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Дисциплина МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента 
 

Инструкционная карта 
 

Лабораторная работа № 6 
(4 часа) 

Тема: Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий. 

Цели занятия:  
Обучающие: 

⎯​ углубить, систематизировать, обобщить и проконтролировать знания 
студентов по процессам приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

⎯​ формировать умения студентов; 
⎯​ привлекать студентов к самостоятельной, творческой деятельности; 
⎯​ формировать поисковый стиль мышления и работы при изучении новой 

темы. Формирование умений структурировать информацию. 
⎯​ совершенствовать методику проведения занятия с визуальным 

сопровождением и использованием интерактивных методов; 
⎯​ адаптировать инновационные методы обучения к традиционной 

методике преподавания; 
⎯​ создать условия для закрепления и совершенствования, 

ранее полученных знаний и для формирования профессиональных 
навыков. 

Развивающие: 
⎯​ развивать внимание, дисциплинированность, активность, 

коммуникабельность и умение работать в коллективе; 
⎯​ способствовать развитию умений работать в коллективе; 
⎯​ развивать профессиональный интерес. 

Воспитательные: 
⎯​ формировать интерес к выбранной профессии; 
⎯​ прививать чувство ответственности, бережливости, добросовестного 

отношения к своим обязанностям; 
⎯​ воспитывать ответственное отношение к выполняемой работе, 

профессионально-важные качества личности (внимательность, 
скорость мышления). 

Оборудование: 
Техническое оснащение: ноутбук, проектор, экран 
Методическое обеспечение: инструкционные карты, презентации 

 
 



Теоретическая часть 
Хлебобулочные изделия в зависимости от вида используемой муки могут 
быть ржаные, пшеничные, ржано-пшеничные и пшенично-ржаные.  
По рецептуре изделия бывают простые, улучшенные и сдобные (только 
пшеничные). В рецептуру простых изделий входят мука, вода, дрожжи и 
соль. В рецептуру улучшенных изделий вводят дополнительное сырье - 
молочные продукты, сахар, патоку, солод и др.  
В сдобных изделиях содержится много жира и сахара, кроме того, могут быть 
добавлены орехи, изюм, цукаты, яйца, сахарная пудра и др. 
По способу выпечки различают изделия подовые и формовые.  
К хлебу относят изделия из всех сортов ржаной, ржано-пшеничной и 
пшеничной муки массой более 500 г (допускается выработка хлебцев массой 
300 г); масса булочных изделий - менее 500 г.  
Хлеб ржаной выпекают из сеяной, обдирной и обойной муки.  
Хлеб ржаной простой выпекают из обойной муки формовым массой 0,5- 1,0 
кг, из обдирной и сеяной муки - формовым или подовым массой 0,7-1,6 кг.  
Хлеб ржаной улучшенный готовят на заварках с добавлением солода, патоки, 
тмина, кориандра и др. Хлеб ржаной заварной формовой штучный массой 
0,75-1,0 кг - из обойной муки с добавлением ржаного ферментированного 
солода и тмина; хлеб Московский формовой штучный массой 0,5-1,1 кг - из 
обойной муки, ржаного ферментированного солода, патоки и тмина.  
Хлеб ржано-пшеничный и пшенично-ржаной в зависимости от преобладания 
вида муки всех сортов выпекают простым и улучшенным по рецептуре. 
Хлеб ржано-пшеничный простой выпекают формовым и подовым из муки 
ржаной обойной и пшеничной обойной, массой 0,75-1,45 кг. Хлеб 
Украинский выпекают из ржаной обдирной и пшеничной обойной муки, 
массой 0,75-1,0 кг, формовым и подовым (соотношение муки может 
изменяться соответственно от 80 : 20 до 20 : 80). Хлеб Украинский новый - из 
ржаной обдирной и пшеничной муки 2-го сорта в соотношении от 60 :40 до 
40 : 60, выпекают подовым, массой 0,75-1,25 кг, и формовым - 0,70-1,10 кг. 
Хлеб Дарницкий из ржаной обдирной и пшеничной муки 1-го сорта - 
подовый и формовой массой 0,5-1,25 кг. Староневский подовый хлеб из 
ржаной муки и пшеничной 1-го сорта вырабатывают по классической 
технологии на густых ржаных заквасках. 
Хлеб ржано-пшепичпый улучшенный. Хлеб ржано-пшеничный массой 0,7-1,0 
кг заварной из ржаной обойной и пшеничной обойной муки с добавлением 
ржаного ферментированного солода вырабатывают заварным способом. Хлеб 
Столичный - из ржаной обдирной и пшеничной муки 2-го сорта с 
добавлением сахара, массой 0,5-1,1 кг, формовой и подовый, штучный, 
круглой или продолговато-овальной формы. Хлеб Российский массой 0,5-1,1 
кг - из муки ржаной обдирной и пшеничной 1-го сорта с добавлением патоки, 
формовой и подовый, штучный, круглой или овально-продолговатой формы. 
Хлеб Питерский массой от 300 г и более - из муки ржаной обдирной и 
пшеничной 1-го сорта, формовой.  
Хлеб из пшеничной муки выпекают простым, улучшенным и сдобным. 



Булочные изделия выпекают из пшеничной муки, массой менее 500 г. К ним 
относят батоны, плетеные изделия, булки, сайки, сдобные булочные изделия. 

 

Ход занятия 
 
 

22.09.2022 выполнить задание №1-3 лабораторной работы, задания 4-6 
выполнить в следующий раз 

 
Используя Сборник рецептур 
 https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/003_00_sbornik_retseptur_muchn
ykh_konditerskikh_izdeliy/000.htm  выполнить задания:  
 

Задание 1. Составить технологические карты приготовления на сдобные 
хлебобулочные изделия: Булочка ванильная №107.-18 шт по 100г; Булочка 
"Веснушка"*№113.- 25шт выход 50 г, Булочка российская №115.-15шт по 60г 

     

 
Задание 2 Схематически организовать рабочее место для обработки 
основного и дополнительного сырья.  
 
Задание 3. Схематически организовать рабочее место для выполнения 
технологических операций. 

Задание 4. Заполнить таблицу по органолептической оценке качества готовых 
изделий (Таблица 1).  

Таблица 1 
 

Наименование  
полуфабриката 

Внешний 
вид 

Цвет Запах Вкус Консистенция 

      

      

      
 
Задание 5. Заполнить отчет по выявлению дефектов готовых изделий, причин 
их возникновения и возможных способов устранения (Таблица 2). 
 

Таблица 2 
 

Полуфабрикат 
 

Дефект 
 

Причина 
возникновения 

 

Способ 
устранения 

 

Оценка 
 

https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/003_00_sbornik_retseptur_muchnykh_konditerskikh_izdeliy/000.htm
https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/003_00_sbornik_retseptur_muchnykh_konditerskikh_izdeliy/000.htm


     
     
     
 
 
Задание 6. Сделать вывод о проделанной работе 
​
​
​
​
 

Преподаватель                                                Е.Л. Боцева 
 
Готовые материалы присылать преподавателю в личном сообщении 
социальной сети https://vk.com/el.leon или botsevaelena@mail.ru 
 
 ​  
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