляобсыпки 300.Выход100 шт. по48г. 

Способприготовления: 

Тесто,приготовленноебезопарнымспособом, делятнакусочкипо45 г,подкатываютвшарикии 

после20-30 минрасстойкижарятвжире. 

Готовыепончикипосыпаютсахарнойпудройизрасчета3гна1шт.Пончикивдомашнихусловияхмож

ноприготовить сповидлом,тогдапосыпать сахарнойпудройнеобязательно. 



 

Тестоделятнакусочки,слегкараскатываютвлепешку,посрединекладут5  

гповидлаизакатываютвшарики.После расстойкижарят вжире. 

 
Пирожкижареные 

Рецептура: 

Мука3100,сахар-

песок200,маргарин100,соль50,дрожжи100,вода1700,фарш2500,маслорастительное 

дляжарки600. 

Выход 100 шт. по 75 

г.Способприготовлени

я: 

Готовое тесто, приготовленное безопарным способом, делят на куски массой по 50 г, 

слегкаподкатывают в шарики, кладут их швом вверх, раскатывают в лепешку, посредине 

кладут 25 глюбогофарша-соленогоилисладкого, защипываюттесто. 

Пирожкупридаютовальнуюформу,даютрасстойкуижарятвжире. 

Беляши 

Рецептура 

Мука500,молокоиливода250,дрожжи15,соль5.Дляначинки:мясо(мякоть)400,лук2—3голоски, 

вода100, соль, перецпо вкусу. 

Выход20шт. 

Способприготовления: 

Готовое дрожжевое тесто хорошо вымешивают и скатывают в жгут, который нарезают 

набулочки. Булочки раскатывают в лепешки и на каждую кладут мясной фарш. Края 

лепешкизавертываютнафаршввидеватрушки.Готовыебеляшижарятвразогретомжиренасковород

е. 

Беляшиукладываютнасковородумясомвниз.Когдаверххорошоподрумянится,поворачивают 

донышком вниз и жарят до готовности. Продолжительность жарки беляшей 8-10мин. 

Для фарша мясо очищают от костей и сухожилий, моют и нарезают небольшими 

кусочками,пропускают с луком через мясорубку два раза. Фарш разводят водой, соль и перец 

добавляютпо вкусу. Длябеляшейфаршиспользуют з сыром виде. 

 
Хворост 

Рецептура 

Мука635,сахар-песок663,меланж254,дрожжи13,жирдляжарки285;сахарнаяпудрадля 

посыпки 60, ванильный сахар 3. Выход 

1000.Способ приготовления: 

Для лучшего растворения и брожения меланж и сахар, помешивая, нагревают на водяной 

банедо35~40*С,добавляютрастворенныевчастимеланжадрожжиимуку('/3нормы),перемешиваю

тдообразованияжидкоготеста.Черезчасдобавляютостальнуюмукуизамешиваюткрутоетесто. 

Тесто раскатывают в шар и накрывают салфеткой. После 30- минутной выдержки из 

тестараскатывают тонкие лепешки. Эти лепешки нарезают в виде тонких полосок и придают 

имсамуюразнообразнуюформу:ввидеплетений,бантиковидр.Затем жарятвжире. 

Красиво выглядит хворост в виде розы. Для этого тесто делят на круглые лепешки массой 

по100 г и тонко их раскатывают. Затем в круглой лепешке делают 8-10 параллельных разрезов, 

ноне до краев. Эти полоски, начиная с середины, перетягивают с одной стороны на другую 

так,чтобыобразовалосьпереплетениесотверстиемпосредине.Вузкуюкастрюлюиликонсервную 



 

банкуснагретымжиромопускаютсформованноеизделиеприпомощипалочки,котораяпроходитчер

езсередину.Вовремяжаркипалочкувращаютпоцентру,покахворостнеприобрететформу розы. 

Обжариваютсдвух сторон. 

Готовыеизделияпосыпаютсахарнойпудрой,смешаннойсванильнымсахаром. 

 
Инструкционно - технологическая 

карта.Тесто для лапши домашней, 

вареников,блинчиков,технологияприго

товления 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли,дурш

лаг. 

Лапшадомашняя 

Способприготовления: 

Беремдвеглубокиеемкости,длязамешиваниятеста.Тестадлядомашнейлапшибудетдвавида: 

нажелтках инабелках. Нажелтках длясупа,набелках длягарнира. 

Вчашки 

наливаемпо100грводы,солиминакончикеножадобавляемсоду(капелюшечку),чуточкусахараи5-

10капелекрастительногомасла. 

Отделяембелкиотжелтков. 

Все тщательно перемешиваем засыпаем по два стакана 

муки.Замеситьобатеста. 

Положить расстраиваться на 20 

минут.Каждыйколобок делим 

на4части. 

Каждуючастьраскатываемкакможнотоньше. 

Еслитестохорошопромешано,тоонооченьэластичноеинеприлипаетникстолу,никскалке. 

Мукипрактическиподсыпатьненадо. 

Сушитьраскатанныесочниможновдуховке,аможнонаполотенце.Надопри 

просушиваниипереворачиватьсочни, 

нонепересушитьиначелапшабудетломаться. 

Мелкошинкуемлукижаримегонасливочноммасле,чтобыпослеприготовлениябульонадобавитьж

аренныйлукв бульон. 

Готовимбульон. 

Доводимегодокипениянасильномогне,акактолькозакипит,делаемслабыйогонь,чтобыбульонне"

размылился". 

Снимаемпену.Варимкурицудоготовности. 

Бульонсолимикладемза10минутдоконцаваркилавровыйлист. 

 
Передтемкаксворачиватьсочнислегкаихприпудриваеммукой.Затемскладываемиразрезаемпопо

лам. Половинкинакладываем однуна другуюимелкошинкуемлапшу. 

Лапшу можно подсушить в 

духовке.Лучшешинковатьна уголок. 

Готовую лапшу всыпаем в готовый бульон, даем покипеть на слабом огне 1-

2минуты.Вареники. 



 

Способприготовления: 

тестонамолоке: 



 

- пшеничная мука(150г); 

- молоко(60г); 

- сливочноемаслоилимаргарин(15г); 

- яйцосреднейвеличины(1штука); 

- сольисахарповкусу. 

1.Тестонамолоке 

Возьмите широкую глубокую миску. Отмерьте в стакан необходимую порцию муки и 

просейтеее через сито в миску. Мука при просеивании обогащается кислородом, и изделия 

получаютсянежнее. 

2 Смешайте молоко и яйцо в отдельной посуде. Разболтайте их вилкой и влейте в муку. 

Вместомолока можно взять обычную очищеннуюводу. 

3 Растопитевковшикесливочноемаслоилимаргарин.Всыпьтевгорячуюмассусольисахарный 

песок,размешайте.Перелейтежидкое масловмуку. 

4 Замесите тесто руками. Оно получается крутым и должно хорошо отставать от 

рук.5Раскатайтетесто на доске, посыпанноймукой,втонкийпласт. 

 

 
Тестодляблинчиков 

Дляэтогоприпомощимиксерасвенчикамивлейтемолоко,воду,разбейтеяйца,влейтерастопленное 

сливочное масло, добавьте сахар и соль. Включите миксер и превратите 

всекомпонентыводнороднуюжидкую массу. 

Послеэтоговсыпьтевсюмукуиещеразтщательновзбейтетесто.Перелейтет

естовмискуи отставьтееевсторону на30минут. 

Небольшую сковороду с толстым дном поставьте на сильный 

огонь.Влейте1ст.ложкусливочногомаслаираскалитеегохорошенько. 

Возьмитесковороду за ручку в одну руку, в другую руку возьмите 

половник.Зачерпнитепримерно3ст.ложкитестаитонкойструйкойвлейтеегонараскаленнуюсковор

оду,поворачиваяееприэтомвразныестороны,чтобытестополностьюпокрыло дносковороду. 

Поставьте сковороду вновь на огонь и жарьте блинчик с одной стороны в течение 1,5-2 

минут.Затем шпателем приподнимите края блинчика с разных сторон и аккуратно пальцами 

рук иливсетемжешпателемперевернитеблинчикна другую сторону. 

Продолжайте жарить со 2-й стороны еще 30 секунд, пока блинчик не станет золотистого 

цвета.Готовыйблинчик переложитенаблюдо,всковородуналейте новуюпорциютеста. 

Не забывайте добавлять новую порцию сливочного масла на сковороду перед каждым 

новымблинчиком. 

Точнотакимжеобразомпережарьте всеимеющеесяуВастесто. 

 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Пряничноетесто,технологияприготовления. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли. 

 
Пряники"Венские" 



 

- мука - 250г,- сахар - 6 ст. л., - мед - 250г, - масло сливочное - 50г,- яйцо - 1 шт.,- 

сода,пряности- по вкусу, вода- 2 ст.л. 

дляглазирования:сахар -3ст.л., вода-1ст.л. 

Приготовить заварное тесто. Воду с сахаром нагревать до тех пор, пока не растворится 

сахар,затемснятьпенуипроцедитьсиропчерезсито, добавить мед. 

Затемсироп охладить, добавить просеяннуюмуку и быстро замеситьтестотак, 

чтобынеобразовались комки. Тесто после заварки и охлаждения нужно немедленно 

перемешать сосдобой, пряностямииразделатьнапряники. 

Сухие пряности предварительно просушить, мелко растереть в ступке и просеять через 

частоесито. Аммоний растереть на терке или растолочь в ступке, либо растворить в холодной 

воде.Соду перемешать с небольшим количеством муки и добавить вместе с другими 

продуктами вохлажденное тесто. Из теста раскатать жгут, разрезать его на куски, слегка 

подкатать в шарики,уложить на расстоянии 3-4 см друг от друга на противень, смазанный 

маслом, и выпекать притемпературе 220-230 градусов. 

После охлаждения пряники глазировать в сахарном сиропе. Для этого кипятить сахар с 

водой,снятьпену,охладитьидобавитьароматизирующиевещества. 

Пряники опустить небольшими порциями в круглую кастрюлю, в которую налить сироп. 

Затемосторожноперемешатьпряники,чтобыонипокрылисьсиропом.Послеэтогопряникивысыпат

ь на решетку или противень; склеившиеся изделия разъединить. Высушивать пряникидо 

образования блестящей корочки с белым налетом, который придает изделиям красивый види 

предохраняет ихотвысыхания 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Песочноетесто,технологияприготовления. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли. 

Способприготовления: 

Масло, сахар и яйца размешивают в кастрюле или миске деревянной лопаточкой до 

полученияоднородноймассы. В эту массувсыпают муку и рукой замешиваюттесто.Через 1—2 

минтесторазделывают.Если ононагрелосьотрук,егонадодоразделкиохладить. 

Присутствиевтестебольшогоколичестважировобеспечиваетегопластичностьирассыпчатостьгот

овыхизделий.Приуменьшениижировизделиябудутполучатьсяболееплотными и жесткими. 

Частичная замена целых яиц желтками увеличивает рассыпчатость инежность изделий. Яйца 

частично можно заменить водой, от этого увеличивается пластичностьтеста,но 

вкусизделийухудшается. 

Наилучшая температура для теста 15—20°C. При более низкой температуре тесто 

затвердеваетиего труднораскатать.Притемпературевыше25°C масло в тестеразмягчаетсяи 

можетотделиться от остальных продуктов; такое тесто крошится при раскатке, а 

приготовленные изнего изделия получаются очень жесткими. Чтобы исправить такое тесто, 

нужно его хорошоохладить, подержать руки в холодной воде и быстро, в течение 2 мин, 

перемять тесто допластичного состояния. Если тесто не становится пластичным, надо добавить 

в него яичныйжелток. 

Толстые куски песочного теста плохо пропекаются, поэтому все изделия следует готовить 

изтонко раскатанныхпластов—толщиной4—8 мм. 



 

Перед раскаткой немного переминают тесто холодными руками, не подсыпая муки, и 

формуютпрямоугольныйкусокв видекирпича.Этот кусоккладут напосыпанныймукой 

столилидоску, посыпают сверху мукойираскатывают впласт. 

Тесто надо раскатывать на ровной доске или столе. Если стол неровный, пласт будет 

иметьразнуютолщину,привыпечкетонкие местапригорят,атолстыеостанутсянепропеченными. 

Из раскатанного пласта ножом или выемками делают разные фигуры или переносят пласт 

напротивень спомощьюскалки.Излишек тестапокраямпротивня зачищаютножом. 

Противни должны быть чистыми, сухими, без всякой смазки, так как изделия из 

песочноготестакпротивнямнепристают. 

 
Песочныеизделиявыпекаютпритемпературе230—250°Cдозолотистогоцветанаповерхности и 

внутри лепешек. Пласты теста, выпекаемые для нарезных пирожных и тортов,накалывают 

кончиком ножа. Если пласты в одном месте испеклись, а в другом месте тесто ещесырое, то на 

испеченные места сверху и снизу кладут листки бумаги и продолжают выпечку,пока весь пласт 

непропечется. 

 
ПирожныепесочныеКольцасминдалем 

Ингредиенты: 

Для 10 пирожных весом по 70 г: тесто (по рецепту 365) из 2 стаканов муки, 1/2 

стаканаминдаля мелко нарубленного или орехов, 2 ст. ложки сахарного песка, 1 яичный желток 

длясмазки. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 7—8 мм и круглой выемкой или чашкой 

вырезатьлепешки,вкоторыхмаленькойвыемкой посрединесделатьотверстия. 

Поверхность смазать желтком и посыпать рубленым миндалем, смешанным с 

сахаром.Выпекатьпирожные15—20минпри температуре240—250°C. 

Пирожныепесочныесмаком 

Ингредиенты: 

Для 10 пирожных весом по 70 г: тесто (по рецепту 365) из 1 стакана муки, начинка из мака 

(порецепту223), мармелад(по рецепту119) из100 габрикосов. 

Из 3/4 песочного теста раскатать полоску шириной 10 см и толщиной 1 см, положить 

насмазанныймасломпротивень.Краяполоскисмазатьяйцом.Вдольсерединыполоскиразместить 

начинку из мака. Из остального теста раскатать полоску шириной 13—14 см итолщиной3—4 

мм. 

Полоску нарезать поперек на узкие полоски, которые уложить крест-накрест над начинкой, 

иприклеитьконецполоскикнижнему пласту. 

Выпекатьпирожные15—20минпритемпературе 190—200°C. 

После выпечки и охлаждения заглазировать мармеладом или посыпать сахарной пудрой 

иразрезатьнапирожные. 

Корзиночкисмаслянымкремомифруктами 

Ингредиенты: 

Для 10 пирожных весом по 65 г: тесто (по рецепту 365) из 1 стакана муки, крем масляный 

(порецептам1—30)из100гмасла,1стакан фруктовсвежихиликонсервированных. 

Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 7 мм, разрезать пласт на 10 квадратов, 

положитькаждый квадрат на гофрированную формочку в виде корзиночки и большими 

пальцами обеихрук прижать тестокстенкамформочки,лишнеетесто удалить. 



 

После 12—15-минутной выпечки при 240—250°C перевернуть формочку и освободить 

такимобразомготовую корзиночку. 

При отсутствии металлических формочек можно круглой выемкой или стаканом вырезать 

изпластакруглыелепешки,смазатькраялепешекяйцом,положитьвокругкаждойлепешкибортик из 

теста и испечь. Охлажденные корзиночки наполнить кремом и фруктами или однимкремом. 

Укорзиночкиможносделатьдугообразнуюручкуизпесочноготеста,ккоторомунадодобавить для 

вязкости несколько капель воды. Ручки можно также приготовить из заварноготеста. 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Бисквитноетесто,технологияприготовления. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли. 

 
Приготовлениебисквитноготестахолоднымспособом 

Отделить желтки от белков и положить в них сахар (3/4 часть от нормы), массу 

растиратьвенчиком до исчезновения крупинок сахара и увеличения массы в 3–4 раза. Яичные 

белкивзбить в отдельной посуде охлаждённым венчиком в холодном помещении до 

увеличения вобъёме в 4–5 раз. В конце взбивания добавить оставшуюся 1/4 часть сахара. Сахар 

добавлятьпостепенно, небольшими порциями. В растёртые желтки ввести третью часть 

взбитых белков,муку и слегка перемешать. Затем положить остальную часть пены из яичных 

белков и всёперемешиватьдополученияоднородноймассы. 

Приготовлениебисквитноготестасподогревом 

Яйца вылить в глубокую посуду, досыпать к ним сахар и, непрерывно взбивая массу 

венчикомподогреть на водяной бане до 40–50°C. Затем снять её с бани и, взбивая венчиком, 

охладить до20°C. При этом объём массы должен увеличиться в 2–3 раза. К охлаждённой пене 

добавитьмуку ивымешиватьдообразованияоднородноймассы. 

 
1. Влитьвпосудуяйца,взбитьмиксеромдоувеличения объемав3раза. 

2. Продолжаявзбивать,добавляемсахаризатеммуку. 

3. Подготовитьформу,застеливеепромасленнойбумагой. 

4. Вылить тесто в форму и поставить в духовку с темп.120-

150*Времявыпечки 30-40мин. дляторта и8мин. длярулета. 

Ингредиенты:Тесто:яйца5шт.,сахар150г,мука80г,крахмал20гКремможновыбратьпожеланию. 

(Использоватьполезныесоветы). 

 
После того, как готовый бисквит остынет, можно приступить к оформлению торта. Здесь 

вамподскажетфантазияиопыт.Можноиспользоватькремыипропитки,атакжефруктыифруктовые

джемы. 

 
Приработескремомиспользуюткондитерскиймешочек илишприц. 



 

Далееразрезаембисквитпополам,смазываемкремомоднучастьинакрываемдругой.Верхнюю 

часть также смазываем кремом и украшаем. Используем фрукты и ягоды. Это 

всегдаоченькрасивоиочень просто,что важно дляначинающих. 

 
- Бисквит,приготовленныйхолоднымспособом(буше).Дляэтогобисквитаберуттолькосвежие 

или диетические яйца, у которых хорошо отделяется желток и белок. Тесто готовятболее 

вязким и густым. Крахмал в него не добавляют, поэтому для него существует другаярецептура. 

Состав: мука – 289 г, сахар – 342, яичные желтки – 342, яичные белки – 512, эссенция – 

2,3,кислоталимонная– 1,5 г. 

Выход– 1000г. 

Приготовление буше состоит из следующих операций: взбивания отдельно белков и 

желтковс сахаром, затем соединения взбитых желтков, белков и муки. Яичные желтки 

соединяют ссахаромпо рецептуреивзбиваютдоувеличенияобъемав2,5–3 раза. 

Одновременно взбивают яичные белки до увеличения объема в 5–6 раз и до 

устойчивойпены(свенчиканестекает);вначалемедленно,затемпостепеннотемпвзбиванияувеличи

вается;вконцедобавляютлимонную кислотудляукрепленияструктуры белка. 

Квзбитымжелткамдобавляют1/4взбитыхбелков,эссенцию,слегкаперемешивают,добавляют

муку,сноваперемешивают,вводятостальныевзбитыебелкииещеразперемешиваютдополученияо

днородного теста. 

Готовоетестосразувыпекаютвтортовыхформахили«отсаживают»налистыдляприготовлени

я пирожных буше. Для этого листы выстилают бумагой, а тесто выкладывают 

вкондитерскиймешоксгладкойметаллическойтрубочкой. 

«Отсаживают» заготовки круглой или овальной формы и сразу выпекают при 

температуре190–200°Cвтечение20–25мин.Послевыпечкиохлаждаютивыдерживают3–

4чдляукрепления структуры бисквита.Затемзаготовкипоступают дляизготовления пирожных. 

Требованияккачеству: 

бисквитныйполуфабрикатдолжениметьсветло-коричневуюгладкуютонкуюверхнююкорочку; 

пышнуюпористуюэластичнуюструктуру;цветмякиша–желтый.Влажность–25%. 

Бисквит,приготовленный холоднымспособом,должениметьвлажность–17%. 

 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Приготовлениемасляногобисквита 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли.Масл

яныйбисквит. 

 

Тестомасляногобисквитасодержитоколо1/5частимасла,вследствиечегооноприизготовлении и 

выпечке труднее сохраняет пористую структуру. Разрыхление теста с 

помощьювзбитыхбелковневсегдавозможно,поэтомудляразрыхлениядополнительноприменяюту

глекислый аммоний. 

 
Введение в бисквит большого количества масла повышает калорийность изделий, 

улучшаетвкус ипредохраняетизделияоточерствения. 



 

Естьчетыреспособаприготовлениямасляногобисквита,предусматривающиеразныерецепт

урыивозможностиоборудования: 

1) желткиибелкивзбиваютвместе смасломисахаром(применениеаммонияобязательно); 

2) белкивзбиваютотдельно,ажелтки,маслоисахар–отдельно(применениеаммонияобязательно); 

3) белкивзбиваютотдельно,желткиисахар–отдельно,мукусмешиваютсмаслом(применение 

химическихразрыхлителейнеобязательно); 

4) яйцассахаром,взбивая,подогреваютивконцевзбиваниядобавляютгорячеемасло(безхимически

х разрыхлителей). 

Первый способ применяется, когда тесто готовят на меланже или на яйцах, у которых 

плохоотделяютсябелкиотжелтков.Маслоразмягчаютрукамииливмашинедопластичногосостоян

ия,добавляютсахар,углекислыйаммонийивеселкойвручнуюилимеханическивзбивают 5–10 мин. 

Затем периодически по 1/10 добавляют яйца. Когда масса станет пышной 

иисчезнуткристалликисахара,перемешиваютспросеянной мукой. 

Иногда при взбивании масса делается рябоватой, яйца плохо соединяются с маслом и 

сахаром.Это может произойти оттого, что яйца или меланж слишком холодные. Необходимо 

подогретьвсюмассу,слегка взбивая, илидобавитьнемногомуки. 

Второй способ применяется при использовании свежих яиц, приготовленное тесто 

получаетсяболее разрыхленным,чем тесто,полученноепервымспособом. 

Масло с сахаром (3/4 нормы) вручную (веселкой) или механически взбивают 5–10 мин, 

затемпостепенно в течение 10 мин взбивают, добавляя желтки яиц. Когда масса до половины 

взбита,в другой посуде взбивают яичные белки, в которые в конце взбивания добавляют 1/4 

сахара.Часть взбитых белков (1/3) перемешивают с масляной массой, затем добавляют 

просеяннуюмуку с разрыхлителями, остальные взбитые белки и перемешивают все продукты 

до полученияоднородного теста. 

Третийспособ.Маслоразминаютдопластичностиивместесмукойвзбивают5–10мин.Яичные 

желтки и сахар (3/4 нормы) взбивают в отдельной посуде до исчезновения 

сахарныхкристалликов.Яичныебелкивзбиваютвотдельнойпосуде,вконцевзбиваниявнихпостепе

ннодобавляютоставшийсясахар(1/4нормы).Затемвсетрикомпонентаперемешивают,итесто 

готово.Этотестоможноготовить,неприменяяразрыхлители. 

Четвертыйспособ(безхимическихразрыхлителей).Яйцассахаромвзбивают,какприприготовлении

бисквитаосновного,вконцевзбиванияв1–

3приемадобавляямуку,смешаннуюскрахмалом,итонкойструейвливаютгорячее(нонекипящее)ма

сло.Замешивают тесто с маслом снизу вверх, так как масло, как более тяжелое, оседает. 

Горячеемаслонедолжносоприкасатьсяснепромешанноймукой,отэтогообразуютсянеразмешивае

мыекомки.Приприготовлениибисквитаэтимспособомколичествояицувеличивают, амасла– 

уменьшают. 

Масляныйбисквитвыпекаютвформахразнойвеличиныилинапротивнях,которыепредварительно 

смазывают маслом и посыпают мукой, сухарями или растертыми орехами илиминдалем. 

Иногда выпекают тонкие круглые лепешки, из которых формуют торты, либо 

изкондитерскогомешка. 

 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Заварноетесто,технологияприготовления. 



 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли. 

 
1. Заварное тесто - самое легкое, воздушное, хрустящее тесто, из которого делают 

профитроли,эклерыизаварныебулочки.Оноподнимаетсявдуховке,когдаегоне"скует"тепло.Возд

ушными заварные булочки получаются благодаря большому содержанию воды в 

тесте,котораяпревращаетсявпарвдуховке изаставляеттесто подниматьсявысоко вверх. 

 
2. Чтобы сделать около 30 заварных булочек, нужно 60 г хлебной муки (в которой 

большеклейковины (глютена), чем в обычной муке, и корочка получается более хрустящей. 

Посколькувам нужно будет быстро всыпать муку в воду и масло, возьмите большой лист 

пергамента(бумаги для выпечки) и сложите пополам, чтобы по середине получился сгиб. Затем 

развернитеи просейте на бумагу муку и добавьте чайную ложку сахара (если вы делаете 

сладкое заварноетесто)илиприправы, соль иперец. 

3. Затемналейтевкастрюлю150млхолоднойводыидобавьте50гсливочногомасла,порезанного 

на кусочки. Затем поставьте кастрюлю на средний огонь, помешивая деревяннойложкой. Как 

только масло растает и смесь закипит, выключить огонь, так как из-за слишкомдолгого 

кипенияиспаритсяслишкоммногожидкости. 

4. Затем добавить муку - всю в один заход - всыпая одной рукой и быстро взбивая другой. 

Выможетеделатьэтодеревяннойложкой,хотяэлектрическиймиксерсэкономитваммногосил. 

5. Взбивать,покавкастрюленеполучитсягладкийшар,легкоотходящийотстеноккастрюли 

- этозаймет около1минуты. 

6. Хорошо взбить 2 яйца и затем добавить в смесь, вливая понемногу и взбивая после 

каждойновойпорции. 

7. Взбивать, пока не получится однородная блестящая паста. На этом этапе слегка 

смазатьпротивеньмасломиподержатьподхолоднойводойвтечениенесколькихсекунд,затемпосту

чать по нему, чтобы избавиться от излишка влаги. Благодаря этому в духовке 

получитсявлажная атмосфера,ипарпоможетбулочкам подняться. 

8. Чтобы сделать заварные булочки, выкладывать чайной ложкой смесь на противень, 

оставляямеждукаждойпо2.5см.Запекатьвверхнейчастидуховки(насамойвысокойполке)при200гр 

С в течение 10 мин. После этого увеличить температуру до 220 гр С и запекать еще 15-

20минут,пока булочкинебудутвысокими, хрустящими,воздушными изолотистыми. 

9. готовые булочки проколоть, с одной стороны, чтобы выпустить пар, затем охладить их 

нарешетке. 

ЗАВАРНОЕПЕЧЕНЬЕ 

Ингредиенты: Тесто 

1.5стакана воды 

75-100 г сливочного масла 

(маргарина)1/2 чайнойложкисоли 

180г(1.5стакана)муки 

4яйца 

цедра 1/2 лимона (кокосовая стружка 3-4 ст. 

ложки)сахар по вкусу 

Инструкции: 

Налитьводувкастрюлю,положить маслоисоль,довестидокипения,снятьсплиты. 



 

Всыпатьмукуисильноперемешать.Поставитькастрюлювновьнаогонь,нагревать,помешивая, 

пока тестоне начнетотходить от стенок.Слегка охладить его и добавить 

поодномувсеяйца,послекаждоготщательноперемешивая.Добавитьцедрулимоналибококосовую 

стружку и сахар по вкусу. Чайной ложкой отсадить тесто на смазанный противень ивыпекать в 

духовке при T=200 гр около 40 мин. (Если вместо сахара и цедры добавить 

взаварноетестонемноготертогосыраиликрасногоперца,получитсязакусочноепеченье.) 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Слоеноетесто,технологияприготовления. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:сковорода,лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли. 

 
Слоеное тесто приготовляют опарным или безопарным способом, как описано в рецептах 237 

и290,безмасла(тестолишьпрослаиваютмаслом,чтобыполучитьизделиеслоистой структуры). 

 
Готовое выброженное тесто охлаждают до 10—20°C, чтобы на нем не плавилось масло, 

ираскатывают в прямоугольный пласт толщиной 5—8 мм. Разделяют пласт теста на три 

равныечасти,неразрезая его,атолько намечаялинииспинкойножа. 

 
На среднюю часть пласта наносят слой предварительно немного подогретого (до 

консистенциигустой сметаны) масла. Левым концом пласта накрывают намазанную среднюю 

часть его исверхусмазывают масломобразовавшийсявторойслой. 

 
Послеэтогонакрываютэтотслойсвободнымправымконцомпласта.Получаетсязакатка,состоящая 

из трехслоев теста идвух слоев масла. 

 
Закатку посыпают мукой и раскатывают в пласт толщиной 1—1,5 см. Затем поверхность 

тестаочищаютотмукиискладываютпласткакэтоуказановыше,вчетверо.Такимобразом,получаетс

япласт тестас 8слоями масла.Снова раскатываютпласттеста,складывают еговдвое втрое или 

вчетверо, в результате чего образуется пласт теста с 16; 24 или 32 слоямимасла. 

 
При закатке 80—100 г масла тесто, приготовленное из 1 стакана муки должно иметь не 

менее24-32слоев масла, иначепривыпечкемасловытечет. 

 
Призакатке20—80гмаслатестоследуетделать8—16-

слойным,иначеслоивготовыхизделияхнебудут заметны. 

 
Прослаиваюттестопритемпературеневыше18°С.Послеокончанияпрослаиваниятестоставятв 

прохладное место,азатем приступают кформовке. 

 
Для улучшения слоистости изделия масло, взятое для прослойки, следует посыпать 

сахаром(половина количества,предусмотренноговрецептах). 

 
Расстойкупослеразделкиследуетпроизводитьпритемпературе25-28°С. 



 

Приболеевысокойтемпературе маслоплавитсяивытекаетизтестадовыпечки. 

 
Завитушки 

слоеныеИнгредиен

ты 

Для10завитушеквесомпо60—

70г:тесто(порецепту315)из2стакановмуки,1/4стаканасахарногопеска илимелко нарубленного 

миндаля на обсыпку,1яйцо длясмазки. 

Тестораскататьвпласттолщиной10мм,разрезатьнаузкиеполоскиисплести.Немногорастянутьспл

етенияизтестаисвернутьв завитушки. 

Свернутыезавитушкиположитьнасмазанныймасломпротивень,дать40—

50миннарасстойку,смазатьповерхностьяйцом,посыпатьсахаромили рубленымминдалем. 

Выпекать10—15минпритемпературе240—260°С. 

 
Слоеные 

булочкиИнгреди

енты 

Для10булочеквесомпо60—70г:тесто(порецепту315)из2стакановмуки,50гмасладляотделки,1 

яйцо длясмазки. 

Приготовить тесто, раскатать его в пласт толщиной 10 мм и разрезать на 

четырехугольники.Соединить все четыре угла теста в центре, прижать пальцем и положить на 

смазанный масломпротивень. 

Края тестасмазатьмаслом, дать 60-70 мин на расстойку,смазатьверх яйцом и выпекатьбулочки 

12-15 минпритемпературе240—260°С. 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Украшенияизжеле. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:лопаточки,вилки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли,сотейник. 

 
Желе используется для украшения изделий в незастывшем и застывшем видах. В 

незастывшемвидепритемпературе60 °Cим 

покрываютповерхностивыпеченныхполуфабрикатовдляпирожных итортов,атакже 

ифрукты(припомощиплоской кисточки). 

 
Из желе в застывшем виде можно приготовить разнообразные украшения. Так, при 

помощиформизготовляютбарельефы,а,складываядвеполовины,получаютобъемныефигурки.Сое

динять их нужно тогда, когда желе застынет до не растекающейся массы, иначе они 

несклеятся. 

Технологическийпроцесспроизводстважелесостоитизследующихосновныхстадий: 

 
-подготовка сырьякпроизводству; 

-замачиваниеагара/желатина; 

-приготовлениеагарового/желатиновогораствора; 



 

-получениесахаро-агара/желатино-паточногосиропа; 

-охлаждениесиропа; 

-перемешиваниесиропасдругимиингредиентамижеле; 

-отливкавформы; 



 

-охлаждение. 

 
Для изготовления нарезных украшений желе заливают в специальные противни слоем 10–

30мм,азатемприпомощиножаилиразличнымивыемкамивырезаютразнообразныефигурки. 

Можноприготовитьмногослойное желе 

Для этого наливают тонким слоем желе одного цвета, дают застыть до вязкости, 

осторожнозаливают желе другого цвета, опять дают застыть до вязкости, вновь сверху 

наливают желетретьегоцвета.Когда массахорошозастынет, из нее нарезаютфигурки. 

 
Мраморноежеле 

получается при смешивании бесцветного желе с окрашенным. Два желе осторожно 

соединяют,когда они приобретаюттягучесть, даютзастыть, затем разрезаютнафигурки. 

 
Оригинальнымукрашениемявляется мозаичноежеле. 

 
Для этого в разные противни наливают желе разного цвета слоем 10 мм, дают хорошо 

застыть,разрезают на кубики, осторожно перемешивают и заливают прозрачным желе, 

выравнивают 

идаютзастыть.Иззастывшегожелевырезаютразнообразныефигуркисмозаичнымукрашением. 

 
Требованияккачеству: 

Цвет для желе высшего сорта однородный, для первого сорта — однородный с потемнением 

наповерхности. 

Консистенция для желе высшего сорта — равномерная, студнеобразная масса, 

сохраняющаясвою форму на горизонтальной поверхности (по извлечении из тары) и ясно 

очерченные гранипри разрезанииножом. 

Для первого сорта — студнеобразная масса слабой консистенции, прилипающая к 

стенкамтары, неполностьюсохраняющаясвою форму. 

Для желе, фасованного в тубы, — густая масса, медленно растекающаяся на 

горизонтальнойповерхности. 

Засахариваниенедопускается. 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Украшенияизпомады. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:лопаточки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли,сотейник,миски. 

Процессееприготовлениясостоитизследующихопераций: 

приготовление 

сиропа,его 

охлаждение,сбиваниес

иропа,созреваниепома

ды. 

 
Сахаррастворяютвводе,доводятдокипенияитщательноснимаютобразовавшуюсяпену,таккак 

посторонниепримесиухудшаюткачествопомады. 



 

После прекращения пенообразования сироп варят, накрывая крышкой, при сильном 

нагреве.Происходит его медленное уваривание. Во время кипения брызги сиропа попадают на 

стенкикотла,превращаютсявкристаллысахара,которые,падаяобратновсироп,вызываютегокриста

ллизацию(засахаривание).Чтобыэтогонеслучилось,сиропварятпризакрытойкрышке. 

Парообразование под крышкой предотвращает образование кристаллов на стенкахкотла, 

смывая их конденсатом воды. Таким образом сироп уваривают до 108 °C и 

добавляютподогретуюдо45–50 °Cпатоку. 

 
Патокапредохраняетсиропотзасахариванияиспособствуетобразованиюболеемелкихкристаллов 

при сбивании, в результате помада получается более высокого качества. 

Патокуможнозаменитьинвертнымсиропом 

 
Украшенияизпомады.Этиотделочныеполуфабрикатыиспользуютдляпокрытияповерхности 

изделий. Помаду перед употреблением разогревают до температуры 50- 55°С наводяной бане. 

Она становится текучей, что необходимо для глазировки изделий. Прежде чемнаносить помаду 

на бисквитный или песочный пласт, необходимо вначале смазать его 

тонкимслоемфруктовойначинки,тогдапомадаляжетровнымслоемиполучитсяболееглянцевой. 

Наносят помаду быстро длинным ножом, разравнивают се по всей поверхности пласта. 

Когдапомада застынет, пласт разрезают на пирожные или торты тонким горячим ножом, для 

чего 

егоопускаютвгорячуюводу.Этоделаютдлятого,чтобыприразрезаниипластапомаданекрошилась, 

аплавилась. 

Иногда из помады делают рисунки в виде сетки или точек. Для этого разодевают 

помаду,выкладываютвкорнетик,закрываютегоинаносят нужный рисунок. 

Из помады можно сделать рисунок «под мрамор» или «елочку». Для этой цели 

небольшоеколичество помады подкрашивают в более темный цвет, часто используют какао-

порошок.Помаду выкладывают в корнетик. Украшение нужно делать быстро, чтобы помада не 

застыла.На пласт наносят слой помады, сразу же из конвертика отсаживают помаду другого 

цвета ввиде параллельных линий. И тут же тупой стороной ножа проводят линии поперек 

вверх и вниз(получается рисунок «под мрамор»)иливодну сторону (рисунок «елочкой»). 

Требованияккачеству: 

помада должна быть белой, однородной, плотной, пластичной, глянцевитой; за 

глазированнаяповерхностьизделийдолжна бытьгладкой, сухой,нелипкой,влажность–12%. 

 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Украшенияизпосыпок. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:лопаточки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли,сотейник,миски. 

Сахаристыепосыпки. 

Чаще всего пользуются сахарной пудрой, предварительно просеяв ее через частое сито. 

Можноиспользоватькрупнокристаллическийпесок.Егоподкрашиваютпищевымикрасителями,аз

атемподсушивают. 



 

Трюфельнаяпосыпка. 

Состав: помада – 786 г, какао-порошок – 196, масло сливочное – 39, ванильная пудра – 5 

г.Выход– 1000 г. 



 

Этапосыпкаиспользуетсядляотделки торта«Трюфель». 

Помаду подогревают до 45–50 °C, добавляют какао-порошок, сливочное масло, 

ванильнуюпудруихорошоперемешивают,затемохлаждаютдозатвердения.Полученнуюмассупро

тирают через сито с ячейками диаметром 3 мм. Образовавшуюся крупку рассыпают 

тонкимслоем на листы и подсушивают. Использовать трюфельную посыпку нужно не позднее 

8 чпосле изготовления, так как при более длительном хранении она черствеет и теряет 

вкусовыекачества. 

Шоколаднаяпосыпка 

готовится из плиточного шоколада, отходов украшений из шоколада или шоколадной 

глазури,которые измельчают ножом в мелкую крупку. 

Для обсыпки изделий используется также какао-порошок, но обязательно добавляется 

сахарнаяпудра, чтобы нечувствовалась горечь. 

Ореховыепосыпки. 

Для этих посыпок используются орехи: миндаль, фундук, арахис, кешью, грецкие, 

фисташки.Ядра орехов подсушивают и измельчают. Для посыпки изделий до выпечки не 

рекомендуетсяиспользоватьгрецкиеорехиифисташки.Грецкиеорехипослетепловойобработкипр

иобретают неприятные вкусизапах,афисташкитеряюткрасивыйсветло-зеленыйцвет 

 
Инструкционно-технологическаякарта. 

Украшенияизмарципана. 

 

Оборудование:плита,столпроизводственный 

Посуда:лопаточки,доскиразделочные,ножи,ложки,тарелки,кастрюли,сотейник,миски. 

 
Марципаниспользуетсядляизготовленияразличныхукрашенийввидефигурок,приготовленных 

путем лепки, при помощи форм или раскатывания в пласт и вырезания. Онимогут долго 

храниться, оставаясь съедобными. Готовится марципан из миндального ореха, атакже арахиса 

(очищенных от оболочки) или ореха кешью. Однако качество марципана изарахиса и кешью 

ниже. Орехи перед употреблением нужно подсушить, следя за тем, чтобы ихцвет не изменился, 

иначе марципан не получится белого цвета. Готовый марципан имеет видбелой вязкой массы, 

напоминающейпластилин.Марципан можно готовить без 

патоки,нотогдаонбыстреетеряетпластичность.Марципаныможноприготовитьдвумяспособами:с

ырцовымизаварным. 

 

Сырцовыймарципан. 

Состав: миндаль – 351 г, сахарная пудра – 586, патока – 23, коньяк или десертное вино – 

93,краска– 4,5 г. Выход – 1000 г. 

Подсушенный очищенный миндаль пропускают через мясорубку, превращая его в 

мелкуюкрупку. Затем добавляют сахарную пудру, патоку и пропускают 2–3 раза через 

мясорубку,каждый раз уменьшая размер решетки. Лучше пропускать через вальцовку, тогда 

качествомарципана будет выше. В готовый марципан добавляют коньяк или вино и пищевой 

краситель.Марципан должен быть вязким и белым. Если он получится очень густым, то можно 

добавитьпатокиилихолоднойкипяченойводы,аеслижидким,тодобавляютсахарнуюпудруипереме

шивают. Недостатком сырцового марципана является его быстрое закисание, поэтомуего 



 

нельзя готовитьвпрок. Этого недостатканеимеетзаварной марципан. 



 

Заварноймарципан. 

Состав: миндаль – 351 г, сахарный песок – 228, сахарная пудра – 358, патока – 23, коньяк 

илидесертное вино – 93, краска– 4,5, вода– 57г. Выход – 1000г. 

 
Подсушенныйочищенныйминдаль несколькораз пропускаютчерез 

вальцовку,превращаясначала в крупу, а затем – в тонкий порошок. Одновременно готовят 

сироп. Для этого сахар,воду и патоку доводят до кипения, снимают пену и уваривают при 120 

°C (проба на среднийшарик). 

Подготовленный миндаль выкладывают в котел и, помешивая, тонкой струей вливают 

горячийсахарныйсироп,хорошоперемешиваютиоставляютдляохлажденияна1ч.Впроцессеохлаж

дения масса кристаллизуется. Добавляют сахарную пудру, коньяк или вино и вновь 2–3раза 

пропускают через вальцовую машину. Заварной марципан хранится долго, но при этом 

егонужно покрыть влажнойтканью. 

 

 

 

 

 








