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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКА (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  

2. по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

2.1. Цель и планируемые результаты освоения программы 

Рабочая программа производственной (преддипломной) практики 

является частью основной программы подготовки специалистов среднего 

звена (ППССЗ) в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Цель производственной (преддипломной) практики – обобщение и 

совершенствование знаний и умений студентов по специальности, проверка 

возможности самостоятельной работы будущего специалиста в условиях 

конкретного предприятия, получение необходимых материалов для 

выполнения выпускной квалификационной работы. 

К задачам производственной (преддипломной) практики относятся: 

-закрепление теоретических знаний, полученных студентами в процессе 

обучения, на основе знакомства с опытом работы конкретного предприятия 

(организации), в области производственной деятельности общественного пи- 

тания, организации и управления предприятиями общественного питания; 

- получение навыков в работе в качестве заведующего производством 

(дублера начальника цеха), технолога, руководителя предприятия; 

- умение работать с нормативно-технической документацией; осу- 

ществлять контроль качества сырья и готовой продукции современными мето- 

дами. 

Результатом освоения программы производственной (преддипломной)  

практики является овладение обучающимися следующими профессиональными 

модулями: 

ПМ. 01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ. 03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложно- 

го ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ. 04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож- 
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ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

ПМ. 06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного пер- 

сонала 

ПМ. 07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

В результате изучения программы обучающийся должен освоить основ- 

ные виды деятельности: 

- организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализа- 

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок слож- 

ного ассортимента с учётом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учётом потребителей различных категорий, видов и форм 

обслуживания 

- организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потреби- 

телей, видов и форм обслуживания 

- организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

- освоение одной или нескольких профессий рабочих, должностей служа- 

щих, (указанных в приложении №1 ФГОС СПО) 

и соответствующие общие (ОК), профессиональные компетенции (ПК)  
2.1.1. Перечень общих компетенций и личностных результатов 

Код Наименование общих компетенций и личностных результатов 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо- 

димой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 

ностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ- 

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 
 ценностей, применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже- 

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной де- 

ятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государствен- 

ном и иностранном языке. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

2.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
 

Код 

компетенций 

Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сы- 

рья, материалов для приготовления полуфабрикатов в соответ- 
 ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации по- 

луфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрика- 

тов с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сы- 

рья, материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с уче- 

том потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента 
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ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента с учетом потребностей различ- 

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендо- 

вых, региональных с учетом потребностей различных катего- 

рий потребителей, видов и форм обслуживания 
ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сы- 

 рья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинар- 

ных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива- 

ния 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сы- 

рья, материалов для приготовления холодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к  реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и го- 

рячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сы- 

рья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфаб- 

рикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и празднич- 

ного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей раз- 

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей различных катего- 

рий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и конди- 

терской продукции, различных видов меню с учетом потреб- 

ностей различных категорий потребителей, видов и форм об- 

служивания 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельно- 

сти подчиненного персонала с учетом взаимодействия с други- 

ми подразделениями 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчи- 

ненного персонала 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондите- 

ров, пекарей и других категорий работников кухни на рабочем 

месте 

2.2. Количество часов на освоение рабочей программы 

производственной (преддипломной) практики: 

Всего часов -144 (4 недели) 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ (ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  ПРАКТИКИ 
3.1. Тематический план производственной (преддипломной)  практики 

Коды профессиональных 

и общих компетенций 

Наименование тем производственной 

(преддипломной)  практики 

Всего часов 

ОК 01. – 11. Тема 1. Ознакомление с предприятием (инструктаж по охране труда и технике без- 12 

ПК 6.1. – 6.5. опасности)  

   

ОК 01. – 11. Тема 2. 36 

ПК 1.1. – 1.4. ПК 2.1. – 2.8 Работа в качестве дублера бригадира, начальника цеха  

ПК 3.1. – 3.7. ПК 4.1. - 4.6.   

ПК 5.1. – 5.6. ПК 6.1. – 6.5.   

   

   

ОК 01. – 11. Тема 3. 48 

ПК 1.1. – 1.3. ПК 2.1. – 2.3. Работа в качестве дублера заведующего производством /его заместителя/  

ПК 3.1. – 3.4. ПК 4.1. - 4.4.   

ПК 5.1. – 5.2. ПК 6.1. – 6.5.   

   

   

ОК 01. – 11. Тема 4. 46 

ПК 1.1. – 1.3. ПК 2.1. – 2.3. Работа в качестве дублера техника - технолога предприятия общественного питания  

ПК 3.1. – 3.4. ПК 4.1. - 4.4.   

ПК 5.1. – 5.2. ПК 6.1. – 6.5.   

   

   

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 

Всего: 144 
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2.2. Тематический план и содержание производственной (преддипломной)  практики 
Наименование разделов и 

тем производственной 

(преддипломной)  прак- 
тики 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

 

Тема 1. 

Ознакомление с предприя- 

тием 

Содержание 12  

1 Ознакомление с предприятием 

Ознакомление с предприятием: его организационно-правовая форма, тип и класс, место расположение, 

режим работы, перечень представляемых услуг, контингент питающихся, состав складских, производ- 

ственных, торговых, административных помещений, характер производства, наличие филиалов. 

Ознакомление с документами, подтверждающими факт сертификации услуг предприятия /подлинник или 

копия сертификата/. 

Ознакомление с правилами внутреннего распорядка предприятия, с организацией охраны труда и проти- 

вопожарной защиты. 
Изучение ассортиментного перечня выпускаемой продукции. 

6 3 

2 Ознакомление с предприятием 

Составление общей характеристики предприятия и района его расположения , составление характери- 

стики подразделений предприятий и оборудования, составление таблицы спецификации технологического 

оборудования (указывается наименование оборудования, количество, тип, марка, техническая характери- 
стика, мощность, завод - изготовитель), 

6 3 

 Содержание: 36  

Тема 2.  Ознакомление с должностной инструкцией начальника цеха, квалификационными обязанностями 6 3 

Работа в качестве дублера 
бригадира, начальника 

1 бригадира. 
Ознакомление с цехом, организацией рабочих мест, наличием и состоянием технологического оборудова- 

  

цеха  ния, санитарным состоянием цеха.   

  Участие в составление производственной программы цеха. Участие в планировании основных по-   

  казателей производства. Определение необходимого количества сырья и продуктов, необходимых для   

  обеспечения выполнения производственной программы. Составление примерных форм должностных   

  инструкций   

 1 Планирование организации труда в цехе и составление графика выхода на работу. 6 3 
 2 Распределение обязанностей между работниками на текущий день в соответствии с их квалификацией и   

  производственной программой. Ознакомление с инструкцией по эксплуатации технологического обору-   

  дования, используемого в производственных цехах предприятия.   

  Осуществление оперативного контроля за расходованием сырья 6  

 3 Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для приготовления блюд, налитков и кули-  3 
  нарных изделий. Участие в получении сырья продуктов в соответствии с потребностью, оценка качества,   

  проверка наличия сертификатов соответствия, ознакомление с их оформлением и содержанием. Докумен-   

  тальное оформление получения продуктов. Распределение сырья и продуктов по участкам работы. Осу-   

  ществление оперативного контроля за расходованием сырья, соблюдением последовательности техно-   

  логического процесса, санитарных правил, норм охраны труда и техники безопасности.   
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4 
Осуществление контроля качества сырья и готовой продукции 

Участие в проведении органолептической оценки качества выпускаемой продукции. Оформление удо- 

стоверения качества и других сопроводительных документов при отпуске готовой продукции из цеха. Ве- 

дение бракеражного журнала. Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые при при- 

готовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. Контроль хранения и расхода продуктов, исполь- 

зуемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий 

6 3 

 

5 
Работа с нормативно-технологической документацией 

Ознакомление с картотекой технологических и технико-технологических карт, СТП и другой норматив- 

ной документацией, используемой в процессе производства. 

6 3 

 

6 
Ознакомление с организацией учета, составлением и порядком предоставления отчетности произ- 

водственной деятельности цеха. 

Анализ организации работы цеха. Выводы. Разработка предложений по совершенствованию организации 

работы и рабочих мест в цехе, улучшению качества выпускаемой продукции. 

6 3 

 Содержание: 48  

Тема 3. 1 Структура производства. 6 3 

Работа в качестве дублера 
заведующего производ- 

1 Ознакомление с должностной инструкцией заведующего производством и его заместителя, требованиями 

к этим должностям в соответствии с ОСТ 28-1-95 «Требования к производственному персоналу». Изуче- 

  

ством /его заместителя/  ние системы материальной ответственности на предприятии: формы материальной ответственности, по-   

  рядок заключения договоров о материальной ответственности, выполнение договорных обязательств, от-   

  ветственность. Составление проекта договора о материальной ответственности производством/его заме-   

  стителей/. Ознакомление со структурой производства, организационно-технологическими связями между   

  цехами, организацией рабочих мест в цехах, их планировкой, устройством, оснащенностью, обслужива-   

  нием.   

 2 Ознакомление с используемой на производстве нормативной и технологической документацией. 6 3 
 2 Ознакомление с калькуляционными картами и порядком ценообразования в предприятии. Составление   

  калькуляционных карт.   

 3 Ознакомление с порядком оперативного планирования работы производства. 6 3 
 3 Участие в составлении производственной программы и ее реализации. Составление плана-меню /совмест-   

  но с заведующими производством/ на следующий день с учетом: требований ассортиментного перечня   

  блюд и напитков, рекомендуемого для данного типа предприятия, разнообразия блюд по дням недели,   

  спроса потребителей, сезонных особенностей поступления сырья, физиологических и энергетических   

  норм, оснащенности производства оборудованием и инструментами, квалификационного состава работни-   

  ков, трудоемкости и эстетических показателей изготовляемых люд, совместимости продуктов, блюд и   

  напитков, доступности стоимости кулинарной продукции. Оценка наличия персонала и материальных ре-   

  сурсов, необходимых для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий   

 4 Ознакомление с соответствующей организацией труда на производстве 6 3 
 4 Ознакомление с соответствующей организацией труда на производстве, квалификационным и возраст-   

  ным составом работников, расстановкой поваров. Анализ соответствия производственного персонала   

  требованиям ОСТа 28-I-95. Участие в составлении графика выхода на работу персонала.   

 5 Оперативный контроль. 6 3 
 5 Осуществление контроля /совместно с заведующим производством/ за работой в цехах, правильностью   
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  эксплуатации оборудования, за соблюдением производственной и технологической дисциплины, рецеп- 

тур, нормами выхода полуфабрикатов и готовой кулинарной продукции, соблюдением санитарных норм и 

правил личной гигиены, норм охраны труда и техники безопасности. 

Ознакомление с порядком отпуска готовой продукции с производства. Оформление сопроводительной 

документации /удостоверения о качестве, заборные листы, накладные, маркировочные ярлыки и др./. 

Освоение навыков составления отчета о работе производства задень по форме, применяемой на предприя- 
тии.  Подготовка товарных отчетов по производству блюд, напитков и кулинарных изделий 

  

6 

6 

Участие в работе инвентаризационной комиссии. 

Документальное оформление снятия остатков продуктов, полуфабрикатов, готовой продукции. Составле- 

ние актов на списание непригодной для эксплуатации кухонной посуды, инвентаря и др. Ведение полного 
учета материальных ценностей, оборудования, сырья, готовой продукции, организация труда. 

6 3 

7 

7 

Анализ, организация приготовления и приготовление кулинарной продукции 

Планирование выполнения работ исполнителями. 

Определение качества сырья, расчет его количество для получения порций готовых продуктов. 

Определение калорийности суточного рациона, составление меню и прейскурантов. 

Распределяет обязанности в бригаде поваров. 

Организация процесса приготовления продуктов общественного питания. Осуществление контроля и 

оценка результатов выполнения работ исполнителями. Контроль процесса приготовления широкого 

ассортимента кулинарной продукции.   Контроль выполнения помощником повара заданий. Оформле- 
ние на них необходимую документацию, инструктаж поваров. 

6 3 

8 

8 
Анализ организации технологического процесса на предприятии. 

Подготовка выводов по существующей организации производства и разработки предложений, направлен- 

ных на совершенствование и повышение эффективности работы производства, внедрение прогрессивных 

технологий,  улучшение качества продукции, обновление ассортимента с учетом спроса и конкуренто- 
способности. 

6 3 

 

Тема 4. 

Работа в качестве дублера 

техника - технолога 

предприятия обществен- 

ного питания 

Содержание 46  

1 

1 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции из 

мяса. 

Разработка ассортимента и рецептов блюд и кулинарных изделий 

Разработка рецептов новых блюд и составление на них технологических карт (описания приготовления 

блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. Отработка блюда. 

6 3 

2 

2 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции из 

рыбы. 

Разработка рецептов новых блюд и составление на них технологических карт (описания приготовления 
блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. Отработка блюда. 

6 3 

3 

3 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции 

Разработка рецептов новых блюд и составление на них технологических карт (описания приготовления 

блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. Отработка блюда. 

6 3 

4 

4 
Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции 

Разработка рецептов новых блюд (в том числе диетических и лечебных) и составление на них технологи- 

ческих карт (описания приготовления блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. 

6 3 
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  Отработка блюда.   

5 

5 

Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукци 

Разработка рецептов новых блюд в том числе изделий пониженной калорийности и составление на них 

технологических карт (описания приготовления блюд и их состав с указанием пищевой ценности и кало- 
рийности. Отработка блюда. 

6 3 

6 

6 

Организация процесса приготовления и приготовление изделий из теста 

Разработка рецептов новых блюд и составление на них технологических карт (описания приготовления 

блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. Отработка блюда. 

6 3 

7 

7 
Организация процесса приготовления и приготовление десертов 

Разработка рецептов новых блюд и составление на них технологических карт (описания приготовления 

блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. Отработка блюда. 

6 3 

8 

8 

Организация процесса приготовления и приготовление сладких блюд и напитков 

Разработка рецептов новых блюд и составление на них технологических карт (описания приготовления 

блюд и их состав с указанием пищевой ценности и калорийности. Отработка блюда. 

4 3 

Дифференцированный зачёт 2 2-3 

ИТОГО 144  

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

(ПРЕДДИПЛОМНОЙ)  ПРАКТИКИ 

 

3.1. Организация производственной (преддипломной) практики 

Преддипломная практика студентов проводится в предприятиях обществен- 

ного питания в организациях различных форм собственности на основании при- 

каза по учебному заведению. Студент проходит преддипломную практику соглас- 

но договору с предприятием общественного питания в сроки, установленные 

учебным планом. Внутренним приказом по предприятию общественного питания 

за студентом закрепляется руководитель практики из числа квалифицированных 

специалистов. 

В период прохождения практики студенты исполняют обязанности бригади- 

ра, начальника цеха, заведующего производством /его заместителя/, техника - 

технолога предприятия общественного питания - специалистов, осуществляющих 

организацию приготовления, приготовление и контроль за качеством выпус- 

каемой продукции и услуг и т.п. 

Руководство практикой студентов осуществляется преподавателями техни- 

кума или мастерами производственного обучения, имеющими высшее профессио- 

нальное образование. Руководитель практики от техникума контролирует посеща- 

емость практики, выполнение индивидуальных заданий, проверяет отчеты, при- 

нимает защиту отчетов. Руководитель практики от предприятия знакомит студен- 

та с правовым статусом предприятия, его административно-хозяйственной струк- 

турой и деятельностью, технологическими процессами производства при при- 

готовлении блюд и кулинарных изделий с последующей их реализацией или хра- 

нением. 

Студенты при прохождении практики обязаны: 

-выполнять задания, предусмотренные программой в соответствии с графи- 

ком прохождения практики; 

-подчиняться правилам внутреннего распорядка предприятия и нести ответ- 

ственность за выполненную работу наравне со штатными работниками; 

- собирать необходимый материал для написания отчета и дипломной ра- 

боты; 

- ежедневно вести дневник прохождения практики, в котором указывать 

объем выполняемой им работы; 

- предоставить отчет, подписанный руководителем практики от предприятия, 

дневник прохождения практики и характеристику в установленный срок. 

По окончании практики студент представляет руководителю практики от 

техникума письменный отчет. К отчету прилагается оформленный дневник и ха- 

рактеристика. В дневнике ежедневные записи студента о выполнении работы 

должны быть подтверждены подписью руководителя практики от предприятия. 

В характеристике (отзыве) указывается срок прохождения практики, отноше- 

нии практиканта к работе, к членам трудового коллектива, а также уровня 

подготовки к самостоятельной деятельности. Характеристика, дневник практики 

заверяются руководителем практики и печатью предприятия. 
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Студент, не выполнивший программу производственной (преддипломной)  

практики, получивший отрицательную характеристику о своей работе на 

предприятии или неудовлетво- рительную оценку при защите отчета, к 

государственной (итоговой) аттестации не допускается. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

Андонова, Н. И. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания : учебник для студ. учреждений СПО / Н. И. Андонова, Т. А. 

Качурина. – 3-е изд., стер. - М.: ИЦ «Академия», 2018. – 256 с. 

 

Базаров, Т. Ю. Управление персоналом : учебник для студ. учреждений СПО / Т. 

Ю. Базаров. – 15-е изд., перераб. и доп. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 320 с. – 

Текст : непосредственный. 

Бурчакова, И. Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож- 

ного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви- 

дов и форм обслуживания [Текст] : учебник для студ. учреждений СПО / И. Ю. 

Бурчакова, С. В. Ермилова. – М.: ИЦ «Академия»,: 2018. – 384 с. 

 
Гомола, А.И. Бухгалтерский учет : учебник для студ. учреждений СПО / А.И. Гомола, В.Е. Ки- 

риллов, С.В. Кириллов. – 13-е изд., испр. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 496 с. – Текст : непо- 

средственный. 

Дубровская, Н. И. Приготовление супов и соусов : учеб. пособие для студ. учре- 

ждений СПО / Н. И. Дубровская, Е. В. Чубасова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Ака- 

демия», 2018. – 176 с. 

 

Дубровская, Н. И. Приготовление супов и соусов: практикум : учеб. пособие для 

студ. учреждений СПО / Н. И. Дубровская. Е. В. Чубасова – 2-е изд., стер. – М.: 

ИЦ «Академия», 2018. – 128 с. 

 

Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобу- 

лочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента [Текст] : 

учебник для студ. учреждений СПО / С. В. Ермилова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ 

«Академия»,: 2018. – 336 с. 

 

Качурина, Т. А. Приготовление блюд из рыбы: учеб. пособие для студ. учрежде- 

ний СПО / Т. А. Качурина. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 160 с. – 

 

Качурина, Т. А. Приготовление блюд из рыбы. Практикум: учеб. пособие для 

студ. учреждений СПО / Т. А. Качурина. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 

2018. – 96 с. 
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Качурина, Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента : учебник для 

студ. учреждений СПО / Т. А. Качурина. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 240 с. – 

 

Качурина, Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания : учебник для студ. учреждений СПО / Т. А. Качурина. – М.: 

ИЦ «Академия», 2018. – 256 с.: ил. 

 
Потапова, И .И. Основы калькуляции и учета : учебник для студ. учреждений СПО / И. И. 

Потапова. –3-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2019. – 192 с. – Текст : непосредственный 

Пшенко, А. В. Документационное обеспечение управления : учебник для студ. учреждений 

СПО / А. В. Пшенко, Л. А. Доронина. – 17-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2019. – 224 с. – 

Текст : непосредственный 

Самородова, И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учеб. по- 

собие для студ. учреждений СПО / И. П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ 

«Академия», 2018. – 128 с. 

 

Самородова, И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы. Практикум : 

учеб. пособие для студ. учреждений СПО / И. П. Самородова. – 2-е изд., стер. – 

М.: ИЦ «Академия», 2018. – 128 с. 

 

Самородова, И. П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента : учебник для студ. учреждений СПО / И. П. Самородова. – 2-е изд., 

стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 192 с. 

 
Самородова, И. П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений СПО / И. П. Самородова. – 4-е 

изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 192 с. – Текст : непосредственный. 

 

Семичева, Г. П. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента : учебник для 

студ. учреждений СПО / Г. П. Семичева. – 1-е изд., стер. - М.: ИЦ «Академия», 

2018. – 240 с. – Текст : непосредственный. 

 

Синицына, А. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод- 

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента : 

учебник для студ. учреждений СПО / А. В. Синицына, Е. И. Соколова. – 2-е изд., 

стер. - М.: ИЦ «Академия», 2018. – 304 с. 

 

Синицына, А. В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 

учреждений СПО / А. В. Синицына, Е. И. Соколова. – М.: ИЦ «Академия», 2018. – 

304 с.. 
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Соколова, Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учеб. пособие для 

студ. учреждений СПО / Е. И. Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: ИЦ «Академия», 

2018. – 288 с. 

 

Шитякова, Т. Ю. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, яиц, творога, теста : учеб. пособие для студ. учреждений СПО / Т. Ю. 

Шитякова, Т. А. Качурина, Т. А. Сопачева. – 2-е изд., стер. - М.: ИЦ «Академия», 

2018. – 176 с. 

3.2.2.Нормативные документы отраслевой направленности, исполь- 

зуемые в учебной деятельности: 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и допол- 

нениями) 

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения» (с изменениями и дополнениями) 

4. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пи- 

щевых продуктов» 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 

– 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия обществен- 

ного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические докумен- 

ты на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 16 с. 

12. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обществен- 

ного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
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государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

15. Харченко Н.Э. сборник рецептур блюд и кулинарных изделий [Текст] : учеб. 

пособие для студ. учреждений СПО / Н. Э. Харченко. – 10-е изд., стер. – М.: ИЦ 

«Академия», 2017. – 512 с. 

 

Электронные образовательные ресурсы: 

Журнал "Современный ресторан" Автор/создатель: Издательский дом 

&quot;Панорама&quot; http://restoran.panor.ru 

Интернет ресурсы: 

http://www.gastronom.ru 

http://www.restoranoff.ru 

http://www.frio.ru 

http://kuking.net 

http://lacucinaitaliana.ru 

http://supercook.ru 

http://restoran.panor.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.restoranoff.ru/
http://www.frio.ru/
http://kuking.net/
http://lacucinaitaliana.ru/
http://supercook.ru/
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4. Контроль и оценка результатов освоения программы 

производственной (преддипломной) практики 

Контроль и оценка результатов освоения программы производственной 

(преддипломной) практики осуществляется руководителями практики в процессе 

выполнения заданий для практики, текущего и промежуточного контроля. 
 

Раздел и/ 

или тема 
Результаты освоения 

программы 

Вид 

контроля 

Формы и методы 

контроля 

Вид оценоч- 

ного сред- 

ства 

Форма ин- 

дивидуаль- 

ного учёта 

успеваемо- 

сти 

Оценка 

результатов 

** ЗУН * Компе- 

тенции (код) 

Тема 1- 4. 1,2,3 ОК 01. -11. 

ПК 1.1. – 1.4. 

ПК 2.1. – 2.8 

ПК 3.1. – 3.7. 

ПК 4.1. - 4.6. 

ПК 5.1. – 5.6. 

ПК 6.1. – 6.5. 

ПК 7.1. – 7.8. 

Текущий 

контроль 

Выполнение практи- 

ческих заданий 

Задания на 

практику 

Журнал 

Дневник 

практики. 

Отчёт. 

Характери- 

стика. 

Аттестаци- 

онный лист 

Бальная 

оценка зна- 

ний и умений 

и навыков 

(2-5) Оценка 

ПК, ОК 

ПДП 1,2,3 ОК 01. -11. Промежу- Дифференцирован- Задание для Учебный Бальная 
  ПК 1.1. – 1.4. точный ный зачёт зачёта журнал. (2-5) 
  ПК 2.1. – 2.8 контроль   Ведомость Оценка ОК, 
  ПК 3.1. – 3.7.    диффе- ПК 
  ПК 4.1. - 4.6.    ренциро-  

  ПК 5.1. – 5.6.    ванного  

  ПК 6.1. – 6.5.    зачёта  

  ПК 7.1. – 7.8.    Ведомость  

      оценки ОК,  

      ПК  

      Зачётная  

      книжка  

 

 

*Результаты освоения программы: 

1 – знания 

2 – умения 

3 - навыки 

Оценка результатов ** 

1) ЗУН - в баллах (2-5) 

2) дихотомическая оценка ОК, ПК: 

1 – оценка положительная, т.е. ОК, ПК сформированы 

0 – оценка отрицательная, т.е. ОК, ПК не сформированы 
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Спецификация общих компетенций 
 

Код Знания, умения 

ОК 01. Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составлять план действия; определять необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать составленный план; оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы 

работы в профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения 

задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02. Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; 

оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03. Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная 

научная и профессиональная терминология; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 04. Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной деятельности 

ОК 05. Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по 

профессиональной тематике на государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений 

ОК 06. Умения: описывать значимость своей специальности; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость профессиональной деятельности по специальности; 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07. Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной 
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 деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08. Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепле- 

ния здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять раци- 

ональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; поль- 

зоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной 

специальности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и соци- 

альном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессио- 

нальной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специ- 

альности); средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09. Умения: применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их 

применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10. Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснять свои действия 

(текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на 

профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности 

произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 11. Умения: использовать знания по финансовой грамотности выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры 

выплат по процентным ставкам кредитования; определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знания: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой 

грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные банковские продукты 
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Перечень вопросов для устного или письменного опроса 

1. Понятие организации производства и оперативного планирования на предприятиях 

общественного питания. 

2. Классификация кондитерских цехов по производственной мощности и специализации 

3. Понятие производственной программы кондитерского цеха 

4. Назначение кондитерского цеха. 

5. Принципы разработки ассортимента кондитерского цеха. 

1. Понятие организации производства и оперативного планирования на предприятиях 

общественного питания. 

6.Классификация кондитерских цехов по производственной мощности и специализации 

7.Понятие производственной программы кондитерского цеха 

8.Назначение кондитерского цеха. 

9.Принципы разработки ассортимента кондитерского цеха. 

10. Основы научной организации труда 

11. Виды графиков выхода на работу 

12. Должностные инструкции кондитеров 4 и 5 разряда, пекарей. 

13. Каковы основные стадии замеса теста? Их краткая характеристика. 

14. Какова классификация тестомесильных машин? 

15. Какова классификация тестораскаточных машин? 

16. Какие факторы влияют на режим замеса теста? 

17. Для чего предназначены тестораскаточных машины? 

18. Какое назначение имеют тестоделительные и тестоокруглительные машины? 

19. На каких предприятиях используется такой тип оборудования? 

20. В чем преимущества использования тестоформующего оборудования? 

21. Целесообразно ли использование делительно-округлительного оборудования по 

сравнению с использованием отдельно тестоделителя и тестоокруглителя? Ответ 

поясните. 

22. Какие способы приготовления пряничного теста существуют? В чем различия? 

23. Какие недостатки возможны у изделий из пряничного теста? 

24. В чем отличие сдобного пресного теста от остальных видов? 

25. Какие основные правила приготовления изделий из вафельного теста? 

26. Каковы особенности приготовления песочного теста? 

27. Какие недостатки возможны у изделий из песочного теста? 

28. В чем отличие теста бризе от песочного? 

29. Какие основные правила приготовления изделий из песочного теста? 

30. Как следует готовить бисквитное тесто? Как способы приготовления существуют? 

31. Какие недостатки возможны у изделий из бисквитного теста? 

32. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из 

бисквитного теста? 

33. Какие основные правила приготовления изделий из бисквитного теста? 

34. Какие виды слоеного теста существуют? 

35. Какие недостатки возможны у изделий из слоеного теста? Как их устранить? 

36. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из слоеного 

теста? 

37. Какие основные правила приготовления изделий из слоеного теста? 

38. Какие основные правила приготовления белкового теста существуют? 

39. Какие недостатки возможны у изделий из белкового теста? Как их устранить? 

40. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из белкового 

теста? 

41. Какие способы приготовления белкового теста? 

42. Какие основные правила приготовления заварного теста? 

43. Какие недостатки возможны у изделий из заварного теста? Почему они возникают? 

44. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из 

миндального и заварного теста? 
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45. Какие способы приготовления миндального теста? 

46. Перечислить недостатки, которые могут возникнуть при приготовлении сдобного теста и 

каковы их причины? 

47. Чем обусловлено разрыхление сдобного теста? 

48. Какие процессы происходят при замесе сдобного теста? 

49. С каким содержанием клейковины используют муку для приготовления сдобного теста? 

50. Произвести расчет сырья на 130 языков слоеных. 

51. Произвести расчет сырья на 10 ватрушек сдобных. 

52. Почему тесто называется песочным? 

53. Какие способы формования песочного печенья вы знаете? 

54. Отличия песочного теста от сдобного пресного. 

55. Роль сахара, жира, пищевой соды и аммония при изготовлении песочного теста. 

56. Какие дефекты может иметь песочное тесто, их причины и способы устранения. 

57. Какие процессы происходят при замесе и выпечке песочного теста? 

58. Укажите режим выпечки кондитерских изделий. 

59. Требования, предъявляемые к изделиям. 

60. Перечислить ассортимент пирожных и тортов из песочного теста. 

61. Какую муку нужно использовать для приготовления бисквитного теста? 

62. Какова роль картофельного крахмала при приготовлении бисквита? 

63. В чем особенность приготовления масляного бисквита? 

64. Почему для приготовления бисквита буше нужны только свежие яйца? 

65. Объясните сущность механического способа разрыхления. 

66. Какие правила нужно соблюдать, чтобы белки хорошо взбились? 

67. Что служит разрыхлителем в бисквитном тесте? 

68. Отличие холодного способа приготовления от способа с подогревом. 

69. Чем определяется выбор способа приготовления? 

70. Перечислить недостатки, которые могут возникнуть при приготовлении слоеного теста и 

каковы их причины? 

71. Роль кислоты и поваренной соли при приготовлении слоеного теста. 

72. Чем обусловлено разрыхление слоеного и вафельного теста? 

73. Какие процессы происходят при замесе этих видов теста? 

74. Почему для приготовления слоеного теста используется мука с высоким содержанием 

клейковины? 

75. Какие виды слоеного теста существуют? 

76. Какие недостатки возможны у изделий из слоеного теста? Как их устранить? 

77. Какие температурные режимы необходимо соблюдать при выпечке изделий из слоеного 

теста? 

78. Какие основные правила приготовления изделий из слоеного теста? 

79. Почему тесто называется воздушным? 

80. Какие варианты приготовления воздушного полуфабриката существуют? 

81. Процессы, протекающие при замесе теста и выпекании изделий. 

82. Какие недостатки могут возникнуть при выпекании изделий из воздушного теста? 

83. От чего зависит способность белков взбиваться и прочность получаемой пены? 

84. Что происходит с белками при взбивании? 

85. Укажите особенности заварного полуфабриката 

86. Объясните процесс образования пустот в выпеченном полуфабрикате из заварного теста. 

87. Полуфабрикат заварного теста получился с недостаточным подъемом. Укажите причины 
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возникновения этого недостатка и способы его предупреждения. 
88. Укажите показатели качества выпеченного полуфабриката из заварного теста 

 

Перечень ситуационных задач к дифференцированному зачету 

ВАРИАНТ 1 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг 

сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы 

заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче 

и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась 

творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака 

ВАРИАНТ 2. 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного 

масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. 

булочек расход сливочного масла составляет 800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». 

Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с 

кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались 

разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину 

такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 3. 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены 

растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход 

растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта 

«Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, 

полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните 

причину подобного дефекта. 

ВАРИАНТ 4. 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 

100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного 

полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). 

Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для 

различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный 
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полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

ВАРИАНТ 5. 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 

кг. Определите упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» 

(86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и 

реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, 

необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка? 

ВАРИАНТ 6. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев 

№1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс 

механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным 

фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат 

расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения 

дефекта? 

ВАРИАНТ 7. 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены 

сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход 

сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного 

теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к 

качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса 

«Майского» (90). Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения 

происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы 

устранения данного недостатка. 

ВАРИАНТ 8. 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 

60шт яиц масса брутто 44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет 

малый подъем. Объясните причины брака. 
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ВАРИАНТ 9. 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема 

«Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат 

получился рассыпчатым. Объясните причину брака 

ВАРИАНТ 10. 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г 

прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо 

взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия

 плохо поднялись, отсутствует свойственный полуфабрикату 

глянец. В чем причины брака? 

ВАРИАНТ 11. 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт». Определите, какое 

количество яичного порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц без 

скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта 

«Молодежный»(14). Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, 

небольшого объема. В чем причины брака бисквита «Буше»? 

ВАРИАНТ 12. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи 

с мясом, если выход одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке 

рвется и плохо формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

ВАРИАНТ 13. 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг 

сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы 

заменить сахарный песок. 
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№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче 

и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась 

творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака. 

ВАРИАНТ 14. 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного 

масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. 

булочек расход сливочного масла составляет 800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». 

Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с 

кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались 

разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину 

такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 15. 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены 

растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход 

растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта 

«Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, 

полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните 

причину подобного дефекта. 

ВАРИАНТ 16. 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 

100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного 

полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). 

Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для 

различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный 

полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

ВАРИАНТ 17. 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 

кг. Определите упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» 

(86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и 

реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). 
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Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, 

необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка? 

ВАРИАНТ 18. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев 

№1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс 

механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным 

фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат 

расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения 

дефекта? 

ВАРИАНТ 19. 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены 

сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход 

сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса 

«Майского» (90). Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения 

происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы 

устранения данного недостатка. 

ВАРИАНТ 20. 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 

60шт яиц масса брутто 44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет 

малый подъем. Объясните причины брака. 

ВАРИАНТ 21. 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема 

«Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации.
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№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат 

получился рассыпчатым. Объясните причину брака. 

ВАРИАНТ 22. 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г 

прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо 

взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия

 плохо поднялись, отсутствует свойственный полуфабрикату 

глянец. В чем причины брака? 

ВАРИАНТ 23. 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт». Определите, какое 

количество яичного порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц 

без скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта 

«Молодежный»(14). Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, 

небольшого объема. В чем причины брака бисквита «Буше»? 

ВАРИАНТ 24. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи 

с мясом, если выход одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке 

рвется и плохо формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

ВАРИАНТ 25. 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг 

сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы 

заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче 

и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась 

творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака. 

ВАРИАНТ 26. 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного 
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масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. 

булочек расход сливочного масла составляет 800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». 

Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с 

кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались 

разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину 

такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 27. 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены 

растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход 

растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг. торта 

«Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, 

полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните 

причину подобного дефекта. 

ВАРИАНТ 28. 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 

100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного 

полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). 

Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для 

различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный 

полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

ВАРИАНТ 29. 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 

кг. Определите упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» 

(86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и 

реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, 

необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка? 

ВАРИАНТ 30. 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев 

№1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс 
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механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным 

фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат 

расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения 

дефекта? 

ВАРИАНТ 31. 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены 

сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход 

сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного 

теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к 

качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса 

«Майского» (90). Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения 

происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы 

устранения данного недостатка. 

ВАРИАНТ 32. 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 

60шт яиц масса брутто 44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет 

малый подъем. Объясните причины брака. 

 

Перечень ситуационных (производственных задач) 

 

ВАРИАНТ 1. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг 

сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы 

заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче 

и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась 

творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака. 
 

ВАРИАНТ 2. 

Решение ситуационных (производственных) задач 
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№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного 

масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. 

булочек расход сливочного масла составляет 800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». 

Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с 

кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались 

разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину 

такого дефекта сдобных изделий. 

 

ВАРИАНТ 3. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены 

растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход 

растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг.торта 

«Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, 

полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните 

причину подобного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 4. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 

100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного 

полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). 

Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для 

различных кондитерских изделий. 

№4.  При  изготовлении  бисквитных  пирожных  «Риголетто»,  бисквитный  

полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 5. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 

кг. Определите упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» 

(86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и 

реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, 
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необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка? 

 

ВАРИАНТ 6. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев 

№1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс 

механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным 

фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат 

расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения 

дефекта? 

 

ВАРИАНТ 7. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены 

сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход 

сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса 

«Майского» (90). Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения 

происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы 

устранения данного недостатка. 

 

ВАРИАНТ 8. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 

60шт яиц масса брутто 44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет 

малый подъем. Объясните причины брака. 

 

ВАРИАНТ 9. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема 

«Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 
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№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат 

получился рассыпчатым. Объясните причину брака. 

 

ВАРИАНТ 10. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г 

прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо 

взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия

 плохо поднялись, отсутствует свойственный полуфабрикату 

глянец. В чем причины брака? 

 

ВАРИАНТ 11. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт». Определите, какое 

количество яичного порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц 

без скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта 

«Молодежный»(14). Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, 

небольшого объема. В чем причины брака бисквита «Буше»? 

ВАРИАНТ 12. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи 

с мясом, если выход одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке 

рвется и плохо формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 
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ВАРИАНТ 13. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг 

сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы 

заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче 

и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась 

творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака. 

ВАРИАНТ 14. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного 

масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. 

булочек расход сливочного масла составляет 800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». 

Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с 

кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались 

разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину 

такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 15. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены 

растительного масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход 

растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг.торта 

«Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 

№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, 

полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните 

причину подобного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 16. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 

100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного 

полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). 

Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для 

различных кондитерских изделий. 
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№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный 

полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 17. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 

кг. Определите упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» 

(86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и 

реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, 

необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка? 

 

ВАРИАНТ 18. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев 

№1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс 

механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным 

фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат 

расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения 

дефекта? 

 

ВАРИАНТ 19. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены 

сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход 

сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса 

«Майского» (90). Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения 

происходит недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы 

устранения данного недостатка. 

 

ВАРИАНТ 20. 

Решение ситуационных (производственных) задач 
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№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 

60шт яиц масса брутто 44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет 

малый подъем. Объясните причины брака. 

 

ВАРИАНТ 21. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Рассчитайте необходимое количество сырья для приготовления 3кг крема 

«Шарлот», если на предприятие поступили яйца массой брутто 42гр. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из 

воздушного теста. Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите 

требования к качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ягодка»(17). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных, бисквитный полуфабрикат 

получился рассыпчатым. Объясните причину брака. 

 

ВАРИАНТ 22. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении сдобных булочек требуется 200г 

прессованных дрожжей. Определить какое количество сухих дрожжей необходимо 

взять для равнозначной замены. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Новый». Укажите 

температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг помады (58). 

№4. При изготовлении миндального печенья изделия плохо поднялись, 

отсутствует свойственный полуфабрикату глянец. В чем причины брака? 

ВАРИАНТ 23. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1.На производстве приготавливают крем «Шарлотт». Определите, какое 

количество яичного порошка необходимо взять для замены 5 кг куриных яиц 

без скорлупы. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого безопарного 

теста. Укажите температурные и временные режимы приготовления 

полуфабриката. Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 5 кг торта 

«Молодежный»(14). Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении пирожного «Буше» изделия получились плотные, 

небольшого объема. В чем причины брака бисквита «Буше»? 
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ВАРИАНТ 24. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления заварных пирожных. 

Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 80 порций №1060 Расстегаи 

с мясом, если выход одной порции 143 г. 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба тесто при разделке 

рвется и плохо формуется. Объясните причину брака и способ устранения. 

 

ВАРИАНТ 25. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На производстве при изготовлении мятных пряников требуется 2 кг 

сахарного песка. Определить какое количество меда необходимо взять, чтобы 

заменить сахарный песок. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления бисквита. Укажите 

температурные и временные режимы, при приготовлении полуфабрикатов, подаче 

и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 30 порций №1059 Ватрушки 

венгерские если выход одной порции 85 г. 

№4 При приготовлении крема «Гляссе», консистенция крема получилась 

творожистая, с крупинками. Объясните причину производственного брака. 

 

ВАРИАНТ 26. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько топленого масла необходимо для замены сливочного 

масла при выпечке шафранных булочек, если для приготовления 100 шт. 

булочек расход сливочного масла составляет 800 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления крема «Шарлотт». 

Укажите температурные и временные режимы приготовления и реализации. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 400 шт. пирожных воздушных с 

кремом (79). 

№4. На производстве при изготовлении сдобного хлеба, у изделий образовались 

разрывы и пустоты в массе мякиша, отслаивается корка. Объясните причину 

такого дефекта сдобных изделий. 

ВАРИАНТ 27. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного 

масла для приготовления 100 шт. булочек детских, если расход растительного масла 

при выпечке такого же числа булочек составляет 162 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления 15 кг.торта 

«Творожный»(26). Укажите температурные и временные режимы, при 

приготовлении полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг суфле «Шоколадное» (63). 
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№4. На производстве при изготовлении ватрушек из сдобного пресного теста, 

полуфабрикат при раскатке сильно крошится и непластичен. Объясните 

причину подобного дефекта. 

 

ВАРИАНТ 28. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите потери массы (кг) и упек (%) при выпечке 50 булочек массой 

100 г каждая, если на приготовление 100 булочек расходуется 5,8 кг теста. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления песочного 

полуфабриката. Укажите характеристику полуфабриката, требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления шоколадной помады (60). 

Приведите примеры использования данного отделочного полуфабриката для 

различных кондитерских изделий. 

№4. При изготовлении бисквитных пирожных «Риголетто», бисквитный 

полуфабрикат получился рассыпчатым. Объясните причину данного дефекта. 
 

ВАРИАНТ 29. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 

кг. Определите упек. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления кекса «Творожного» 

(86). Укажите температурные и временные режимы приготовления и 

реализации. Опишите характеристику изделия и требования к качеству. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 25 кг торта «Ландыш»(20). 

Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При изготовлении медовых пряников изделия получились плотные, 

необтекаемой формы. В чем причины данного недостатка? 

 

ВАРИАНТ 30. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. На 100 штук булочек массой по 50 г расходуется 4 кг муки. Масса 

выпеченных 100 штук булочек 5 кг. Определите припек. 

№2.Составьте технологическую схему производства начинки для расстегаев 

№1085.Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения. Опишите полный процесс 

механической и тепловой обработки сырья и полуфабрикатов. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления3 кг кулебяки с грибным 

фаршем. Укажите требования к качеству и сроки реализации. 

№4. При производстве пирожных «Безе» воздушный полуфабрикат 

расплывается при отсадке на противень. В чем причины возникновения 

дефекта? 

 

ВАРИАНТ 31. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определите, сколько масла топленого необходимо взять для замены 

сливочного масла для приготовления 30 кг печенья лимонного, если расход 
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сливочного масла при выпечке 1 кг печенья составляет 165 г. 

№2. Составьте технологическую схему приготовления пирожных из воздушного 

теста. Укажите температурные и временные режимы, при приготовлении 

полуфабрикатов, подаче и сроке хранения изделий. Опишите требования к 

качеству и возможные дефекты таких изделий. 

№3. Произвести расчет сырья припек изделий для приготовления 200 шт. кекса 

«Майского» (90). Выход 200 гр. 

№4. При изготовлении дрожжевого теста для сдобы процесс брожения происходит 

недостаточно интенсивно. Объясните причину и способы устранения данного 

недостатка. 

 

ВАРИАНТ 32. 

Решение ситуационных (производственных) задач 

№1. Определить, сколько крема «Гляссе» можно приготовить при наличии 60шт 

яиц масса брутто 44 гр. 

№2. Составьте технологическую схему производства дрожжевого слоеного теста. 

Укажите температурные и временные режимы приготовления полуфабриката. 

Опишите особенности приготовления изделий из него. 

№3. Произведите расчет сырья для приготовления 3 кг торта «Ленинградский» (18). 

№4. При приготовлении заварных пирожных, полуфабрикат не поднялся, имеет 

малый подъем. Объясните причины брака. 
 


