
ОТЧЕТ 

по кружкам технического творчества 

за 2021 – 2022 учебный год 

Аналитическая записка: 

1. Тазиева Р.А. выполняла в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Ознакомление с работой кружка «Сухое строитель-

ство» и «Лепнина», Материалы для конструкции из ГСП. Работа с о штукатуркой короед, Сборка перегородки, отделка ванной комнаты плиткой 

2. Шарапов И.М. выполнял в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Самодельная электромеханическая ножовка по ме-

таллу, Крепление для сверловки. Приспособление для разборки, сборки (ремонта корзин сцепления). Стенда для регулировки форсунок двигателей 

КамАЗ. Цветок «Лотос». 

3. Арсланова Д.В выполняла в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Разработка презентаций на тему: «Моя профессия - 

СЭН». Разработка технологических карт по сооружению трубопроводов в различных условиях. 

4. Ваструкова Н.И. выполняла в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Выбор цели и задач исследования для получения 

нового продукта или блюда. Анализ научной и технической литературы. Поиск рецептуры разрабатываемого изделия или блюда. Проведение экспери-

ментальных работ.  Исследование характеристик сырья и его подготовка. Составление нормативно-технической документации (ТТК и ТК) Приготовле-

ние блюда и изделий по заданной рецептуре. Органолептическая оценка полученного изделия. Обработка полученных результатов органолептической 

оценки. Оформление полученных результатов в виде статьи и его дальнейшая публикация. 

5. Салимгараевой Е.Н. выполняла в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Виды и назначение режущего инструмента: 

токарных резцов, спиральных сверл, фрезы. Создать презентацию «Профессии нашего города» по выбору студентов. Викторина «Своя игра». Изготов-

ление букета цветов из гофрированной бумаги. Изготовление скворечника 

Азисова А.И. выполняла в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Основы теории спроса и предложения. Эластичность спроса 

и предложения. Фирма (предприятие) как основное звено. Издержки производства. 

6. Осипова А.Н. выполнял в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Приготовление десертов с желирующими продуктами, 

и разрыхлителями. Приготовление изделий из муки. Приготовление блюд народов края,Рф, европейской кухни 

7. Кудряшова И.В и Козлов А.Ф. выполняли в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Приготовление макетов из соленого 

теста в форме курников, треугольников, овощей, пирогов. Приготовление блюд из яиц и теста. Оформление блюд при подаче. Приготовление макетов 

блюд из бобовых и макаронных изделий. Оформление блюд при подаче. Приготовление выпечки с различными начинками. Приготовление изделий из 

песочного теста. Оформление при подаче. Приготовление конвертиков из песочного теста с творогом. 

8. Ковалева О.И. . выполняли в рабочую субботу на кружках технического творчества изделия: Вводное занятие – ознакомление с квалификацией и 

объемом работы; конкурсным заданием. Отраслевые требования техники безопасности при производстве малярно-декоративных работ. Описание про-

фессиональной компетенции: 

1 Выполнять приемку объекта и поверхности а так же составлять акты. 

2 Выполнять подготовительные работы при производстве малярных работ.3 Окрашивать поверхности различными малярными составами. 4 Оклеи-

вать поверхности различными материалами. 5 Выполнять ремонт окрашенных и оклеенных поверхностей. 6 Нанесение декоративных и фактурных 

покрытий. 

Изучение  эскизов и  выкрасов: 



- чтение чертежей, контроль материалов, оборудования и инструментов; 

- обустройство рабочего места, обеспечение безопасных условий труда; 

- изготовление трафарета 

- разметка поверхности, заготовка необходимых объемов материалов; 

- приготовление малярных составов согласно эталона; 

- нанесение малярных составов при помощи трафарета 

 



ОТЧЕТ  

по работе кружка технического творчества 2021-2022 уч.год. 

Марданова М.В. 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

Денежный рынок Январь-

Февраль 

Выполнение 

поделки «Де-

нежный топиа-

рий» 

Выполнение 

поделки «Де-

нежный топиа-

рий» 

Студенты вы-

полняют по-

делки различ-

ных денежных 

топиарий 

  

Деловая игра «Се-

мейный бюджет» 

Март Практическое 

занятие 

Практическое 

занятие 

Студентам 

необходимо 

научить плани-

ровать семей-

ный бюджет и 

контролиро-

вать движение 

денежных 

средств в семье 

  



  

Финансовая гра-

мотность 

Апрель Оформление 

плаката по фи-

нансовой гра-

мотности 

Оформление 

плаката по фи-

нансовой гра-

мотности 

Студенты вы-

полняю выпол-

няют оформле-

ние плаката по 

теме: «Финан-

совая Грамот-

ность» 

 

Что такое налог? Май Круглый стол 

Доклад 

Круглый стол 

Доклад 

Студентам 

необходимо 

подготовить 

доклад. 

Выступление с 

докладом в 

рамках круг-

лого стола 

 

 



Казанцева А.И. 
Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

1. Приготовления 

и изучения 3х ви-

дов теста цельно-

зернового хлеба. 

 

Октябрь Разработка ре-

цептуры и изго-

товления 3 х 

вида цельнозер-

нового хлеба 

Разработка ре-

цептуры и изго-

товления 3 х 

вида цельнозер-

нового хлеба 

1. Проверка готовности обу-

чающихся к кружку. Прове-

дение инструктажа по 

охране труда для обучаю-

щихся в учреждении образо-

вания. 

2. Учащиеся делятся на под-

группы и готовят сырье и 

продукты.  

3. Выбор формы для вы-

печки. 

4. Формирование цельнозер-

нового хлеба 

5. Снятие проб с готовых из-

делий. 

 

2. Приготовления 

и изучения рецеп-

туры сдобного 

дрожжевого те-

ста. Изготовления 

макета блюд. 

 

ноябрь Разработка ре-

цептуры и изго-

товления сдоб-

ного дрожжевого 

теста и изделий 

из него 

Разработка ре-

цептуры и изго-

товления сдоб-

ного дрожже-

вого теста и из-

делий из него 

1. Проверка готовности обу-

чающихся к кружку. Прове-

дение инструктажа по 

охране труда для обучаю-

щихся в учреждении образо-

вания. 

2. Учащиеся делятся на под-

группы и готовят сырье и 

продукты.  

3. Выбор изделий из сдоб-

ного дрожжевого теста 

4. Формирование изделий 

5. Снятие проб с готовых из-

делий. 

 



3. Приготовления и 

изучение рецеп-

туры булочек бри-

ошь с начинкой и 

без 

 

декабрь Разработка рецеп-

туры и изготовле-

ния булочек бри-

ошь с начинкой и 

без. 

Разработка рецеп-

туры и изготовле-

ния булочек бри-

ошь с начинкой и 

без. 

1. Проверка готовности обу-

чающихся к кружку. Прове-

дение инструктажа по 

охране труда для обучаю-

щихся в учреждении образо-

вания. 

2. Учащиеся делятся на под-

группы и готовят сырье и 

продукты.  

3. Выбор формы и начинки 

для булочек 

4. Формирование изделий 

5. Снятие проб с готовых из-

делий. 

 

5. Приготовление 

и изучение ре-

цептуры халы 

плетеной 2х, 3х, 

4х, 5х жгутов 

 

февраль Приготовление и 

изучение рецеп-

туры халы плете-

ной 2х, 3х, 4х, 5х 

жгутов 

Приготовление 

и изучение ре-

цептуры халы 

плетеной 2х, 3х, 

4х, 5х жгутов 

Приготовления дрожжевого 

теста, для этого в дежу всы-

пают необходимое сырье, и 

продолжают замес до пол-

ного перемеса ингредиен-

тов. После оставляем для 

подъема в расстоичном 

шкафу. После подъема теста 

его необходимо пару раз об-

мять. 

После окончания расстойки 

тесто разделяем на необхо-

димое количество жгутов и 

плетем халу. После остав-

ляем на подьем, перед по-

садкой смазываем льезном и 

посыпаем кунжутом. Выпе-

каем при температуре 210 

градусов 30 минут 

 



 
6. Приготовление 

и изучение ре-

цептур из слое-

ного теста и изде-

лий из него 

февраль Приготовление и 

изучение рецеп-

тур из слоеного 

теста и изделий 

из него 

Приготовление 

и изучение ре-

цептур из слое-

ного теста и из-

делий из него 

Приготовления дрожжевого 

теста, для этого в дежу всы-

пают необходимое сырье, и 

продолжают замес до пол-

ного перемеса ингредиен-

тов. Для прослойки подго-

тавливаем сливочное масло, 

раскатываем тонкий слой, и 

отправляем в морозильник. 

После подготовленное тесто 

раскатываем в пласт. На се-

редину выкладываем подго-

товленное масло. И начи-

наем прокатывать в тонкий 

пласт, складывая и еще раза 

2 прокатывая и складывая. 

После слоеное тесто отправ-

ляем в морозильник на 30 

минут. После того как тесто 

остыло. Начинаем формо-

вать изделия, круассаны или 

датскую слойку. 

 



 
7. Приготовление 

и изучение ре-

цептуры закваски 

бездрожжевого 

хлеба 

апрель Приготовление и 

изучение рецеп-

туры закваски 

бездрожжевого 

хлеба 

Приготовление 

и изучение ре-

цептуры за-

кваски бездрож-

жевого хлеба 

В банку заливают одну сто-

ловую ложку воды и муки, 

оставляют на сутки для про-

цесса закваски. Позже когда 

процесс появился, закваску 

необходимо два раза в сутки 

подкармливать. Когда за-

кваска увеличится в 2 – 3 

раза в объеме, можно на 

этой закваске замешивать 

хлеб. Для этого подготов-

ленную закваску переклады-

ваем в дежу, к ней добав-

ляем стакан теплой воды и 

муки и замешиваем тесто. 

Готовое тесто оставляем на 

подьем через 50 минут к те-

сту добавляем чайную 

ложку соли и столовую 

ложку масла. Замешиваем 

тесто, оставляем на подьем 

на час. После формируем 

хлеб, отправляем на рас-

стойку на 30  минут и после 

 



выпекаем. При температуре 

210 градусов 40 минут.  

 



8. Приготовление 

цельнозернового 

хлеба. 

май Приготовление 

цельнозернового 

хлеба. 

Приготовление 

цельнозерно-

вого хлеба. 

В дежу закладываем про-

дукты: вода, мука, соль, са-

хар и дрожжи. Замешиваем 

тесто. Оставляем на подьем. 

Через час к тесту добавляем 

сухофрукты и орехи. Гото-

вое тесто формируем хлеб. 

Оставляем на подьем. Перед 

посадкой посыпаем мукой и 

ставим выпекать при темпе-

ратуре 210 градусов 45 ми-

нут. 

 

 
  



Тазиева Р.А. 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

Ознакомление с ра-

ботой кружка «Су-

хое строительство» 

и «Лепнина» 

январь Ознокомление 

с материалами, 

инструмен-

тами, изучение 

чертежей, ра-

бота по мас-

штабу. 

Матери-

алы:ГСП. Про-

филя, гипс 16, 

работа с инстру-

ментами,  

1 урок – 12.09. 

Ознокомление с ма-

териалами, инстру-

ментами. 

Работа с ножницей 

по металлу – резка 

профилей. 

Заготовка гипсокар-

тонных листов по 

размеру. 

 
Материалы для 

конструкции из 

ГСП. 

февраль Изучение 

сборки по раз-

мерам 

Заготовка про-

филей и ГСП по 

размерам. 

Проверка подиума по 

уровню, заготовка 

материалов и сборка 

конструкции. 

 



Работа с о штука-

туркой короед  

март Сборка шаб-

лона, по задан-

ному мас-

штабу и ошту-

катуривание. 

Сборка кон-

струкции и 

оштукатурива-

ние . 

Подготовка материа-

лов,. 

 
Сборка перего-

родки, отделка ван-

ной комнаты плит-

кой 

Апрель-

июнь 

Огрунтование 

грунтовкой  и 

приклеевание 

плитки мон-

тажны клеем 

«Ветонит»  на 

собранную 

конструкцию. 

Собираем кон-

струкцию 

Собираем уменьшен-

ный размер перего-

родки, проходим 

грунтовкой «Вето-

нит» и на собранную 

конструкцию прикле-

еваем плитки. 

 
 

 

 

 

  



 

Шарапов И.М. 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

1.Самодельная 

электромехани-

ческая ножовка 

по металлу 

 

 

Январь. Самодельная 

электромеханиче-

ская ножовка по 

металлу 

Самодельная элек-

тромеханическая 

ножовка по ме-

таллу 

Самодельный каркас для крепления 

ножовки по металлу, электродвига-

тель.  

 

 

 

 

        

2. Крепление 

для сверловки. 

Февраль Крепление для 

сверловки 

Крепление для 

сверловки 

    Основанием является станина, к 

которой крепится вертикальная 

штанга при помощи сварочных ра-

бот. На вертикальной штанге уста-

новлена возвратная пружина, рычаг 

подачи и зажим для крепления. 

 

 

 

 

   

        

 



3.Приспособле-

ние для раз-

борки, сборки 

(ремонта корзин 

сцепления). 

 

Март Приспособление 

для разборки, 

сборки (ремонта 

корзин сцепле-

ния). 

Приспособление 

для разборки, 

сборки (ремонта 

корзин сцепления). 

    Приспособление представляет 

собой стержень резьбой, на верх-

ней части которой стопорный винт. 

Для надавливания на упорную 

шайбу на стержене с резьбой уста-

новлена гайка с усилителем. Упор-

ная шайба позволяет при надавли-

вании ослабить контргайки кор-

зины сцепления и произвести раз-

борку, с последующим ремонтом и 

замены изношенных деталей. 

 

4. Стенда для 

регулировки 

форсунок двига-

телей КамАЗ 

Апрель Стенда для регу-

лировки форсу-

нок двигателей 

КамАЗ 

Стенда для регули-

ровки форсунок 

двигателей КамАЗ 

     Домкрат гидравлический, мано-

метр кислородный, трубка высо-

кого давления, емкость под 

диз.топливо, форсунка двигателя, 

ручка механическая, сборочные ра-

боты. 

 



5. Цветок «Ло-

тос» 

Май Цветок «Лотос» Цветок «Лотос» Слесарные работы (гибка, резка ме-

талла), сварочные работы. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Арсланова Д.В 

Тема Срок/ 

ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

1. Разработка презентаций на 

тему: «Моя профессия - СЭН» 

 

фев-

раль 

Презента-

ция 

Презента-

ция 

Подборка материала, связанных с про-

фессией сооружения и эксплуатации га-

зонефтепроводов и газонефтехранилищ 

 

 

 



2. Разработка технологических 

карт по сооружению трубопро-

водов в различных условиях. 

Март 

Ап-

рель  

Май 

Технологи-

ческие 

карты 

Технологи-

ческие 

карты 

Разработать технологические карты по 

сооружению трубопроводов в различных 

условиях. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Ваструкова Н.И. 

Тема Срок/ 

месяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

1. Выбор цели и 

задач исследова-

ния для получе-

ния нового про-

дукта или блюда. 

Анализ научной и 

технической ли-

тературы. 

Октябрь Цели и задачи ис-

следования. Вы-

бор подобранной 

научной и техни-

ческой литера-

туры. 

Цели и задачи 

исследования 

Выбор подо-

бранной науч-

ной и техниче-

ской литера-

туры. 

– Актуальность производ-

ства пастильных изделий 

диетического питания для 

контингента с заболеванием 

сахарного диабета.  

Схема проведения экспериментальных работ 

представлена в приложении 1  

2. Поиск рецеп-

туры разрабаты-

ваемого изделия 

или блюда 

Ноябрь  Рабочая рецеп-

тура разрабатыва-

емого изделия 

или блюда 

Рабочая рецеп-

тура разрабаты-

ваемого изделия 

или блюда 

 

3. Проведение 

эксперименталь-

ных работ.  

Декабрь  Поэтапное полу-

чение результата 

в ходе изменения 

рецептуры изде-

лия или блюда 

Поэтапное полу-

чение резуль-

тата в ходе из-

менения рецеп-

туры изделия 

или блюда 

Получение клюквенной па-

стилы с лимонной кислотой 

с использованием ягод 

клюквы  

 

1.1. Рецептура блюда «Пастила клюквенная» 

 

Наименование сырья Масса брутто (г) Масса нетто (г) 

 Пюре яблочное  61,50 61,5 

Пюре клюквенное   32,0 32,0 

Пектин WE 2,77 2,77 

Фруктоза  40 40 

Белок яичный  1 шт. 3,75 

Кислота янтарная/фумаровая 0,10 0,10 

Вода  27,7 27,7 

Выход  100 

 



3. Исследование 

характеристик 

сырья и его под-

готовка. Состав-

ление норма-

тивно-техниче-

ской документа-

ции (ТТК и ТК) 

февраль Готовая НТД: 

ТТК и ТК 

Готовая НТД: 

ТТК и ТК 

Сформированная технико-

технологическая документа-

ция на пастилу  

Представлена в приложении 2 

4. Приготовление 

блюда и изделий 

по заданной ре-

цептуре. Органо-

лептическая 

оценка получен-

ного изделия. 

Март  Готовое изделие 

и его результаты 

органолептиче-

ской оценки 

Готовое изделие 

и его результаты 

органолептиче-

ской оценки 

Получение клюквенной па-

стилы с лимонной кислотой 

с добавлением ягодного сы-

рья  

 

5. Обработка по-

лученных резуль-

татов органолеп-

тической оценки.  

Апрель Вывод и опреде-

ление актуально-

сти разработан-

ного изделия или 

блюда  

Вывод и опреде-

ление актуаль-

ности разрабо-

танного изделия 

или блюда  

Оценка вероятности внедрения в производство и свойств, оказывающих на ор-

ганизм человека 

6. Оформление 

полученных ре-

зультатов в виде 

статьи и его даль-

нейшая публика-

ция. 

Май  Статья на публи-

кацию.  

Статья на пуб-

ликацию.  

Публикация статьи «Роль 

питания при сахарном диа-

бете» в X Юбилейной Меж-

дународной студенческой 

научно-практической кон-

ференции «Студенчество в 

науке – инновационный по-

тенциал будущего», посвя-

щенной 50-летию ГАПОУ 

«Набережночелнинский тех-

нологический техникум» 

участник Ситр Р.И., группа 

ТОП.20 

Представлена в приложении 3 

 

Руководитель кружка                                    Н.И. Ваструкова 



Схема экспериментальных исследований 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Рис. 1 – Схема проведения экспериментальных исследований 

 

  

ПРИЛОЖЕНИЕ 1  
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Анализ литературы и патентных источников. Выбор направления, цель и задачи исследо-

вания 

Поиск рецептуры клеевой пастилы на пектине 

Проведение экспериментальных работ 

Подготовка сырья  

Получение образцов клеевой пастилы с различными концентрациями ВЭ пектина Denpec-

tin EXTRA; с разными концентрациями янтарной и фумаровой кислот; образцов с заме-

ной сахарам на фруктозу 

Органолептическая оценка образцов 

В
к
у
с 

и
 з

ап
ах

 

Ц
в
ет

 

П
о
в
ер

х
н

о
ст

ь
 

Обработка результатов с оптимизацией концентрации пектина, фумаровой и янтарной 

кислот и сырья 



ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

Технико-технологическая карта № 1  

 «Пастила клюквенная» 

 

1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ  

1.1 Настоящая технико-технологическая карта распространяется на изделие  «Пастила клюквенная» вы-

рабатываемое предприятием «ГлавКондитер» 

 

2. ПЕРЕЧЕНЬ СЫРЬЯ 

2.1. Для приготовления пастилы клюквенной  используют следующее сырье: 

 

Яблоки  

Ягоды клюквы   

Пектин WE 

Фруктоза  

Белок яичный  

Кислота янтарная 

Кислота фумаровая 

Вода  

 ГОСТ 54697-2011 

ГОСТ 53956-2010 

ГОСТ 51806-2001 

ТУ 9111-196-79036538-2011 

ГОСТ 31654-2012 

ГОСТ 6341-75 

ГОСТ 33269-2015 

ГОСТ 51232-98 

или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверения качества РФ 

2.2. Сырье, используемое для приготовления пастилы клюквенной должно соответствовать требова-

ниям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества. 

 

3. РЕЦЕПТУРА 

3.1. Рецептура блюда «Пастила клюквенная» 

Наименование сырья Масса брутто (г) Масса нетто (г) 

 Пюре яблочное  61,50 61,5 

Пюре клюквенное   32,0 32,0 

Пектин WE 2,77 2,77 

Фруктоза  40 40 

Белок яичный  1 шт. 3,75 

Кислота янтарная/фумаровая 0,10 0,10 

Вода  27,7 27,7 

Выход  100 

4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС 

4.1. Подготовка сырья к производству блюда «Пастила клюквенная» производится в соответствии 

со сборником рецептур на мармелад, пастилу и зефир Иванушко Л.С. 1974 г.  

4.2. Подготовка сырья: яблоки запекали в течение 1 часа при 200 , измельчали погружным блен-

дером и полученную массу протирали через сито. Ягоды клюквы варили и измельчали, после охлаждения 

добавляли к яблочному пюре. Пектин замачивали в воде комнатной температуры на 1 ч. Яичный белок 

взбивали до устойчивых пиков с добавлением небольшого количества поваренной соли для лучшего 

взбивания. К полученному пюре добавляли фруктозу согласно рецептуре и уваривали на плите. После 

чего смесь охлаждали до комнатной температуры, добавляли взбитый белок и взбивали кухонным ком-

байном в течение 1 мин до посветления массы. В это время замоченный пектин по истечении 1 ч распус-

кали, нагревая на плите. Как только пектин полностью растворялся, вносили фруктозу  и  кислоту. Когда 

масса становилась однородной, снимали ее с огня и сразу же вливали в подготовленную смесь пюре и 

белка при непрерывном взбивании. Взбитую массу разливали по прямоугольным формам, покрытым пер-

гаментной бумагой. Толщина слоя 1,5 см. Далее пастилу подвергали сушке при температуре 45-55  в 

сушильном шкафу в течение 5 ч. После оставляли сушиться в течение не менее 24 ч при комнатной тем-

пературе. По истечении суток пастилу переворачивали. Перевернутый пласт нарезали на брусочки. В та-

ком в виде пастилу оставляли еще на сутки. Высохшую пастилу обсыпали сахарной пудрой (фруктозой) 

со всех сторон. 



 

5. ОФОРМЛЕНИЕ, ПОДАЧА, РЕАЛИЗАЦИЯ И ХРАНЕНИЕ 

 

5.1. Изделие «Пастила клюквенная» должно упаковываться в коробки.   

5.2. Температура употребления изделия должна быть не более 20 °С. 

5.3. Срок годности при хранении – не более 1 месяца при температуре хранения  не выше 20 °С. 

6. ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

6.1. Органолептические показатели блюда: 

Внешний вид –  в виде брусочков правильной формы, без деформации, с четким контуром; 

Консистенция – мягкая, воздушная, плотная, слегка затяжистая, эластичная, при нажатии форма быстро возвра-

щается; 

Цвет  –  равномерный, темно-малиновый, натуральный; 

Вкус – ярко выраженный вкус клюквенного пюре; 

Запах – выраженный фруктовый. 

6.2. Физико-химические показатели: 

Массовая доля сухих веществ не менее 27,5  %;  

Массовая доля жира не менее 0,1 %; 

6.3. Микробиологические показатели: 

Количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов, КОЕ в 1 г про-

дукта, не более 1*103 

Бактерии группы кишечной палочки, не допускаются  

в массе продукта, г   1,0 

Коагулазоположительные стафилококки, не допускаются 

в массе продукта, г 1,0 

Бактерии р.Proteus допускается в массе продукта, г 0,1  

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы,  

не допускаются в массе продукта, г  25 

 

7. Пищевая и энергетическая ценность 

 

Белки Жиры Углеводы Энергетическая ценность на 100 г продукта, ккал/кДж 

0,93 0,31 47,41 200,70/840,30 

 

Подписи: 

Зав. Производством 

                                                        

Калькулятор, технолог  

 

 

 

 

 

  



ПРИЛОЖЕНИЕ 3  

 



Салимгараева Е.Н. 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет  

 Виды и назначение 

режущего инстру-

мента: токарных рез-

цов, спиральных 

сверл, фрезы  

Январь-

февраль 

Презентация  на 

тему: Режущий 

инструмент 

Создание пре-

зентации на 

тему: Режущий 

инструмент 

Познакомить обучаю-

щихся с видами и 

назначением токарных 

резцов, спиральных 

сверл, фрезами; научить 

определять вид и назна-

чение режущего ин-

струмента. 

 

Создать презентацию 

«Профессии нашего 

города» по выбору 

студентов 

Март  Презентация  на 

тему: Профессии 

нашего города 

Создание пре-

зентации  на 

тему: Профес-

сии нашего го-

рода 

Познакомить обучаю-

щихся с востребован-

ными профессиями го-

рода Лениногорск 

 

Викторина «Своя 

игра» 

Апрель Разработать по-

ложение по ин-

теллектуальной  

викторине  

«Своя игра» 

Участие в вик-

торине «Своя 

игра» 

В ходе викторины  обу-

чающиеся приобретают 

навыки общения, 

навыки поведения в за-

труднительной ситуа-

ции, активизируется 

долговременная память, 

активность обучаю-

  



щихся, способность пе-

реключать внимание с 

одного учебного пред-

мета на другой. Повы-

шается эрудиция, как 

игроков, так и зрителей. 

 
Изготовление букета 

цветов из гофрирован-

ной бумаги 

 

Май  Изготовление 

розы из гофриро-

ванной бумаги, 

собрать букет 

Изготовление 

розы из гофри-

рованной бу-

маги, собрать 

букет 

нам понадобится: гоф-

рированная бумага ро-

зового и зелёного цвета, 

клейкая лента зелёного 

цвета, палочка или про-

волока для стебля, нож-

ницы. 

Мастер-класс 

- Вырежьте из гофриро-

ванной бумаги 5 лепест-

ков в форме капель и 15 

лепестков в форме 

сердца. 

- Растяните лепестки по 

краям. 

-Обмотайте стебель 

клейкой лентой. 

 

 



 

 

 

  

Изготовление скво-

речника 

Май  Изготовление 

скворечника и 

установка его на 

территории кол-

леджа 

Изготовление 

скворечника и 

установка его на 

территории кол-

леджа 

Освоить технику 

сборки скворечника; 

Изучить тонкости ра-

боты с деревом; 

Сделать скворечник 

своими руками 

 



А.И. Азисова 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

Основы теории спроса 

и предложения 

Январь 

февраль 

Поделка своими 

руками «Магия 

денег» 

Поделка сво-

ими руками 

«Магия де-

нег» 

Студентам необходимо 

выполнить поделку из бу-

мажных денег  

 

Эластичность спроса и 

предложения 

март Круглый стол Круглый стол Обсуждение экономиче-

ских новостей, выступле-

ние с докладами  

 
 

 



Фирма (предприятие) 

как основное звено 

Апрель Практическое 

занятие «Опре-

деление объёма 

выпуска продук-

ции» 

Практическое 

занятие 

«Определе-

ние объёма 

выпуска про-

дукции» 

Приобрести навыки в ре-

шение задач 

 

Издержки производ-

ства 

май Реферат Реферат Студентам необходимо 

исследовать одно или не-

сколько источников, по 

определенной теме и 

скомпилировать в один 

небольшой документ.  

 

 

 

 

 

 

 



Осипова А.Н 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

6.Приготовление 

десертов с жели-

рующими продук-

тами, и разрыхли-

телями 

5.02.22 Технология приго-

товления   десертов 

с применением раз-

рыхлителей и жели-

рущих продуктов 

Способы определе-

ния качества мо-

лока. Сроки хране-

ния молока. Сани-

тарно-гигиениче-

ские требования 

Технология приго-

товления . способы 

определения каче-

ства. Оформление и 

подача десертов  с 

желирующими про-

дуктами и разрыхли-

телями 

1)Приготовление желе  ( 

3 способа) 

2) Приготовление десер-

тов на биологических 

разрыхлителях 
 

 
 

7. Приготовление 

изделий из муки 

19.03.22 Значеие  изделий из 

муки в питании. Пи-

щевая ценность 

,условия и сроки 

хранения 

 Технология приго-

товления изделий из 

муки и других муч-

ных продуктов. Спо-

собы хранения, 

оформления и по-

дачи. сроки годности 

изделий из муки 

1)Блины и оладья с раз-

ными начинками 

2)Булочки сиз дрожже-

вого теста с начинками и 

без 

 



8. Приготовление 

блюд народов 

края,Рф, европей-

ской кухни. 

28.05.22  Значение преем-

ственности кулинар-

ных особенностей 

кухни всего мира. 

Особенности в тех-

нологии приготовле-

ния. Сходства и раз-

личия.  

 Технология приго-

товления блюд и из-

делий народной 

кухни. с презента-

цией 

1)изделия из муки, 

2) изделия из молока, сли-

вок, яиц. Фруктов 

3) десерты из фруктов. 

Ягод с применением же-

лирующих компонентов ( 

на выбор) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Кудряшова И.В. и Козлов А.Ф. 

Тема Срок/ме-

сяц 

Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

Приготовление ма-

кетов из соленого 

теста в форме кур-

ников, треугольни-

ков, овощей, пиро-

гов  

 

январь Приготовление ма-

кетов из соленого 

теста в форме кур-

ников, треугольни-

ков, овощей, пиро-

гов  

 

Приготовление 

макетов из соле-

ного теста в 

форме курников, 

треугольников, 

овощей, пирогов  

 

1. Проверка готовности обуча-

ющихся к кружку. Проведение 

инструктажа по охране труда 

для обучающихся в учрежде-

нии образования. 

2.  Постановка целей и задач 

работы. Подборка материала 

для приготовления нужной 

консистенции теста. 

3. Приготовление и формиро-

вание теста для приготовления 

макетов и мулежей. 

4. Покраска, и застыванеие. 

5. Применять макеты для вы-

ставок, открытых уроков. 

 

 
Приготовление 

блюд из яиц и те-

ста. Оформление 

блюд при подаче. 

февраль Приготовление 

блюд из яиц и те-

ста. Оформление 

блюд при подаче. 

Приготовление 

блюд из яиц и те-

ста. Оформление 

блюд при подаче. 

1. Проверка готовности обуча-

ющихся к кружку. Проведение 

инструктажа по охране труда 

для обучающихся в учрежде-

нии образования. 

2.  Постановка целей и задач 

проекта. 

3. Изучение технологической 

карты теста, подготовка ингре-

диентов.

  
 



4. Замес, растойка теста. 

5. Формирование. 

6.Оформление. 

7. Выпекание 

8. Произвести подачу. 

9. Выполнение дегустации 

членами комиссии.  

10. Вынесение и оглашение 

вердикта. 

 
 

 

Приготовление ма-

кетов блюд из бо-

бовых и макарон-

ных изделий. 

Оформление блюд 

при подаче. 

март Приготовление ма-

кетов блюд из бо-

бовых и макарон-

ных изделий. 

Оформление блюд 

при подаче. 

Приготовление 

макетов блюд из 

бобовых и мака-

ронных изделий. 

Оформление 

блюд при подаче. 

1. Проверка готовности обуча-

ющихся к кружку. Проведение 

инструктажа по охране труда 

для обучающихся в учрежде-

нии образования. 

2.  Постановка целей и задач 

работы. Подборка материала 

для приготовления нужной 

консистенции теста. 

3. Приготовление и формиро-

вание теста для приготовления 

макетов и мулежей. 

4. Покраска, и застыванеие. 

5. Применять макеты для вы-

ставок, открытых уроков. 

 



Приготовление вы-

печки с различ-

ными начинками.  

апрель Приготовление вы-

печки с различ-

ными начинками. 

Приготовление 

выпечки с различ-

ными начинками. 

1. Проверка готовности обуча-

ющихся к кружку. Проведение 

инструктажа по охране труда 

для обучающихся в учрежде-

нии образования. 

2.  Постановка целей и задач 

проекта. 

3. Изучение технологической 

карты теста, подготовка ингре-

диентов.

  

4. Замес, растойка теста. 

5. Приготовление начинки. 

6. Формирование. 

7.Оформление. 

8. Выпекание 

9. Произвести подачу. 

10. Выполнение дегустации 

членами комиссии.  

11. Вынесение и оглашение 

вердикта. 

 

 



Приготовление из-

делий из песочного 

теста. Оформление 

при подаче. Приго-

товление конверти-

ков из песочного 

теста с творогом. 

май Приготовление из-

делий из песочного 

теста. Оформление 

при подаче. Приго-

товление конверти-

ков из песочного 

теста с творогом. 

Приготовление 

изделий из песоч-

ного теста. 

Оформление при 

подаче. Приго-

товление конвер-

тиков из песоч-

ного теста с тво-

рогом. 

1. Проверка готовности обуча-

ющихся к кружку. Проведение 

инструктажа по охране труда 

для обучающихся в учрежде-

нии образования. 

2.  Постановка целей и задач 

проекта. 

3. Изучение технологической 

карты теста, подготовка ингре-

диентов.

  

4. Замес, охлаждение теста. 

5. Приготовление начинки. 

6. Формирование. 

7.Оформление. 

8. Выпекание 

9. Произвести подачу. 

10. Выполнение дегустации 

членами комиссии.  

11. Вынесение и оглашение 

вердикта. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Ковалева О.И. 

Тема Срок/месяц Работа Работа 

По плану По факту Описание Фотоотчет 

Вводное занятие – ознакомление с 

квалификацией и объемом работы; 

конкурсным заданием. Отраслевые 

требования техники безопасности 

при производстве малярно-декора-

тивных работ 

Февраль  Февраль  Февраль  Теория 

      
Описание профессиональной компе-

тенции: 

1 Выполнять приемку объекта и по-

верхности а так же составлять акты. 

2 Выполнять подготовительные ра-

боты при производстве малярных 

работ.3 Окрашивать поверхности 

различными малярными составами. 

4 Оклеивать поверхности различ-

ными материалами. 5 Выполнять ре-

монт окрашенных и оклеенных по-

верхностей. 6 Нанесение декоратив-

ных и фактурных покрытий. 

Март  Март  Март  Практическая 

деятельность  

      



Изучение  эскизов и  выкрасов: 

- чтение чертежей, контроль мате-

риалов, оборудования и инструмен-

тов; 

- обустройство рабочего места, 

обеспечение безопасных условий 

труда; 

- изготовление трафарета 

- разметка поверхности, заготовка 

необходимых объемов материалов; 

- приготовление малярных составов 

согласно эталона; 

- нанесение малярных составов при 

помощи трафарета 

Апрель  Апрель  Апрель  Практическая 

деятельность 

    
 

  
    



Изучение  эскизов и  выкрасов: 

- чтение чертежей, контроль мате-

риалов, оборудования и инструмен-

тов; 

- обустройство рабочего места, 

обеспечение безопасных условий 

труда; 

- изготовление трафарета 

- разметка поверхности, заготовка 

необходимых объемов материалов; 

- приготовление малярных составов 

согласно эталона; 

- нанесение малярных составов при 

помощи трафарета 

Май – июнь  Май – 

июнь  

Май – 

июнь  

Практическая 

деятельность 

     
 

   
 



    
 


