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АКТУАЛЬНОСТЬ РАБОТЫ
 Изделия из бисквитного теста являются неотъемлемой частью русской 

национальной кухни и имеют большое значение в питании человека. Они 
обладают привлекательным внешним видом, хорошим вкусом, ароматом и легко 
усваиваются организмом. 

Бисквитные торты и капкейки занимают одну из лидирующих позиций 
среди других типов теста – и неспроста. Нежный, воздушный корж, 
пропитанный деликатным сиропом и смазанный мягким сытным 
кремом, даёт сбалансированную композицию – вкусную, лёгкую и 
эстетичную



ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ДИПЛОМНОЙ РАБОТЫ

Цель:
Изучить организацию технологического процесса и расширение ассортимента 

приготовления сложных изделий из бисквитного теста.

Задачи:
Изучить нормативно - технологическую документацию, справочные и научные 

источники;
Охарактеризовать предприятие общественного питания;
Провести анализ выпускаемого ассортимента продукции;
Собрать статистический материал для проведения конкретного анализа;
Составить производственную программу предприятия;
Разработать не менее 3 наименований ТТК.



ТОВАРОВЕДО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРЬЯ

Современное оборудование на предприятиях общественного питания для 
совершенствования технологии приготовления изделий из бисквитного теста 

Жарочный шкаф:
Кондитерская 
электрическая печь

Тестомесильная машина

Машина для просеивания муки



ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧИХ МЕСТ НА ПРЕДПРИЯТИИ 
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ В КУЛИНАРНОМ И 
КОНДИТЕРСКОМ ЦЕХЕ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ ИЗДЕЛИЙ ИЗ 
БИСКВИТНОГО ТЕСТА



 ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНОГО И 
ВСПОМОГАТЕЛЬНОГО  СЫРЬЯ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ИЗДЕЛИЙ ИЗ БИСКВИТНОГО ТЕСТА.



АССОРТИМЕНТ КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ И МУЧНОЙ 
КОНДИТЕРСКОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ БИСКВИТНОГО ТЕСТА

Капкейки

Швейцарский бисквитный рулет

Брауни



ПРОЕКТ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ОРГАНИЗАЦИИ 
ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ 
СОВРЕМЕННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ И РАЗРАБОТКА НОВЫХ 
РЕЦЕПТУР СЛОЖНОЙ ХЛЕБОБУЛОЧНОЙ И МУЧНОЙ 
КОНДИТЕРСКОЙ ПРОДУКЦИИ

Хлебобулочные изделия — это величайшее открытие человечества, 
которое произошло еще в глубокой древности. 
Сложные хлебобулочные изделия обладают привлекательным внешним 
видом, хорошим вкусом, ароматом и легко усваиваются организмом. Они 
относятся к категории высококалорийных благодаря содержанию 
углеводов (крахмал, сахар), жиров, белков, минеральных веществ и 
витаминов группы В, РР, А. При ежедневном употреблении 
хлебобулочных изделий, соответственно в умеренных количествах, 
человек может полностью удовлетворить потребность в пищевых 
волокнах, наполовину - в углеводах и витаминах группы В, солях железа и 
фосфора, и на треть - в белках



РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ “КАПКЕЙКИ” 

В миске взбейте яйца со щепоткой соли.
В другой миске взбейте масло с сахаром.
Добавьте взбитые яйца в масляную 
смесь, взбейте вместе.
Следуя рецепту капкейков в домашних 
условиях с фото, добавьте молоко, 
разрыхлитель, ваниль, муку. Вымешайте 
ингредиенты.
Формочки поставьте на противень. В 
каждую налейте тесто порционно, 
используя небольшой половник. В 
каждой должно быть заполнено не более 
2/3 объема.
Выпекайте полчаса в предварительно 
разогретой духовке на температуре 180 
градусов.
После выпекания извлеките из формы 
(если силиконовая) капкейки. Рецепт 
классический готов, но мы рекомендуем 
украсить каждый кекс сверху масляным 
кремом



РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ “ШВЕЙЦАРСКИЙ БИСКВИТНЫЙ 
РУЛЕТ”

Разогрейте духовку до 190 градусов.
Миксером взбейте яйца с сахаром и щепоткой 
соли в течение 10-15 минут, чтобы масса стала 
достаточно густой. Добавьте ваниль.
Аккуратно добавьте порциями просеянную муку 
и медленно перемешайте тесто до однородности.
Выложите тесто в форму или на противень, 
покрытый пергаментом. Распределите 
равномерным, относительно тонким слоем.
Выпекайте 15-20 минут, не открывая духовку 
(поверхность готового бисквитного коржа должна 
быть светло-коричневой).
Посыпьте большой лист пергамента сахаром и 
аккуратно переложите (переверните) на него 
бисквит бумагой вверх
Снимите бумагу и смажьте бисквит джемом (если 
джем слишком густой, можно его немного 
разогреть в кастрюльке).
Обратной стороной ножа продавите полосу вдоль 
меньшей стороны бисквита (на расстоянии 1,5-2 
см от края) и сверните бисквит рулетом.
Остудите бисквитный рулет, выложите на тарелку 
«швом» вниз и посыпьте сахарной пудрой.



РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ “БРАУНИ”

Смазать маслом форму и присыпать 
мукой. Заранее разогреть духовку до 180 
градусов. Растопить 100 г масла и 
тщательно вмешать сахар (обычный и 
ванильный), яйца. Вбить в получившуюся 
смесь какао, муку, соль, разрыхлитель. 
Выложить в форму и выпекать 30–35 
минут. Проверить готовность спичкой — 
брауни должны быть слегка влажные 
внутри

ВЫВОДЫ 
Хлебобулочные изделия не только удовлетворяют 
физиологические потребности человека в питательных 
веществах, но и выполняют оздоровительную и даже 
лечебную функции.



ОХРАНА ТРУДА



ЭКОНОМИЧЕСКИЙ РАЗДЕЛ
Капкейки

Старая рецептура Новая 
рецептура

Вывод: исходя из анализа расчетов себестоимости блюда 
традиционного и усовершенствованного, можно сделать 
вывод, что новое блюдо для предприятия будет выгодным так, 
как его берут на 10% больше чем предыдущее.



 ШВЕЙЦАРСКИЙ БИСКВИТНЫЙ РУЛЕТ

Старая 
рецептура

Новая 
рецептура

Вывод: исходя из анализа расчетов себестоимости блюда 
традиционного и усовершенствованного, можно сделать вывод, что 
новое блюдо по сравнению со традиционной версией, так как затраты 
на закупку сырья уменьшились, помимо этого новое блюдо уже успело 
полюбиться многим посетителям ресторана. Данное 
усовершенствование блюда можно считать успешным со всех сторон.



БРАУНИ

Старая 
рецептура

Новая 
рецептура

Вывод: исходя из анализа расчетов себестоимости блюда традиционного 
и усовершенствованного, можно сделать вывод, что новое блюдо по 
сравнению с традиционной версией окупается за счет популярности его в 
ресторане. 



                                                                ЗАКЛЮЧЕНИЕ

В успешном решении задач экономического развития нашей страны и повышения благосостояния 
народа значительная роль отводится увеличению производства пищевых продуктов, повышению их 
качества, биологической ценности и вкусовых достоинств. В обеспечении населения страны 
полноценной пищей важная роль принадлежит общественному питанию. Хорошо налаженное 
общественное питание способствует рациональному использованию общественного труда и 
повышению его производительности, экономии материальных ресурсов, увеличению свободного 
времени трудящихся. В деле увеличения объемов производства кондитерских изделий и улучшения 
снабжения ими населения определенную роль должны играть малые предприятия общественного 
питания. Необходимым условием их работы должен быть выпуск высококачественной продукции 
высокой пищевой ценности и гарантированной безопасности. Успешное выполнение задач, которые 
стоят перед общественным питанием, во многом зависит от профессиональной подготовленности 
работников отрасли. Хорошее знание свойств и достоинств пищевых продуктов, особенностей их 
технологической обработки – важное условие качественного приготовления кулинарных блюд и 
изделий. Поэтому повар общественного питания должен знать товароведение пищевых продуктов. 
Товароведная оценка продуктов дает возможность повару составить рацион питания, выбрать 
рациональный способ обработки и приготовления пищи, сохранить ценные питательные вещества, 
понять сущность изменений, происходящих при кулинарной обработке сырья и хранения пищи. 
Центральное место на предприятии общественного питания принадлежит повару. От его 
квалификации, профессиональных навыков, образованности и духовных качеств зависит многое, в 
том числе качество приготовляемых блюд. Это достигается не только правильно проведенным, 
научно обоснованным технологическим процессом, но и умением использовать природные 
особенности сырья, обладанием тонкого и хорошо развитого вкуса, художественными 
способностями. Таким образом, качественное блюдо, вкусное, полезное и красивое – это сочетание 
качеств продуктов, из которых оно приготовлено, с мастерством повара – профессионала, 
отвечающего современным требованиям.



СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ


