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Уважаемый читатель!

Данная рабочая тетрадь является частью учебно-методического комплекта 
по профессии 260807.01 «Повар, кондитер».

Учебно-методические комплекты нового поколения включают в себя тради-
ционные и инновационные учебные материалы, позволяющие обеспечить изу-
чение общеобразовательных и общепрофессиональных дисциплин и профес-
сиональных модулей. Каждый комплект содержит учебники и учебные пособия, 
средства обучения и контроля, необходимые для освоения общих и профессио-
нальных компетенций, в том числе и с учетом требований работодателя.

Учебные издания дополняются электронными образовательными ресурса-
ми. Электронные ресурсы содержат теоретические и практические модули с 
интерактивными упражнениями и тренажерами, мультимедийные объекты, 
ссылки на дополнительные материалы и ресурсы в Интернете. В них включен 
терминологический словарь и электронный журнал, в котором фиксируются 
основные параметры учебного процесса: время работы, результат выполнения 
контрольных и практических заданий. Электронные ресурсы легко встраива-
ются в учебный процесс и могут быть адаптированы к различным учебным 
программам.

Учебно-методический комплект включает электронный образовательный 
ресурс «Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских 
изделий».

Электронные образовательные ресурсы по профессиональным модулям 
ПМ.01 «Приготовление блюд из овощей и грибов» и ПМ.07 «Приготовление 
сладких блюд и напитков» по профессии 260807.01 «Повар, кондитер» находят-
ся в стадии разработки.

Учебно-методический комплект разработан на основании Федерального го-
сударственного образовательного стандарта начального профессионального 
образования с учетом его профиля.



Предисловие

В части 2 рабочей тетради рассмотрены следующие темы:
1) супы;
2) соусы;
3) блюда из круп, бобовых и макаронных изделий;
4) блюда и гарниры из овощей.
Каждая тема включает в себя задания различной направленности, в том 

числе вопросы, тестовые и практические задания, дополнения недостающей 
информации в технологические схемы, отдельные предложения и тексты. По-
строение заданий направлено на развитие у учащихся творческих способно-
стей, умения работать с литературными источниками, анализировать выпол-
нение заданий и др.

При выполнении практических заданий в горячем цехе предприятия общест-
венного питания следует строго руководствоваться следующими требования-
ми безопасности:

строго соблюдать правила эксплуатации теплового и механического  �
оборудования;
разбирать, чистить и смазывать оборудование можно только при  �
полной остановке машин и отключении их от источников электро-
энергии;
открывать крышку пищеварочного стационарного котла можно толь- �
ко через 5 мин после прекращения подачи пара или электроэнергии, 
перед открыванием нужно приподнять клапан-турбину за кольцо;
поверхность плиты должна быть ровной, гладкой, без трещин и за- �
усенцев;
крышки у наплитных котлов во время варки нужно открывать по на- �
правлению на себя, а продукты закладывать по направлению от 
себя;
наплитные котлы должны иметь прочно прикрепленные ручки; �

снимать с плиты котлы массой 15 кг разрешается только вдвоем; �

транспортировать готовые изделия массой более 20 кг нужно на те- �
лежках;
при жареньи во фритюре продукты необходимо обсушить и закла- �
дывать их в жир по направлению от себя;
нельзя загромождать посудой и тарой проходы около рабочих мест; �

пол должен быть ровным, без выступов, нескользким; �

температура воздуха в помещении не должна быть выше 26 °C. �
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Глава 1

СУПЫ

 1.1. ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БУЛЬОНОВ

1. Дополните схему технологических операций приготовления мясо-
костного бульона.

Подготовить кости → залить холодной водой → довести до кипения →
→ варить при слабом нагреве в течение 2 — 3 ч → _______ → быстро довести 
до кипения → _______ → варить 1,5 — 2 ч → за 30 — 40 мин до окончания 
варки добавить в бульон коренья, лук, пряности → вынуть мясо и процедить 
бульон

2. Пронумеруйте последовательность технологических операций при при-
готовлении бульона из птицы:

_____ довести до кипения;
_____ периодически снимать жир;
_____ залить холодной водой;
_____ заправить тушку птицы;
_____ через 20 — 30 мин положить подпеченные коренья и лук; продолжи-

тельность варки 1 — 2 ч;
_____ слить и процедить.

3. Пронумеруйте последовательность технологических операций при при-
готовлении рыбного бульона:

_____ снять пену;
_____ подготовленную рыбу и рыбные отходы поместить в котел и залить 

водой;
_____ положить сырые белые коренья, лук и варить при слабом кипении в 

течение 50 — 60 мин;
_____ довести до кипения;
_____ дать отстояться и процедить.

4. Дополните пропущенные операции в схеме технологических операций 
приготовления грибного отвара.

_______ → промыть → выдержать в холодной воде в течение 10 — 15 мин 
→ промыть → залить холодной водой и выдержать в течение 3 — 4 ч для набу-
хания _______ → промыть → нашинковать → положить в кастрюлю за 
5 — 10 мин до окончания варки
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5. Дополните следующий текст.
Бульоны должны быть _______. Вкус и запах _______, из которых они 

приготовлены.
При работе в горячем цехе необходимо строго соблюдать ______________, 

работая с электрооборудованием.

6. Выполните практическую работу: приготовьте один из бульонов: мясо-
костный, рыбный, грибной отвар или бульон из птицы.

Заполните табл. 1.1. и 1.2.

Т а б л и ц а  1.1. Приготовление бульона

Организация рабочего места Описание технологических операций

Т а б л и ц а  1.2. Анализ выполненной работы

Что удалось Что не получилось Над чем нужно поработать

 

Самооценка за выполненную работу: 
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7. Почему снимают лишний жир с поверхности бульона?  

 

 

8. Как проверить готовность мяса?  

 

 

9. Почему нужно заправлять тушки птиц перед варкой?  

 

 

10. Из каких видов рыб не рекомендуется варить рыбный бульон?  

 

 

11. Перечислите правила санитарии и личной гигиены.  

 

 

 

 

 

 

12. Дополните следующий текст.
Чтобы мясо, вынутое из _______, при хранении не теряло _______, не 

покрывалось грубой _______, его рекомендуется хранить в _______.

Оценка __________________ Подпись преподавателя __________________

 1.2. ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ЩЕЙ

1. Дополните схему технологических операций приготовления щей из све-
жей капусты.

Вскипятить бульон → _______ → довести до кипения → добавить пассеро-
ванные овощи → варить в течение 15 — 20 мин → заправить пассерованной 
мукой → положить помидоры → отпуск

Р е ц е п т у р а, г: капуста белокочанная — 400 или савойская — 410, репа — 40, мор-
ковь — 50, петрушка — 13, лук репчатый — 48, томатное пюре — 20, кулинарный жир 
→ — 20, бульон или вода — 750. Выход — 1 000.

2. Дополните схему технологических операций приготовления щей по-
уральски.
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Потушить квашеную капусту → _______ → пассеровать коренья и лук → 
в кипящий бульон положить крупу → довести до кипения → _______ → ва-
рить в течение 15 — 20 мин → _______ → добавить соль, специи → довести до 
готовности → отпуск

3. Дополните схему технологических операций приготовления щей зеле-
ных.

Подготовить овощи → _______ → варить в течение 20 — 30 мин → ввести 
пассерованные лук и петрушку → _______ → за 10 — 15 мин до готовности 
заправить мучной пассеровкой → добавить соль, специи → довести до готов-
ности → отпуск

Р е ц е п т у р а, г: щавель — 132, шпинат — 270, картофель — 200, лук репчатый — 48, 
мука пшеничная — 20, маргарин столовый — 24, яйца — ½ шт., бульон или вода — 800. 
Выход — 1 000.

4. Дополните следующий текст.
В щах _______ должны сохранить _______, на поверхности должны быть 

_______ жира. Бульон _______, _______.
Вкус щей из свежей капусты — слегка _______ с ароматом пассерованных 

овощей, в меру _______, без запаха _______ капусты. Вкус щей из квашеной 
капусты — кисло-сладкий, с ароматом _______ овощей, томата, но без рез-
кой _______. Консистенция кореньев и лука — _______, капусты — _______ 
хрустящая.

Щи зеленые из протертой зелени должны иметь _______ массу, без комков 
заварившейся _______, на поверхности блестки жира. Консистенция — 
_______, слегка вязкая, картофель в основном разварившийся. Вкус — 
_______ с ароматом шпината и пассерованного _______. Цвет от темно-
зеленого до _______.

5. Выполните практическую работу: приготовьте один из видов щей.
Заполните табл. 1.3 и 1.4.

Т а б л и ц а  1.3. Приготовление щей

Организация рабочего места Описание технологических операций
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Т а б л и ц а  1.4. Анализ выполненной работы

Что удалось Что не получилось Над чем нужно поработать

 

Самооценка за выполненную работу: 

6. Найдите в табл. 1.5. ошибку в инструкционно-технологической карте 
приготовления щей из свежей капусты с картофелем (подчеркните).

7. Дополните следующий текст.
Щи суточные будут более вкусными, если подать их в _______. Для этого 

в _______ кладут мясо, наливают _______, добавляют растертый _______. 
_______ закрывают тонким слоем теста, смазывают _______ и ставят в 
жарочный шкаф. Когда на поверхности образуется _______, _______ с щами 
подают на стол, его ставят на тарелку, отдельно подают _______.
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 1.3. ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БОРЩЕЙ

1. Дополните схему технологических операций приготовления борщей.
Сварить бульон → _______ → добавить пассерованные овощи → _______ 

→ добавить соль, сахар, специи → довести до готовности → отпуск

Р е ц е п т у р а, г: свекла — 200, капуста свежая — 150, морковь — 50, петрушка (ко-
рень) — 13, лук репчатый — 48, томатная паста — 30, кулинарный жир — 20, сахар — 
10, уксус 3%-ный — 16, бульон — 800. Выход — 1 000.

2. Дополните схему технологических операций приготовления борща «Мо-
сковский».

Сварить мясной бульон → _______ → процедить → заложить капусту, пас-
серованные овощи, соль, сахар, специи → довести до готовности → отпуск

3. Укажите справа от технологических операций приготовления борща с 
капустой и картофелем, какой должна быть нарезка овощей.

Технологические операции Виды нарезки

Сварить бульон

 
Заложить капусту   

 
Довести до кипения

 
Заложить картофель   

 
Добавить пассерованные овощи   

 
Заложить тушеную свеклу   

 
Соль, сахар, специи

 
Довести до готовности

 
Отпуск

Р е ц е п т у р а, г: свекла — 200, капуста свежая — 100, картофель — 107, морковь — 
50,  петрушка (корень) — 15, лук репчатый — 48, томатное пюре — 30, кулинарный 
жир — 20, сахар — 10, уксус 3%-ный — 16, бульон — 800. Выход — 1 000.
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4. Укажите справа от технологических операций приготовления борща 
«Украинский», какой должна быть нарезка капусты и картофеля.

Технологические операции Виды нарезки

Сварить бульон

 
Заложить капусту   ____________________

 
Довести до кипения

 
Заложить картофель   _________________

 
Добавить пассерованные овощи

 
Заложить тушеную свеклу

 
Заложить сладкий перец

 
Добавить пассерованную муку

 
Специи, соль, сахар

 
Варить до готовности

 
Заправить чесноком с растертым шпиком

 
Отпуск

5. Дополните следующий текст.
Во всех видах борщей _______ и _______ должны сохранять свою форму. 

Форма нарезки капусты — _______ или _______, нарезка остальных овощей 
должна соответствовать нарезке капусты. Консистенция — _______, не 
переваренная. Цвет — _______. Вкус — _______, без привкуса сырой све-
клы.

6. Выполните практическую работу: приготовьте один из предложенных 
борщей («Флотский», «Украинский», «Московский»).

Заполните табл. 1.6 и 1.7.
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Т а б л и ц а  1.6. Приготовление борща  

Организация рабочего места Описание технологических операций

Т а б л и ц а  1.7. Анализ выполненной работы

Что удалось Что не получилось Над чем нужно поработать

 

 

 

Самооценка за выполненную работу: 

7. Составьте инструкционно-технологическую карту приготовления борща 
«Московский».

Заполните табл. 1.8 по аналогии с табл. 1.5.


