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Методические указания по выполнению лабораторных работ 

 
Лабораторная работа № 1  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества сложных холодных десертов. 

 

Цель работы: 

Отработать технологию приготовления и оформления для подачи сложных холодных 

десертов.  

 

Содержание работы:  

1. Приготовить  и оформить для подачи фруктовый салат. 

2. Приготовить сладкий соус к салату. 

3. Оформить десерт с помощью техники «Карвинг». 

4. Дать оценку качества приготовленному изделию. 

5. Составить отчет в соответствии с планом. 

 

Необходимые инструменты, инвентарь, посуда, механическое, холодильное и тепловое 

оборудование 

Кастрюли, миски, сковороды, ножи, промаркированные доски, тарелки мелкие, закусочные, 

креманки, бокалы, весы, электрическая плита, холодильный шкаф. 

 

Требования техники безопасности и правила санитарии: 

 -Использовать инструмент и инвентарь, имеющие специальную маркировку 

 -Соблюдать правила техники безопасности при использовании электроплит 

 -Соблюдать технику безопасности при использовании инструментов 

 -Соблюдать правила санитарии при приготовлении продуктов, обязательно использовать     

неокисляющуюся посуду, сита и деревянные веселки 

-Регулировать мощность нагрева конфорок при помощи пакетных переключателей 

 

Отчет 

1. Составить технико-технологическую карту по установленной форме на данное изделие 

(должно включать соус и украшение). 

2. Сделать вывод о проделанной работе. 
 

Критерии оценивания лабораторной работы 

Организация 

рабочего 

места 

Последовательность 

технологических 

операций 

Правила личной 

гигиены и 

техники 

безопасности 

Требования 

к качеству 

Правила 

подачи 

Соблюдение 

всех пунктов 

содержания 

работы 

1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

 

30-28 баллов – «5»    27-23 баллов – «4»          22 -18 баллов – «3» 
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Лабораторная работа № 2  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества сложных холодных десертов. 

 

Цель работы: 

Отработать технологию приготовления и оформления для подачи сложных холодных 

десертов.  

 

Содержание работы:  

1. Приготовить  и оформить для подачи следующие выпеченные холодные десерты 

капкейки, лимонный пирог, пай с лимонной меренгой, ягодные кексы. 

2. Дать оценку качества приготовленному изделию. 

3. Составить отчет в соответствии с планом. 

 

Необходимые инструменты, инвентарь, посуда, механическое, холодильное и тепловое 

оборудование 

Миски, сотейники, весы, лопатки силиконовые, формы для пирога, миксер, электрическая 

плита, холодильный шкаф, пекарский шкаф. 

 

Требования техники безопасности и правила санитарии: 
 -Использовать инструмент и инвентарь, имеющие специальную маркировку 

 -Соблюдать правила техники безопасности при использовании электроплит 

 -Соблюдать технику безопасности при использовании инструментов 

 -Соблюдать правила санитарии при приготовлении продуктов, обязательно использовать     

неокисляющуюся посуду, сита и деревянные веселки 

-Регулировать мощность нагрева конфорок при помощи пакетных переключателей 

 

Отчет 

1. Составить технико-технологическую карту по установленной форме на данное изделие. 

2. Сделать вывод о проделанной работе. 
 

Критерии оценивания лабораторной работы 

Организация 

рабочего 

места 

Последовательность 

технологических 

операций 

Правила личной 

гигиены и 

техники 

безопасности 

Требования 

к качеству 

Правила 

подачи 

Соблюдение 

всех пунктов 

содержания 

работы 

1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

 

30-28 баллов – «5»    27-23 баллов – «4»          22 -18 баллов – «3» 
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Лабораторная работа № 3  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества желированных десертов 

 

Цель работы: 

Отработать технологию приготовления и оформления для подачи сложных желированных 

десертов.  

 

Содержание работы:  

1. Приготовить  и оформить для подачи следующие сложные изделия «Мусс», «Самбук», 

«Желе». 

2. Дать оценку качества приготовленному изделию. 

3. Составить отчет в соответствии с планом. 

 

Необходимые инструменты, инвентарь, посуда, механическое, холодильное и тепловое 

оборудование 

Миски, сотейник, весы, лопатки силиконовые, миксер, электрическая плита, холодильный 

шкаф, морозильный шкаф. 

 

Требования техники безопасности и правила санитарии: 
 -Использовать инструмент и инвентарь, имеющие специальную маркировку 

 -Соблюдать правила техники безопасности при использовании электроплит 

 -Соблюдать технику безопасности при использовании инструментов 

 -Соблюдать правила санитарии при приготовлении продуктов, обязательно использовать     

неокисляющуюся посуду, сита и деревянные веселки 

-Регулировать мощность нагрева конфорок при помощи пакетных переключателей 

 

Отчет 

1. Составить технико-технологическую карту по установленной форме на данное изделие. 

2. Составить технологическую схему на данное изделие. 

3. Сделать вывод о проделанной работе. 
 

Критерии оценивания лабораторной работы 

Организация 

рабочего 

места 

Последовательность 

технологических 

операций 

Правила личной 

гигиены и 

техники 

безопасности 

Требования 

к качеству 

Правила 

подачи 

Соблюдение 

всех пунктов 

содержания 

работы 

1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

 

30-28 баллов – «5»    27-23 баллов – «4»          22 -18 баллов – «3» 
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Лабораторная работа № 4  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества сложных горячих десертов 

 

Цель работы: 

Отработать технологию приготовления и оформления для подачи яблочных десертов.  

 

Содержание работы:  

1. Приготовить  и оформить для подачи следующие яблочные десерты: шарлотка, яблочный 

пуфик, яблоки в кляре, флонярд, яблочный крамбл. 

2. Дать оценку качества приготовленному изделию. 

3. Составить отчет в соответствии с планом. 

 

Необходимые инструменты, инвентарь, посуда, механическое, холодильное и тепловое 

оборудование 

Миски, сотейник, весы, лопатки силиконовые, миксер, ножи, разделочные доски, формы для 

запекания, электрическая плита, холодильный шкаф, пекарский шкаф. 

 

Требования техники безопасности и правила санитарии: 
 -Использовать инструмент и инвентарь, имеющие специальную маркировку 

 -Соблюдать правила техники безопасности при использовании электроплит 

 -Соблюдать технику безопасности при использовании инструментов 

 -Соблюдать правила санитарии при приготовлении продуктов, обязательно использовать     

неокисляющуюся посуду, сита и деревянные веселки 

-Регулировать мощность нагрева конфорок при помощи пакетных переключателей 

 

Отчет 

1. Составить технико-технологическую карту по установленной форме на данное изделие. 

2. Сделать вывод о проделанной работе. 
 

Критерии оценивания лабораторной работы 

Организация 

рабочего 

места 

Последовательность 

технологических 

операций 

Правила личной 

гигиены и 

техники 

безопасности 

Требования 

к качеству 

Правила 

подачи 

Соблюдение 

всех пунктов 

содержания 

работы 

1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

 

30-28 баллов – «5»    27-23 баллов – «4»          22 -18 баллов – «3» 
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Лабораторная работа № 5  

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества фламбированных десертов 

 

Цель работы: 

Отработать технологию приготовления и оформления для подачи фламбированных десертов.  

 

Содержание работы:  

1. Приготовить  и оформить для подачи фламбированные десерты. 

2. Дать оценку качества приготовленному изделию. 

3. Составить отчет в соответствии с планом. 

 

Необходимые инструменты, инвентарь, посуда, механическое, холодильное и тепловое 

оборудование 

Миски, сковорода, весы, лопатки силиконовые, миксер, ножи, разделочные доски, 

электрическая плита, холодильный шкаф. 

 

Требования техники безопасности и правила санитарии: 
 -Использовать инструмент и инвентарь, имеющие специальную маркировку 

 -Соблюдать правила техники безопасности при использовании электроплит 

 -Соблюдать технику безопасности при использовании инструментов 

 -Соблюдать правила санитарии при приготовлении продуктов, обязательно использовать     

неокисляющуюся посуду, сита и деревянные веселки 

-Регулировать мощность нагрева конфорок при помощи пакетных переключателей 

 

Отчет 

1. Составить технико-технологическую карту по установленной форме на данное изделие. 

2. Сделать вывод о проделанной работе. 
 

Критерии оценивания лабораторной работы 

Организация 

рабочего 

места 

Последовательность 

технологических 

операций 

Правила личной 

гигиены и 

техники 

безопасности 

Требования 

к качеству 

Правила 

подачи 

Соблюдение 

всех пунктов 

содержания 

работы 

1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

 

30-28 баллов – «5»    27-23 баллов – «4»          22 -18 баллов – «3» 
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Лабораторная работа № 6 

Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества сложных десертов с элементами 

молекулярной кухни 

Цель работы: 

Отработать технологию приготовления и оформления сложных десертов с элементами 

молекулярной кухни.  

 

Содержание работы:  

1. Приготовить  и оформить для подачи сложный десерт. 

2. Оформить его элементами молекулярной кухни. 

3. Дать оценку качества приготовленному изделию. 

4. Составить отчет в соответствии с планом. 

 

Необходимые инструменты, инвентарь, посуда, механическое, холодильное и тепловое 

оборудование 

Миски, сковорода, весы, лопатки силиконовые, миксер, ножи, разделочные доски, 

электрическая плита, холодильный шкаф. 

 

Требования техники безопасности и правила санитарии: 
 -Использовать инструмент и инвентарь, имеющие специальную маркировку 

 -Соблюдать правила техники безопасности при использовании электроплит 

 -Соблюдать технику безопасности при использовании инструментов 

 -Соблюдать правила санитарии при приготовлении продуктов, обязательно использовать     

неокисляющуюся посуду, сита и деревянные веселки 

-Регулировать мощность нагрева конфорок при помощи пакетных переключателей 

 

Отчет 

1. Составить технико-технологическую карту по установленной форме на данное изделие. 

2. Сделать вывод о проделанной работе. 
 

Критерии оценивания лабораторной работы 

Организация 

рабочего 

места 

Последовательность 

технологических 

операций 

Правила личной 

гигиены и 

техники 

безопасности 

Требования 

к качеству 

Правила 

подачи 

Соблюдение 

всех пунктов 

содержания 

работы 

1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 1-5 

 

30-28 баллов – «5»    27-23 баллов – «4»          22 -18 баллов – «3» 
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Приложение 1 

Утверждаю 

Директор 

___________________ /_____________/ 

         «___»____________ 

Технико-технологическая карта №  

1. Область применения 

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие 

______________________________________________________, вырабатываемое и реализуемое 

__________________________________________________________________________________. 

 

2. Требования к сырью 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

3. Рецептура 

Рецептура изделия ___________________________________________________ 

                                                                                                      (название изделия) 

 

 

4. Технологический процесс 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

Наименование сырья 

Вес продуктов 

Брутто, г Нетто, г 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

Выход готового изделия:  
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_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

______________________________________________ 

 

5. Требования к оформлению, реализации и хранению 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 

 

6. Показатели качества и безопасности. 

Микробиологические показатели 
Блюдо КМАФанМ, 

КОЕ/г, не 

более 

Масса продукта (г), в которой не допускаются 

БГКП 

(колиформы) 

E. coli S. aureus Proteus Патогенные, в 

т.ч. 

сальмонеллы 

       

Физико-химические показатели 

Массовая доля сухих веществ 

Массовая доля сахара 

Массовая доля жира 

Массовая доля поваренной соли 

Кислотность 

Органолептические показатели 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

7. Пищевая и энергетическая ценность 

Белки –  

Жиры –  

Углеводы –  

Энергетическая ценность 

 

 

 

Разработчик:                                                  ______________________________ 
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16. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник / Л. А. Радченко – 9 изд., ЗАО «ОЛМА 

МЕДИА ГРУПП, 2011. – 208 с. 

17. Секреты вкусных блюд / под редакцией Е. Хлебалиной. – М. : «ОЛМА 

МЕДИА ГРУПП, 2011. – 320 с.  
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18. Санитарные нормы и правила в общественном питании и 

продовольственной торговле. – М. : КНОРУС, 2011. – 112 с. 

19. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий 

общественного питания / Авт. – сост. А. И. Злобнов, В. А. Цыганенко. – Киев; 

М. : «Арий», «Лада», 2011. – 680 с.  

20. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания / Авт.-сост. : А. И. Злобнов, В. А. Цыганенко. – К. : 

ООО «Издательство Арий», М. : ИКТЦ «Лада», 2012. – 680 с.: ил. 

21. Сборник рецептур блюд диетического питания. – Киев, Техника, 2012. 

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: Часть 1, 2. – М. : Хлебпродинформ, 2011. – 560 с.  

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Для предприятий 

общественного питания / Авт. – сост. А. И. Злобнов, В. А. Цыганенко. – Киев; 

М.: «Арий», «Лада», 2010. – 680 с.  

24. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, 

пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. – М. : Хлебпродинформ, 

2012. 

25. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур – М. : «Легкая 

промышленность и бытовое обслуживание», 2013. 

26. Тутельян В. А. Химический состав и калорийность российских 

продуктов питания: Справочник. – М.:ДеЛи плюс, 2012. – 284 с. 

 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Сайт журнала «Гастроном» http://www.gastronom.ru 

2.Стандарты из классификатора государственных стандартов из разделов 

для пищевой промышленности http://www.dbfood.ru/ 
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