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ВОПРОСЫ УРОКА
▪ 1. НАЗНАЧЕНИЕ КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА
▪ 2.ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧИХ МЕСТ 

КОНДИТЕРСКОГО  ЦЕХА
▪ 3. ВИДЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 

ОБОРУДОВАНИЯ
▪ КОНДИТЕРСКОГОЦЕХА
▪ 4. ОХРАНА ТРУДА, ТЕХНИКА 

БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ РАБОТЕ 
ВКОНДИТЕРСКОМ ЦЕХУ



ЦЕЛИ  УРОКА

⦿ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 
Систематизировать теоретические и 
практические знания 

⦿ РАЗВИВАЮЩАЯ
Актуализировать знания в рамках 
междисциплинарных связей

⦿ В ОСПИТАТЕЛЬНАЯ 
Повысить профессиональный уровень и 
стимулировать стремление к 
самообразованию 



ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ 
КОНДИТЕРСКИХ ЦЕХОВ ПРИ ПРЕДПРИЯТИЯХ 

РАЗНЫХ ТИПОВ
⦿ РАБОТА КОНДИТЕРСКИХ ЦЕХОВ ПРИ ПРЕДПРИЯТИЯХ 

ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ РАЗНОГО ТИПА 
СТРОИТСЯ В СООТВЕТСТВИИ С ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 
ПРОГРАММОЙ. 

⦿ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ КОНДИТЕРСКИХ  ЦЕХОВ В 
РЕСТОРАНАХ, КАФЕ, СТОЛОВЫХ И ДРУГИХ 
ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ 
УЧИТЫВАЮТ, ЧТО ПРОДУКЦИЯ ТАКИХ ЦЕХОВ В 
ОСНОВНОМ РЕАЛИЗУЕТСЯ В САМОМ ПРЕДПРИЯТИИ. 

⦿ В СВЯЗИ С ЭТИМ АССОРТИМЕНТ МУЧНЫХ 
КУЛИНАРНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ, 
ВЫПУСКАЕМЫХ КОНДИТЕРСКИМИ ЦЕХАМИ, 
ОПРЕДЕЛЯЕТСЯ В СООТВЕТСТВИИ С  ПРОФИЛЕМ 
ПРЕДПРИЯТИЯ. 



ТЕСТОМЕСИЛЬНЫЕ 
МАШИНЫ



ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ 
ОБОРУДОВАНИЕ 
КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА 
ВЫПОЛНЯЕТ САМЫЕ 
ТРУДОЁМКИЕ ПРОЦЕССЫ 

ИСПОЛЬЗУЮТ ДЛЯ 
ПЕРЕМЕШИВАНИЯ 
КОНДИТЕРСКИХ СМЕСЕЙ- 
СЛИВОК, КРЕМОВ, БЕЛКА, 
БИСКВИТА, А ТАКЖЕ 
ДРОЖЖЕВОГО ТЕСТА, 
ПЕСОЧНОГО, ЗАВАРНОГО



РАБОЧИЙ ИНСТРУМЕНТ ВЗБИВАЛЬНЫХ МАШИН – 
ФИГУРНЫЕ ВЗБИВАТЕЛИ

МАШИНЫ ИСПОЛЬЗУЮТСЯ ДЛЯ 
ВЗБИВАНИЯ КОНДИТЕРСКИХ СМЕСЕЙ 
– В ХОЛОДНОМ ЦЕХУ, ГОРЯЧЕМ ЦЕХУ, 
ВЫПЕЧНОМ И ОТДЕЛОЧНОМ ЦЕХУ 
КОНДИТЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА



1.ДЛЯ КОНДИТЕРСКИХ ЦЕХОВ ПРИ  РЕСТОРАНАХ И КРУПНЫХ КАФЕ, 
ОТВОДЯТ ОТДЕЛЬНЫЕ ПОМЕЩЕНИЯ,  С ЗАГОТОВОЧНЫМ, ВЫПЕЧНЫМ  
И ОТДЕЛОЧНЫМ  ОТДЕЛЕНИЯМИ.  СНАБЖЕНИЕ СЫРЬЁМ 
ОСУЩЕСТВЛЯЕТСЯ ИЗ КЛАДОВОЙ РЕСТОРАНА.
2. СПЕЦИАЛЬНОЕ ПОМЕЩЕНИЕ ДЛЯ ЭКСПЕДИЦИИ НЕ 
ПРЕДУСМАТРИВАЮТ, ТАК КАК ГОТОВЫЕ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ОТДЕЛОЧНОГО 
ОТДЕЛЕНИЯ ПОСТУПАЮТ НЕПОСРЕДСТВЕННО ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ. 
3. ПРИ НАЛИЧИИ ОТДЕЛЕНИЯ ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ КРЕМОВЫХ 
ИЗДЕЛИЙ ОРГАНИЗУЮТ ОТДЕЛЬНУЮ ПОСУДОМОЕЧНУЮ ДЛЯ МОЙКИ И 
СТЕРИЛИЗАЦИИ ПОСУДЫ, ИНСТРУМЕНТОВ  И  ИНВЕНТАРЯ, И 
ВЫДЕЛЯЮТ  РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ МОЙКИ ЯИЦ. В ТАКИХ 
КОНДИТЕРСКИХ ЦЕХАХ УСТАНАВЛИВАЮТ ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ 
ЗАМЕСА ТЕСТА, ФОРМОВКИ ИЗДЕЛИЙ, ИЗГОТОВЛЕНИЯ ОТДЕЛОЧНЫХ 
МАТЕРИАЛОВ, КОНДИТЕРСКИЕ ПЕЧИ И ШКАФЫ ДЛЯ ВЫПЕЧКИ 
ИЗДЕЛИЙ.





4. В АССОРТИМЕНТЕ КОНДИТЕРСКИХ ЦЕХОВ ПРИ СТОЛОВЫХ 
ПРЕОБЛАДАЮТ МУЧНЫЕ КУЛИНАРНЫЕ ИЗДЕЛИЯ ИЗ ДРОЖЖЕВОГО 
ТЕСТА – ПИРОГИ, ПИРОЖКИ, КУЛЕБЯКИ, РАССТЕГАИ, ВАТРУШКИ, 
ПОНЧИКИ. 
5. В РЕСТОРАНАХ И КРУПНЫХ КАФЕ НАРЯДУ С ПРОСТЫМИ В 
ИЗГОТОВЛЕНИИ И НЕДОРОГИМИ МУЧНЫМИ КУЛИНАРНЫМИ 
ИЗДЕЛИЯМИ (ПИРОЖКИ, БЛИНЫ, БЛИНЧИКИ), РЕАЛИЗУЮТ СЛОЖНЫЕ 
И ДОРОГИЕ КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ – ТОРТЫ, ПИРОЖНЫЕ, 
ПЕЧЕНЬЕ, ДЕСЕРТЫ. 
6. В СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ПРЕДПРИЯТИЯХ (ПИРОЖКОВЫХ 
БЛИННЫХ, ПЫШЕЧНЫХ) АССОРТИМЕНТ ПРОДУКЦИИ, ВЫПУСКАЕМОЙ 
КОНДИТЕРСКИМИ ЦЕХАМИ, ЯВЛЯЕТСЯ ОСНОВНЫМ И ПОДЧИНЁН 
ПРОФИЛЮ ПРЕДПРИЯТИЯ. КОНДИТЕРСКИЙ ЦЕХ ЗДЕСЬ ВЫПОЛНЯЕТ 
ФУНКЦИИ ГОРЯЧЕГО ЦЕХА. ИЗ ОБОРУДОВАНИЯ В ТАКИХ ЦЕХАХ 
УСТАНАВЛИВАЮТ ФРИТЮРНИЦЫ, ЭЛЕКТРОСКОВОРОДЫ ИЛИ 
СПЕЦИАЛЬНЫЕ АППАРАТЫ.
 



1. ХРАНЕНИЕ И ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ (ПРОСЕИВАНИЕ 
МУКИ, ПОДГОТОВКА ЯИЦ);
2. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ЗАМЕС ТЕСТА;
3. РАЗДЕЛКА ТЕСТА И ЕГО  ПОРЦИОНИРОВАНИЕ;
4. ФОРМОВКА ИЗДЕЛИЙ;
5. РАССТОЙКА, ВЫПЕЧКА И ОХЛАЖДЕНИЕ ИЗДЕЛИЙ;
6. ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОТДЕЛОЧНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
( КРЕМОВ, СИРОПОВ, ПОМАДОК);
7. ОТДЕЛКА ИЗДЕЛИЙ.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ИЗГОТОВЛЕНИЯ 
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ СОСТОИТ ИЗ 
СЛЕДУЮЩИХ СТАДИЙ:



МАШИНЫ ДЛЯ РАСКАТКИ 
ТЕСТА

НАПОЛЬНАЯ НАСТОЛЬНАЯ ДЛЯ 
ПИЦЦЫ



1. КЛАДОВАЯ И ХОЛОДИЛЬНАЯ КАМЕРА СУТОЧНОГО     
ХРАНЕНИЯ ПРОДУКТОВ
2. ПОМЕЩЕНИЕ  ДЛЯ ОБРАБОТКИ ЯИЦ
3. ПОМЕЩЕНИЯ  ДЛЯ ПРОСЕИВАНИЯ МУКИ, ЗАМЕСА И 
БРОЖЕНИЯ ТЕСТА, РАЗДЕЛКИ, РАСТОЙКИ И ВЫПЕЧКИ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ, ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ОТДЕЛОЧНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ, ОТДЕЛКИ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
4. МОЕЧНАЯ ПОСУДЫ, ТАРЫ ИНВЕНТАРЯ
5. КЛАДОВАЯ И ОХЛАЖДАЕМАЯ КАМЕРА ГОТОВЫХ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
6. КОМНАТА НАЧАЛЬНИКА ЦЕХА
7. ЭКСПЕДИЦИЯ

КОНДИТЕРСКИЕ ЦЕХА БОЛЬШОЙ МОЩНОСТИ 
ПРЕДУСМАТРИВАЮТ СЛЕДУЮЩИЙ СОСТАВ 

ПОМЕЩЕНИЙ:



ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧИХ 
МЕСТ

⦿ БОЛЬШОЕ ЗНАЧЕНИЕ ДЛЯ УСПЕШНОЙ РАБОТЫ 
КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА ИМЕЕТ ПРАВИЛЬНАЯ 
ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧИХ МЕСТ.

⦿ РАЦИОНАЛЬНАЯ ОРГАНИЗАЦИЯ КАЖДОГО 
РАБОЧЕГО МЕСТА ПОЗВОЛЯЕТ НАИБОЛЕЕ 
ЭФФЕКТИВНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ:

� ВРЕМЯ КОНДИТЕРОВ
� ПОВЫСИТЬ ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ ТРУДА 

РАБОТНИКОВ
� УЛУЧШИТЬ ОБРАБОТКУ СЫРЬЯ, КАЧЕСТВО 

ВЫПУСКАЕМЫХ ИЗДЕЛИЙ
� ПОВЫСИТЬ УРОВЕНЬ ОБСЛУЖИВАНИЯ



РУЧНЫЕ МИКСЕРЫ ДЛЯ ВЗБИВАНИЯ И 
ПЕРЕМЕШИВАНИЯ ПРОДУКТОВ





РАБОЧИЕ МЕСТА 
КОНДИТЕРСКОГО ЦЕХА

⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ПРОСЕИВАНИЯ МУКИ
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ПОДГОТОВКИ ПРОДУКТОВ
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ТЕСТА
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ДОЗИРОВКИ, РАСКАТКИ ТЕСТА И 

ФОРМОВКИ ИЗДЕЛИЙ
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ РАСКАТКИ СЛОЁНОГО ИЛИ 

ПЕСОЧНОГО ТЕСТА
⦿ РАБОЧИЕ МЕСТА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ФАРШЕЙ, 

НАЧИНОК И ПОМАДЫ
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ВЫПЕЧКИ ИЗДЕЛИЙ
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ЖАРКИ ПИРОЖКОВ, ПОНЧИКОВ, 

ХВОРОСТА
⦿ РАБОЧЕЕ МЕСТО ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ИЗДЕЛИЙ С 

КРЕМОМ
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