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Введение  
Целями освоения дисциплины «Специальные виды питания» является: 

- ознакомление студентов с состоянием питания населения страны, с политикой государства 

в области питания; 

- изучение студентами различных видов питания; 

- освоение требований к организации различных видов питания; 

- изучение особенностей кулинарной обработки продуктов; 

- изучение технологии приготовления блюд, кулинарных изделий; 

- разработка рекомендаций для организации различных видов питания; 

- разработка рационов различных видов питания с учетом физиологических особенностей. 

Задачами освоения дисциплины «Специальные виды питания» является формирование 

знаний, умений и навыков по следующим направлениям деятельности: 

- изучение основных видов питания, функций пищи и ее компонентов; 

- обучение прогрессивным технологиям и организациям различных видов питания; 

- изучение основ питания: спортсменов; беременных и кормящих; работников, занятых ум-

ственным трудом при организациях и учреждениях; работников при промышленных пред-

приятиях; пожилых и людей преклонного возраста; дошкольников; школьников; студентов. 

- изучение рекомендуемых норм потребления, режима питания и рекомендаций по составле-

нию сбалансированных рационов питания для различных видов питания. 

В результате самостоятельного изучения дисциплины обучающийся должен приобре-

сти следующие компетенции: 

Содержание компетенции 

Код Формулировка:  

ПК-4 Способен определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов и продоволь-

ственных товаров, влияющие на оптимизацию технологического процесса, качество и 

безопасность готовой продукции, эффективность и надежность процессов производ-

ства 

Знать: свойства сырья, полуфабрикатов и продовольственных товаров, влияющие на 

оптимизацию технологического процесса, качество и безопасность готовой продук-

ции, эффективность и надежность процессов производства 

Уметь: определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов и продоволь-

ственных товаров, влияющие на оптимизацию технологического процесса, качество и 

безопасность готовой продукции, эффективность и надежность процессов производ-

ства 

Владеть: способностью определять и анализировать свойства сырья, полуфабрикатов 

и продовольственных товаров, влияющие на оптимизацию технологического процес-

са, качество и безопасность готовой продукции, эффективность и надежность процес-

сов производства 

ПК-5 Способен применять специализированные и профессиональные знания, в том числе 

инновационные, в области технологии производства продуктов питания, определять 

направления развития технологии пищевых производств, повышения качества и без-

опасности готовой продукции 

Знать: инновационные знания в области технологии производства продуктов питания 

Уметь: определять направления развития технологии пищевых производств, повыше-

ния качества и безопасности готовой продукции 

Владеть: способностью применять специализированные и профессиональные знания, 

в том числе инновационные, в области технологии производства продуктов питания 
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ПЕРЕЧЕНЬ лабораторных работ 
по дисциплине «Специальные виды питания»  

для студентов очной формы обучения, 6 семестр  

№ 

п/п Наименование тем 

Коли-

чество 

часов 

Литература 

1. Лабораторная работа №1 

 

1,5 Методические указания, Пятигорск, 

2021. 

Сборник рецептур на продукцию для обучающихся  во всех образовательных учреждениях 

2. Лабораторная работа №2 

Технология приготовления холодных блюд  

1. Гамбургер с яйцом и говядиной  

2. Винегрет овощной с фасолью 

3. Икра овощная 

4. Сельдь рубленая с гарниром 

5. Чай-заварка  

3 Методические указания, Пятигорск, 

2021. 

12* 

68* 

74* 

79* 

375* 

3. Лабораторная работа №3 

Технология приготовления супов 

1. Щи по-уральски (с крупой) 

2. Рассольник домашний 

3. Суп картофельный с клецками 

4. Суп молочный с овощами 

5. Чай-заварка 

3 Методические указания, Пятигорск, 

2021. 

93* 

95* 

108/109* 

123* 

375* 

3 Итого 7,5  

* Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучаю-

щихся  во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна – 

М.: ДеЛи принт, 2011. – 544 с. 

** Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для питания 

работающих на производственных предприятиях и обучающихся в образовательных органи-

зациях высшего образования / Под ред. М.П. Могильного – М.: ДеЛи плюс, 2016. – 660 с. 

 

Основными целями проведения лабораторных работ по дисциплине «Специальные 

виды питания» являются:   

Освоение рациональных методов организации труда при приготовлении блюд или ку-

линарных изделий.   

Закрепление теоретических знаний, полученных при изучении технологии приготов-

ления пищи и приобретение навыков работы с нормативно-технической документацией.   

Отработка практических навыков приготовления, оформления, подачи блюд и прове-

дения бракеража.   

Отработка практических навыков организации рабочего места и выполнения санитар-

но-гигиенических требований при выполнении технологических процессов.  

Описание каждой лабораторной работы начинается с определения целей. Достижение 

этих целей направлено на приобретение широких навыков приготовления, оформления и по-

дачи определенной группы блюд или кулинарных изделий. Далее приводится предмет и со-

держание работы, после этого перечисляются оборудование, технические средства и инстру-

мент, которые необходимо подготовить к занятию. Затем описывается порядок выполнения 

работы, содержащий перечень и рецептуры конкретных блюд и кулинарных изделий, на 

примере которых отрабатываются указанные выше навыки. Перечень необходимых продук-
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тов и расчет их количества определяются по сырьевым ведомостям по каждому блюду (изде-

лию). Каждое занятие заканчивается оценкой качества приготовленной кулинарной продук-

ции. Провести бракераж помогут изложенные в конце работы требования к качеству блюд и 

кулинарных изделий, приготовление которых предусмотрено на занятии. В методических 

указаниях приводятся общие правила к оформлению работы, в конце каждой лабораторной 

работы даны контрольные вопросы и задания. 

Лабораторная работа оформляется в виде рабочей тетради (приложение 1). 

 

 

1. Лабораторная работа № 1 

Тема л/з: Указания по технике безопасности 

Цель работы: Ознакомиться с техникой безопасности при проведении лабораторных 

работ 

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ: 

Лабораторию специальной технологии разрешается вводить в эксплуатацию только при 

полном соблюдении санитарных норм технической оснащённости постановленной по вопро-

сам охраны труда, техники безопасности, противопожарной безопасности предприятия.  

Все работающие должны знать правила техники безопасности, производственной сани-

тарии. К работе допускаются лица, прослушавшие инструктаж по технике безопасности не 

реже 1 раза в год.  

При монтаже, эксплуатации, ремонте электрического, механического и холодильного 

оборудования необходимо соблюдение правил технических эксплуатаций к безопасности об-

служивания.  

Всё оборудование должно содержаться в исправном состоянии и в санитарном состоя-

нии. Провода и кабеля к переносному электрическому оборудованию не должны касаться 

влажных и горячих поверхностей.  

К травматизму относят: ожоги, порезы при измельчении продуктов, травмы при работе 

на неисправном оборудовании без поражений опасных мест и заметного заземления.  

Правила техники безопасности:  

Перед началом работы.  

1.  Одеть спецодежду, волосы убрать под головной убор, рукава должны быть застёгну-

ты на кисти рук, надеть удобную обувь.  

2.  Привести в порядок рабочее место, не заграждать проходы.  

3.  Осмотреть инвентарь и убедиться в его исправности.  

4.  При осмотре оборудования проверьте:  

а) правильность сборки;  

б) надёжность крепления машин;  

в) наличие и исправность заземления;  

г) исправность пускорегулирующего устройства;  

д) наличие и исправность ограждения.  

5. Ремонт машины могут производить только квалифицированные рабочие. Самому ре-

монт производить запрещено.  

Во время работы:  

1.  Не трогать устройства машины, с которым не знакомы.  

2.  Пуск и установку электродвигателя при загрузке продуктов в сменном механизме 

изменять запрещено.  

3.  Оставлять работающую машину или сменный механизм без присмотра запрещается.  

4.  Все работающие механизмы и машины вне рабочее время должны быть выключены 

от электросети в положении “выключено”.  
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5.  Запрещается работать со снятой загрузочной воронкой.  

6.  Разделку мороженого мяса производить после оттаивания.  

7.  При работе на тепловом оборудовании строго соблюдать правила. Необходимо, что-

бы поверхность жарочной плиты была ровной без трещин.  

8.  Не ставить в духовку противни не соответствующие размерам духовки.  

9.  Крышки варочных котлов, кастрюль и другой посуды с горячей пищей, открывать 

запрещено.  

10.  Не браться за горячую посуду голыми руками, использовать полотенца.  

11. Посуду с пищей, после её обработки, поставить на удобную, устойчивую подставку.  

12.  Принимать меры к уборке промытой жидкости жира, уроненных на пол продуктов.  

13.   Для вскрытия тары пользоваться инструментом, предназначенным для этого.  

14.  При переноске грузов установлены следующие нормы: для женщин – 20 кг, для 

мужчин – 50 кг.  

15.  Работу производить на оборудовании с электрическим обогревом стоя на электри-

ческом коврике.  

16 Запрещается работать на оборудовании включённом в электросеть, зажигать спички, 

включать электроосвещение при наличии запахов газа.  

17.  Не запрещается работать на оборудовании с неисправной автоматической регули-

ровкой.  

Содержание отчета: 

Для допуска студента к выполнению лабораторной работы необходимо наличие пись-

менного отчета о выполняемой работе с заполненными технико-технологическими картами, 

технологическими схемами и т.д., заверенного преподавателем, проводящим лабораторную 

работу. 

Технико-технологические карты – технологическая документация предприятий обще-

ственного питания. 

Технико-технологические карты (ТТК) разрабатываются на новые и фирменные блюда 

и кулинарные изделия, вырабатываемые и реализуемые только в данном предприятии (на 

продукцию, поставляемую другим предприятиям, ТТК не действуют). 

Утверждаются технико-технологические карты руководителем или заместителем руко-

водителя предприятия общественного питания. Срок рассмотрения документации – не более 

10 дней. 

Срок действия технико-технологических карт определяется предприятием 

Технология приготовления блюд и кулинарных изделий, содержащаяся в технико-

технологических картах, должна обеспечивать соблюдение показателей и требований без-

опасности, установленных действующими нормативными актами. 

Разработка технико-технологических карт 

Технико-технологическая карта включает в себя: 

 наименование изделия и область применения технико-технологической карты; 

 требования к сырью; 

 рецептуру блюда или изделия (включая норму расхода сырья и пищевых продуктов 

брутто и нетто, массу (выход) полуфабриката и/или выход готового изделия (блюда); 

 описание технологического процесса приготовления; 

 требования к оформлению, подаче, реализации и хранению продукции общественного 

питания; 

 показатели качества и безопасности продукции общественного питания; 

 информационные данные о пищевой ценности продукции общественного питания. 
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В разделе «Область применения» указывают наименование блюда (изделия) и опреде-

ляют перечень и наименования предприятий (филиалов), подведомственных предприятий, 

которым дано право производства и реализации данного блюда (изделия). 

В разделе «Требования к сырью» делают запись о том, что продовольственное сырье, 

пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для изготовления данного блюда (изде-

лия), должны соответствовать требованиям нормативных и технических документов (ГОСТ, 

ТУ) и иметь сопроводительные документы, подтверждающие их качество и безопасность в 

соответствии с нормативными правовыми документами, действующими на территории госу-

дарства, принявшего стандарт. 

В разделе «Рецептура» указывают норму расхода сырья и пищевых продуктов брутто и 

нетто на одну, десять или более порций (штук), или на один, десять и более кг, массу (выход) 

полуфабриката и выход продукции общественного питания (кулинарных полуфабрикатов, 

блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий). Для мучных кондитерских и 

булочных изделий в соответствии с нормативной документацией выход готовых изделий 

указывается на 10, 0 кг и 100 шт. 

В разделе «Технологический процесс» содержится подробное описание технологиче-

ского процесса изготовления блюда (изделия), в том числе режимы механической и тепловой 

обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), применение пищевых добавок, 

красителей, виды технологического оборудования и др. 

В разделе «Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению» отражают осо-

бенности оформления и подачи блюда (изделия), требования, порядок реализации продукции 

общественного питания, условия хранения и реализации, сроки годности согласно норма-

тивным документам, действующим на территории государства, принявшего стандарт, а при 

необходимости и условия транспортирования. 

В разделе «Показатели качества и безопасности» указывают органолептические показа-

тели блюда (изделия): внешний вид, текстуру (консистенцию), вкус и запах. Здесь же делают 

запись о том, что микробиологические показатели блюда (изделия) должны соответствовать 

требованиям ТР ТС 021/2011 или гигиеническим нормативам, установленным в соответ-

ствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действующими 

на территории государства, принявшего стандарт.  

В разделе "Информационные данные о пищевой ценности" указывают данные о пище-

вой и энергетической ценности блюда (изделия). Пищевую ценность блюда (изделия) опре-

деляют расчетным или лабораторным методами.  

Каждая технико-технологическая карта имеет порядковый номер и хранится на пред-

приятии. 

При внесении изменений в рецептуру или технологию производства продукции техни-

ко-технологическую карту переоформляют.  

Форма технико-технологической карты приводится ниже.  
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УТВЕРЖДАЮ 
__________________________ 

__________________________ 

                                                                                              «____» _____________ 20___г. 

 

 

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №___ 

на___________________________________ 

______________________________________ 

 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ 

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется  

на __________________________________________________________________ 

вырабатываемое______________________________________________________ 

и реализуемое________________________________________________________ 

 

2. ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ 

2.1. Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для  при-

готовления _____________________________________ 

должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, 

иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертифи-

кат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и 

качества и пр.). 

 

3. РЕЦЕПТУРА 

Наименование сырья и продуктов Расход сырья и продуктов на 1 порцию, г 

брутто нетто 

   

   

   

   

   

   

   

   

 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

4.1. Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника техниче-

ских нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекоменда-

циями для  импортного сырья.     

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 
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5. ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ 

__________________________должно подаваться ___________________________________ 

оформляется___________________________________________________________________ 

______________________________________________________________________________ 

Реализация осуществляется при температуре подачи _________________ в течение 

______________________________________________________________________________ 

Хранят________________________________________________________________________ 

Срок годности _________________________________________________________________ 

 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ  

6.1. Органолептические показатели качества _______________________________________ 

Внешний вид   ______________________________________________________ 

Консистенция            ______________________________________________________ 

Цвет                                ________________________________________________________ 

Вкус             _______________________________________________________ 

Запах             _______________________________________________________ 

6.2. Микробиологические показатели __________________________________ должны соот-

ветствовать требованиям ТР ТС 021/2011, или гигиеническим нормативам, установленным в 

соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, действу-

ющими на территории государства, принявшего стандарт (В РФ СаНПиН 2.3.2.1078-01, ин-

декс _____________). 

 

7. ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ ______________________________________ 

на выход ___________________  
 

Белки, г  Жиры, г  Углеводы, г  Энергетиче-

ская ценность,  

ккал 
общие 

 

из них жи-

вотные  

общие  из них рас-

тительные 

общие  из них моно-  

и дисахари-

ды  

       

Ответственный за оформление  ТТК   ________          ________     _________ 

                                                                     должность            подпись             Ф.И.О. 

 
Примечание - При необходимости в разделе 7 указывают и другие показатели пищевой ценности, 

например, содержание витаминов, минеральных веществ и др. 
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2. Лабораторная работа № 2 

Тема л/з: Технология приготовления холодных блюд  

Цель работы: ознакомиться с особенностями приготовления холодных блюд. 

 

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ: 

К холодным блюдам относятся бутерброды, салаты, винегреты и другие блюда и кули-

нарные изделия, которые принято употреблять в холодном виде. Для их приготовления широко 

используются свежие, квашеные, соленые овощи, плоды и ягоды, яйца и гастрономические това-

ры - масло, сыр, рыбные и колбасные изделия и др. В качестве заправки холодных блюд приме-

няют растительное масло. 

Приведенные в рецептурах нормы расхода овощей, плодов и зелени на салаты, винегреты 

могут быть увеличены или уменьшены (в пределах 10-15%), а также заменены другими аналогич-

ными продуктами при условии сохранения выхода блюда. 

В рецептурах холодных блюд предусмотрена сельдь соленая, пряная, маринованная 

неразделанная средняя. 

Для джема и повидла, применяемых для приготовления бутербродов, производственные 

потери (при порционировании) составляют 1%. 

Расход соли, салата, петрушки, зеленого лука, укропа для оформления блюд в рецептурах 

не указан. 

Норма расхода на одно блюдо установлена следующая: соли – 2-3 г, салата или зеленого 

лука – 5-10 г, перца сладкого – 5-10 г, зелени укропа или петрушки – 2-3 г нетто. 

Эти продукты включаются в калькуляцию по мере необходимости. 

 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ: 

1. Классификация холодных блюд. 

2. Как оформляются холодные блюда? 

3. Температура подачи холодных блюд. 

4. Особенности подачи холодных блюд на банкете. 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ: 

Изучить теоретическую часть. 

Ответить на контрольные вопросы. 

Изучить ассортимент блюд лабораторной работы. 

Заполнить рабочую тетрадь: рецептуру блюд, технологию приготовления: 

- рассчитать потребное количество продуктов; 

- составить технологические схемы; 

- составить последовательность выполнения технологических операций при изготовле-

нии блюд; 

- составить шкалу органолептической оценки блюд лабораторной работы; 

- приготовить блюда по ассортименту лабораторной работы; 

- подготовить блюда к дегустации; 

- провести органолептическую оценку блюд; 

- результаты бракеража занести в бракеражные листы; 

- выявить недостатки и замечания при изготовлении блюд; 

- подготовить отчет по лабораторной работе; 

- убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным. 

Посуду, инвентарь и инструменты подобрать в соответствии с необходимостью техно-

логических процессов приготовления блюд. 
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РЕЦЕПТУРА И ТЕХНОЛОГИЯ БЛЮД 

 

Гамбургер с яйцом и говядиной №12 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Булочка «Школьная» 1 шт. 30 

Соус кетчуп (сладкий) 5 5 

Говядина (лопаточная часть) 57 40/251 

Огурцы консервированные 13 10 

Яйцо 1/8 шт 5 

Выход - 75 
1 Масса отварного мяса 

Технология приготовления 

Говядину и яйца варят, охлаждают. Мясо нарезают ломтиками, яйца кружочками, 

огурцы – кружочками. Булочку разрезают пополам вдоль, в середину, смазанную соусом кет-

чуп, кладут кусочек отварного мяса, кружочки огурца и яйца. 

 

Винегрет овощной с фасолью 68 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Винегрет №67: - 71: 

Картофель 20,5 14,91 

Свекла 13,6 10,71 

Морковь 8,9 7,1 

Огурцы соленые2 13,3 10,7 

Капуста квашеная2 15,2 10,7 

Лук зеленый 13,3 10,7 

или лук репчатый 12,7 10,7 

Масло растительное 7,1 7,1 

Фасоль стручковая консервированная 50 30 

Выход - 100 
1 Масса вареных очищенных овощей 
2 Огурцы соленые можно заменить капустой квашеной и наоборот 

 

Технология приготовления 

Вареные, очищенные картофель, свеклу, морковь, соленые огурцы нарезают ломтика-

ми, капусту квашеную перебирают, отжимают и шинкуют. Зеленый или репчатый лук мелко 

нарезают. 

Нарезанную свеклу заправляют частью растительного масла, предусмотренного по ре-

цептуре, затем все овощи соединяют, заправляют частью растительного масла и перемеши-

вают. 

В винегрет можно добавлять от 50 до 100 г зеленого горошка за счет соответственного 

уменьшения соленых огурцов или квашеной капусты.  

Зеленый горошек перед использованием прогревают в собственном соку. 

Добавляют прогретую с собственном отваре и охлажденную стручковую фасоль. 

 

Икра овощная 74 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Баклажаны 39,7 39,7/291 

Кабачки 55,8 44,6/291 
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Морковь 20 16 

Капуста свежая 

Лук репчатый 

28,8 

13,1 

23 

11 

Томатное пюре 11 11 

Масло растительное 5 5 

Выход - 100 
1 В числителе указана масса нетто, в знаменателе – масса готовых продуктов 

 

Технология приготовления 

Обработанные баклажаны запекают в жарочном шкафу, снимают кожицу, охлаждают 

и измельчают. Нарезанные кружочками кабачки с предварительно удаленной кожицей запе-

кают в жарочном шкафу и мелко нарезают. Шинкованную белокочанную капусту тушат до 

полуготовности, добавляют пассерованный с томатом репчатый лук, морковь и тушат до го-

товности капусты, затем добавляют кабачки, баклажаны и тушат вместе 15-20 мин, заправ-

ляют солью. 

Укладывают не тарелку горкой. 

 

Сельдь рубленая с гарниром 79 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Сельдь рубленая №78: - 50: 

Сельдь слабосоленая 52,1 25 

Хлеб пшеничный 1 с. 9 9 

Молоко или вода 9,5 9,5 

Лук репчатый 7,8 6,5 

Масло сливочное 2,5 2,5 

Яйца 1/8 шт 5 

Морковь 6 5 

Лук зеленый 6 5 

Огурцы свежие 13 10 

Выход - 75 
1 В числителе указана масса нетто, в знаменателе – масса готовых продуктов 

 

Технология приготовления 

Филе сельди (мякоть), репчатый лук нарезают, добавляют замоченный и отжатый 

пшеничный хлеб и пропускают через мясорубку. В полученную массу добавляют масло и 

выбивают. Готовую массу посыпают рубленым яйцом и зеленым луком. Гарнируют нарезан-

ными огурцами и отварной морковью. 

 

3. Лабораторная работа № 3 

Тема л/з: Технология приготовления супов  

Цель работы: ознакомиться с особенностями приготовления супов. 

 

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ: 

Супы готовят вегетарианскими, на бульонах (мясо-костном, рыбном, из птицы), а также 

на молоке. В состав супов входят разнообразные продукты – картофель, овощи, крупы, бобовые, 

макаронные изделия и др. 
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В группу горячих супов входят заправочные и молочные супы. Рецептуры супов рассчи-

таны на выход 1000 г. Норма отпускаемой порции первых блюд - 200-400 г, в зависимости от 

возраста обучающегося. 

Ниже приводятся сведения, которые необходимы для правильного приготовления супов. 

1. Норма масла сливочного указана в рецептурах на вегетарианские супы. 

При приготовлении супов на бульоне (количество бульона равно норме воды, указанной в 

рецептурах) норма вложения масла сливочного, указанная в рецептуре, не должна превышать 10 г 

на 1000 г супа. Масло сливочное используется для пассерования или припускания овощей. 

2. В рецептурах горячих супов не указана норма закладки сметаны, используемой при 

отпуске блюд. Норма закладки сметаны – 20 г на 1000 г супа. Сметану перед использованием 

кипятят. 

3. Нормы закладки основных овощей (картофеля, капусты, свеклы и т.п.), указанные в 

рецептурах, могут быть изменены (увеличены или уменьшены), но не более чем на 10-15% при 

условии сохранения общей массы закладываемых овощей. 

4. Лавровый лист и соль в рецептурах не указаны, но их следует вводить во все супы, 

кроме молочных, в следующем количестве: лавровый лист – 0,04 г, соль – 6-10 г на 1000 г су-

па. Норма закладки соли в молочные супы – 6 г на 1000 г супа. Лавровый лист и соль кладут в 

суп за 5-10 мин до окончания варки. 

5. Зелень (петрушка, укроп, сельдерей) также не указана в рецептуре, но ее следует до-

бавлять в котел мелко нарезанной во все супы перед отправкой на раздачу для улучшения их 

вкуса в количестве 2-3 г нетто на порцию (кроме молочных). 

6. Овощи для заправочных супов нарезают соответственно установленной форме для 

каждого вида супа. 

7. Морковь, лук, томатное пюре перед закладкой в заправочные супы слегка пассеруют 

или припускают. Это улучшает вкусовые качества и внешний вид супа. Пассерование не должно 

быть продолжительным, перегрев жира не допускается. Корень петрушки следует класть в суп в 

сыром виде за 20-25 мин до окончания варки. Сладкий перец мелко шинкуют и закладывают в 

суп в слегка пассерованном или сыром виде. 

8. Слабая пассеровка овощей производится с добавлением соли и сахара в количестве 2-

3% к массе овощей. Время слабого пассерования овощей уменьшается в 2 раза. 

9. При приготовлении супов следует соблюдать сроки варки продуктов, закладывать их в 

котел в необходимой последовательности, так как при длительной варке теряется значительная 

часть витаминов, снижаются вкусовые качества супов, а картофель и другие продукты перевари-

ваются, теряют свою форму. 

10. При варке супов, в которые входят соленые огурцы, капуста, щавель, в первую 

очередь закладывают картофель. И только через некоторое время – продукты, содержащие кис-

лоту, так как картофель под действием кислоты плохо разваривается. Необходимо, чтобы после 

закладки каждого вида продукта жидкость снова быстро закипала. 

11. Варить супы следует при слабом кипении, так как при бурном кипении вместе с па-

ром улетучиваются ароматические вещества, содержащиеся в овощах, кроме того, овощи сильно 

развариваются, изменяя форму. 

12. Муку для заправки супов используют высшего и 1-го сорта. Муку просеивают, 

подсушивают без масла до светло-желтого цвета, охлаждают, разводят небольшим количеством 

холодного овощного отвара (4 л на 1 кг муки), размешивают венчиком для получения одно-

родной массы, процеживают. Заправляют ею суп за 5-10 мин до окончания варки. 

13. При отпуске горячие супы должны иметь температуру 75-80 °С. 

Заправочные супы 

В зависимости от используемых продуктов заправочные супы делятся на щи, борщи, супы 

с картофелем, крупами, бобовыми, макаронными изделиями. 
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Для варки заправочных супов продукты подготавливают в соответствии с технологией их 

приготовления. 

Крупу перебирают, промывают несколько раз, меняя воду. Перловую крупу после промы-

вания закладывают в кипящую воду, варят до полуготовности, отвар сливают, а крупу промыва-

ют, так как отвар из нее имеет темный цвет и слизистую консистенцию, что придает супам непри-

ятный внешний вид. 

Бобовые перебирают, моют, кладут в холодную воду (2-3 л на 1 кг), фасоль и чечевицу – 

на 5-8 ч, лущеный горох – на 3-4 ч, затем воду сливают. Можно бобовые замачивать в горячей 

воде, в этом случае время замачивания сокращается в два раза по сравнению с традиционным 

методом замачивания в холодной воде. Варят бобовые в воде без соли при закрытой крышке до 

размягчения. 

Макароны перебирают, разламывают, всыпают в кипящую жидкость. Макароны варят 30-

40 мин, лапшу 20-25 мин, лапшу домашнюю, вермишель 10-15 мин, фигурные изделия 10-12 

мин. 

Томатное пюре слегка пассеруют или припускают отдельно. Можно пассеровать томатное 

пюре с овощами: вначале овощи слегка пассеруют до размягчения, а затем кладут томатное пюре 

и доводят до готовности. 
 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ: 

1. Классификация супов. 

2. Подготовка продуктов перед варкой супов. 

3. Виды нарезки овощей и их композиция при приготовлении супов. 

4. Температура подачи супов. 

5. Виды оборудования для приготовления супов. 

 

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ: 

Изучить теоретическую часть. 

Ответить на контрольные вопросы. 

Изучить ассортимент блюд лабораторной работы. 

Заполнить рабочую тетрадь: рецептуру блюд, технологию приготовления: 

- рассчитать потребное количество продуктов; 

- составить технологические схемы; 

- составить последовательность выполнения технологических операций при изготовле-

нии блюд; 

- составить шкалу органолептической оценки блюд лабораторной работы; 

- приготовить блюда по ассортименту лабораторной работы; 

- подготовить блюда к дегустации; 

- провести органолептическую оценку блюд; 

- результаты бракеража занести в бракеражные листы; 

- выявить недостатки и замечания при изготовлении блюд; 

- подготовить отчет по лабораторной работе; 

- убрать рабочее место, посуду и сдать дежурным. 

Посуду, инвентарь и инструменты подобрать в соответствии с необходимостью техно-

логических процессов приготовления блюд. 

 

РЕЦЕПТУРА И ТЕХНОЛОГИЯ БЛЮД 

 

Щи по-уральски (с крупой) 93 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 
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Крупа (овсяные хлопья «Геркулес», пшено, перловая, 

овсяная или рисовая) 

5 5 

Томатное пюре 12,5 12,5 

Капуста квашеная 71,5 50 

Морковь 12,5 10 

Лук репчатый 12 10 

Масло растительное 5 5 

Бульон или вода  212,5 212,5 

Выход - 250 

Технология приготовления 

В кипящий бульон или воду всыпают подготовленную крупу, доводят до кипения, 

кладут тушеную капусту, через 15-20 мин после закипания добавляют слегка пассерованные 

или припущенные овощи и варят щи до готовности. 

 

Рассольник домашний 95 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Капуста свежая 25 20 

Картофель 100 75 

Морковь 12,5 10 

Лук репчатый 12 10 

Огурцы соленые 16,8 15 

Масло растительное 5 5 

Бульон или вода 175 175 

Выход - 250 

Технология приготовления 

В кипящий бульон или воду кладут нашинкованную капусту, доводят до кипения, за-

кладывают картофель, нарезанный брусочками, а через 5-10 мин вводят слегка пассерован-

ные или припущенные овощи и припущенные огурцы. За 5-10 мин до окончания варки до-

бавляют соль. 

 

Суп картофельный с клецками 108/109 

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Картофель 66,8 50 

Морковь 12,5 10 

Лук репчатый 12 10 

Масло растительное 2,5 2,5 

Клецки готовые №109: - 65 

Мука пшеничная 20 20 

Масло сливочное 2,3 2,3 

Яйца 0,14 шт 5,7 

Вода или молоко 31,4 31,4 

Соль 0,6 0,6 

Масса теста - 58,5 

Бульон или вода 188 188 

Выход - 250 

Технология приготовления 
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В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, доводят до ки-

пения, добавляют слегка пассерованные или припущенные морковь, лук и варят до готовно-

сти. За 5-10 мин до окончания варки кладут соль. 

Для приготовления клецек в воду или молоко кладут масло сливочное масло, соль и 

доводят до кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и заваривают тесто, 

которое, не переставая помешивать, прогревают в течение 5-10 мин. После этого массу охла-

ждают до 60-70 С, добавляют в 3-4 приема сырые яйца и перемешивают. Приготовленное те-

сто закатывают в виде жгута и нарезают на кусочки массой 10-15 г. Для варки клецек на 1 кг 

берут 5 л жидкости. Варят при слабом кипении 5-7 мин. 

 

Суп молочный с овощами 123  

Наименование сырья и продуктов Брутто, г Нетто, г 

Молоко 125 125 

Вода 62,5 62,5 

Капуста цветная 28,8 15 

или белокочанная 18,8 15 

Картофель 83,3 62,5 

Морковь 12,5 10 

Масло сливочное 2,5 2,51 

Выход - 250 
1 50% масла используется для пассерования овощей 

Технология приготовления 

Морковь нарезают ломтиками или дольками, картофель – кубиками или дольками, бе-

локочанную капусту – шашками, цветную – разбирают на мелкие соцветия. 

В кипящую воду кладут пассерованную морковь, картофель, затем капусту; варят при 

слабом кипении до готовности.  

За 5-10 мин до окончания варки вливают горячее молоко, добавляют соль и доводят до 

кипения. При отпуске заправляют маслом. 
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Рекомендуемая литература и интернет-ресурсы: 

 

а) основная литература: 

1. Бакуменко, О. Е. Технология обогащенных продуктов питания для целевых групп. Науч-

ные основы и технологии: [монография] / О.Е. Бакуменко. – М.: ДеЛи плюс, 2013. – 287 с. – 

Библиогр.: с.275-284. – ISBN 978-5-905170-47-8 

б) дополнительная литература:  

1. Питание организованных детских коллективов [Электронный ресурс] / А.Г. Сетко [и 

др.]. – Электрон. текстовые данные. – Оренбург: Оренбургская государственная медицинская 

академия, 2011. – 116 c. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/21844. 

2. Технология и организация питания в образовательных организациях (дошкольные об-

разовательные организации) / под ред. М.П. Могильного – М.: ДеЛи плюс, 2015. – 343 с. 

3. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию диетического пи-

тания для предприятий общественного питания / Составитель М.П. Могильный. – М.: ДеЛи 

плюс, 2013. – 808 с. 

4. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающих-

ся  во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Тутельяна – М.: 

ДеЛи принт, 2011. – 544 с. 

5. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для питания де-

тей в дошкольных образовательных организациях / Под ред. М.П. Могильного и В.А. Ту-

тельяна – М.: ДеЛи плюс, 2015. – 640 с. 

6. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для питания ра-

ботающих на производственных предприятиях и обучающихся в образовательных организа-

циях высшего образования / Под ред. М.П. Могильного – М.: ДеЛи плюс, 2016. – 660 с. 

7. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного 

питания. В 2 т. Т.1 / М.П. Могильный. Изд. 2-е, доп. и испр.– М.: ДеЛи плюс, 2016. – 888 с. 

8. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию общественного 

питания. В 2 т. Т.2 / М.П. Могильный. Изд. 2-е, доп. и испр.– М.: ДеЛи плюс, 2016. – 395 с. 

9. Химический состав и калорийность российских продуктов питания / Под ред. Ту-

тельяна  В.А. – М.: ДеЛи принт, 2012. – 284 с. 

10. Юдина С.Б. Технология геронтологического питания. – М.: ДеЛи принт, 2009. – 228 с. 

в) Интернет-ресурсы  

1. Гурвич М.М. Технология продукции и организация питания в трудовых коллективах. 

Полное руководство. – Эксмо-Пресс, 2010. – 512 с. – Доступно: www.e5.ru/produkt/dietoloqiea 

2. Технология продукции общественного питания / А.И. Мглинец и др. – СПб.: Троицкий 

мост, 2010. – 736 с. – Доступно: mppnik.ru›index/obshhestvennoe_pitanie/0-24. 

3. Технология продукции и организация питания в трудовых коллективах: Руководство. 

4-е изд: уч. пособие / под ред. А.Ю. Барановского. – СПб: Питер, 2012. – 960 с. – Доступно: 

www.bookvoed.ru/book?id=449110 

4. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающих-

ся во всех образовательных учреждениях / Под ред. М.П. Могильного. – М.: ДеЛи Плюс, 

2011. – 544 с – Доступно: http://www.twirpx.com/files/food/catering/. 

5. images.yandex.ru› – сайт технология продукции общественного питания – учебники 

6. http://www.rsl.ru/ – Российская государственная библиотека 

7. http://www.cnshb.ru/ – Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россий-

ской академии сельскохозяйственных наук 

8. http:// window.edu.ru/library/pdf2txt- Информационная система "Единое окно доступа к 

образовательным ресурсам" 

http://mppnik.ru/
http://mppnik.ru/index/obshhestvennoe_pitanie/0-24
http://www.twirpx.com/files/food/catering/
http://images.yandex.ru/?lr=11067&source=wiz
http://www.rsl.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://www.rashn.ru/
http://www.rashn.ru/
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9. Электронная библиотека «Наука и техника». – Режим доступа: http://n-t.ru/Государственная 

публичная научно-техническая библиотека России. http://www.gpntb.ru/http://www.vuz-

sib.ru/index.php?id=2&uz=303 http://orel.rsl.ru/ 

10. Электронно-библиотечная система «ИНФРА-М» URL: http://www.znanium.com/ 

11. Электронно-библиотечная система «Университетская библиотека онлайн» – Режим 

доступа: http://biblioclub.ru 

 

http://n-t.ru/%20Государственная
http://www.gpntb.ru/http:/www.vuz-sib.ru/index.php?id=2&uz=303
http://www.gpntb.ru/http:/www.vuz-sib.ru/index.php?id=2&uz=303
http://www.znanium.com/
http://biblioclub.ru/
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Приложение 1 

 

МИНИCTEPCTBO НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

Федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования 

«СЕВЕРО-КАВКАЗСКИЙ ФЕДЕРАЛЬНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Пятигорский институт (филиал) СКФУ 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ТЕТРАДЬ 

для лабораторных занятий по дисциплине 

Специальные виды питания 
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