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� Подготавливаем рабочее место, продукты. 
Проверяем работоспособность 
оборудования.

� Мясо свинины хорошо промываем, ставим 
вариться в подсоленной воде до 
готовности

� Картофель моем и варим в кожице до 
готовности.

� Куринные яйца промываем, варим до 
готовности, очищаем и промываем, чтобы 
очистить от скорлупы.

� Свежие огурцы промываем, удаляем 
плодоножки, а огурцы с огрубевшей кожей 
очищаем.

� Нарезка готовых продуктов: Мясо, 
картофель и огурцы нарезаем тонкими 
ломтиками.

� Ингредиенты смешиваем с частью 
майонеза. 

� Выкладываем горкой, украшаем салатом 
зеленым, яйцом, кусочками вареного мяса 
и оставшейся частью майонеза. 

Последовательность 
приготовления «Салата «мясной»



Салат «Мясной»



Характеристика 
изделия: 

Крошковая масса, с кремом 
отформованная в виде 
клубня картофеля. 
Поверхность обсыпана 
какао-порошком с 
рафинадной пудрой и 
отделана кремом в виде 
ростков картофеля. Масса 1 
пирожного-75 граммов.

Пирожное обсыпное «Картошка»



� Приготовление бисквитного полуфабриката. 
� Приготовление отделочных полуфабрикатов (крем 

сливочный, сахарная пудра).
�  После выпечки и выдержки бисквитный 

полуфабрикат протирают до образования крошки.
�  К бисквитной крошке добавляют крем, коньяк, 

эссенцию и хорошо перемешивают до образования 
пластичной массы.

� Делят массу на кусочки по 73 грамма и формуют в 
виде клубня картофеля.

� Какао-порошком смешивают с сахарной пудрой.
� Обсыпают сформованные заготовки пирожных 

какао-порошком и сахарной пудрой.
� Сформованные пирожные укладывают в 

гофрированные  бумажные капсулы.
� На поверхности делают несколько углублений в 

виде «глазков» специальной металлической 
шпилькой.

� В углублениях отсаживают белый крем из узкой 
гладкой трубочки наподобие ростков картофеля.  

Последовательность операций по приготовлению 
пирожного обсыпного «Картошка»



В период выполнения выпускной квалификационной работы изучили 
и проанализировали литературу по профессиональным модулям.

В работе дано описание последовательности блюда «Салат мясной» 
и кондитерского пирожного – пирожное «Картошка обсыпная» на 
основе сборника рецептур, составлены технологические схемы, 
определен алгоритм выполнения технологических операций с 
учетом технологических параметров, указаны требования к 
качеству полуфабрикатов и готовых изделий. Работа содержит 
расчетно- графическую часть: Технологические карты, 
калькуляционные карты, пошаговое приготовление блюда, 
фотографии.

Была проведена выпускная практическая квалификационная работа 
по приготовлению кулинарных блюд и кондитерских изделий на 
каждом этапе приготовления проводился контроль качества, 
использован инвентарь, приспособления и оборудование в 
соответствии с требованиями безопасности, санитарных правил и 
нормативов. 

Заключение


