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ВВЕДЕНИЕ 

 

Методические указания по выполнению практических работ 

предназначены для студентов направления подготовки «Продукты 

питания из растительного сырья» с целью оказание помощи сту-

дентам и в дополнение к знаниям, полученным при прослушивании 

лекционного курса и самостоятельном изучении отдельных тем, 

приобретении умений и навыков в самостоятельной научно-

исследовательской работе.  

Методические указания разработаны в соответствии с требо-

ваниями Федерального государственного образовательного стан-

дарта. Перечень практических работ, их объем соответствуют  

учебным планам и рабочей программе дисциплины.    

При подготовке к занятиям студенты должны изучить соот-

ветствующий теоретический материал по учебной литературе, кон-

спекту лекций, выполнить задания для самостоятельной работы, 

ознакомиться с содержанием и порядком выполнения лабораторной  

работы. 

При выполнении работ основным методом обучения является 

самостоятельная работа студентов под руководством преподавате-

ля. Индивидуализация обучения достигается за счет распределения 

между студентами тем разделов дисциплины  для самостоятельной 

проработки и освещения их на практических занятиях. Разнообра-

зие заданий достигается за счет многовариантных комплектов 

стандартов, образцов и других средств обучения. 

Оценка преподавателем практической работы студента осу-

ществляется комплексно: по результатам выполненного задания и 

качеству оформления работы, что может быть учтено в  рейтинго-

вой оценке знаний студента. 
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ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ, ИХ ОБЪЕМ 

 

Наименование работ Объем в часах 

очная заочная 

Технология приготовления лапши домашней 4 4 

Технология приготовления собы 4 - 

Технология приготовления спагетти 4
*
 - 

Технология приготовления лапши шоколадной 4 - 

Технология приготовления феттучини 4  

Технология приготовления рисовой лапши 4 - 

Технология приготовления макаронных изделий 

с томатной пастой 

4 - 

Технология приготовления макаронных изделий 

со свекольным соком 

4 - 

Технология приготовления макаронных изделий 

из полбы 

4 - 

Итого, часов 36 4 
Примечание: 

*
 - лабораторные работы, проводятся с использованием интерактивных форм 

ведения занятий. 

 

 

ПРАВИЛА ОФОРМЛЕНИЯ РАБОТ 

 

1. Отчеты по каждой теме работы оформляются в тетради для 

практических работ. 

2. Перед оформлением каждой работы студент должен четко 

написать ее название, цель выполнения, объекты и результаты ис-

следования, теоретические сведения. Если предусмотрено оформ-

ление работ в виде таблиц, то необходимо все результаты занести в 

таблицу в тетради. После каждого задания должно быть сделано за-

ключение с обобщением, систематизацией или обоснованием ре-

зультатов исследований. 

3. Каждую выполненную работу студент защищает в течение 

учебного семестра. 

Выполнение и успешная защита практических работ являются 

допуском к сдаче теоретического курса на экзамене. 
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Работа №1. 

Технология приготовления лапши домашней 

 
Цель работы:в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия и оценить их органолептические по-

казатели. 
 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 1), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 1 –Рецептура лапши домашней 

Ингредиент Количество 

Мука пшеничная, г 350 

Яйцо, шт. 2 

Растительное масло, мл 20 

Вода, мл 50 
 

Порядок приготовления теста 

Муку просеять. В отдельной емкости смешать воду с яйцами, 

всыпать муку и вымешивать тесто, понемногу вливая в него масло. 

Вымесить тесто до однородной массы. Скатать тесто в шар, плотно 

завернуть в пищевую пленку и оставить настаиваться при комнат-

ной температуре в течение 30 минут. Установить регулятор рас-

стояния между роликами в положение «1» и раскатать тесто. Затем 

установить регулятор расстояния между роликами в положение «2» 

и таким же образом раскатывать тесто, поэтапно уменьшая толщи-

ну теста до положения «6». Полученное тесто пропустить через ро-

лики для нарезания широкой лапши. Разложить готовую лапшу на 

поверхности стола или подноса и высушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 
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вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

приведите в таблице 2. 

Таблица  2–  Результаты   органолептической  оценки   качества  

макаронных изделий 

Наименование 

показателя 

Характеристика 

по стандарту 

Фактические  

данные 

Цвет Соответствующий ис-

пользуемому сырью 

 

Вкус Свойственный изделию 

данного вида, без по-

стороннего привкуса 

 

Запах Свойственный изделию 

данного вида, без по-

стороннего запаха 

 

Форма  Соответствующая типу 

изделий 

 

 

Заключение о качестве макаронных изделий: ___________________ 

 

 

 

Работа №2. 

Технология приготовления собы 

 
Цель работы:в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия и оценить их органолептические по-

казатели. 

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 3), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 3 – Рецептура собы 

Ингредиент Количество 

Мука пшеничная, г 250 

Мука гречневая, г 100 

Вода, мл 100 
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Порядок приготовления теста 

Муку просеять. В отдельной емкости смешать пшеничную и 

гречневую муку. Воду (50 мл) нагреть до 80°C, влить в муку и тща-

тельно перемешать. В течение 3-5 минут вымешивать тесто. На на-

чальном этапе тесто будет крошиться и разделяться на отдельные 

комочки — нужно применить силу и тщательно все перемешать до 

однородной массы. Затем влить оставшуюся воду комнатной тем-

пературы и продолжать вымешивать тесто до однородной массы. 

Скатать тесто в шар, плотно завернуть в пищевую пленку и оста-

вить настаиваться при комнатной температуре в течение 30 минут. 

Установить регулятор расстояния между роликами в положение 

«1» и раскатать тесто. Затем установить регулятор расстояния меж-

ду роликами в положение «2» и таким же образом раскатывать тес-

то, поэтапно уменьшая толщину теста до положения «6». Получен-

ное тесто пропустить через ролики для нарезания тонкой лапши. 

Разложить готовую лапшу на поверхности стола или подноса и вы-

сушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2. Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 

 

 

Работа №3. 

Технология приготовления спагетти 

 
Цель работы:в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия и оценить их органолептические по-

казатели. 

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 
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все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 4), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 4 – Рецептура спагетти 

Ингредиент Количество 

Мука пшеничная, г 300 

Яйцо, шт. 2 

Яйцо (желток), шт. 4 

Масло оливковое, мл 50 

 

Порядок приготовления теста  

Муку просеять. В отдельной емкости смешать желтки, яйца и 

масло, всыпать муку и вымесить тесто до однородной массы. Ска-

тать тесто в шар, плотно завернуть в пищевую пленку и оставить 

настаиваться при комнатной температуре в течение 30 минут. Ус-

тановить регулятор расстояния между роликами в положение «1» и 

раскатать тесто. Затем установить регулятор расстояния между ро-

ликами в положение «2» и таким же образом раскатывать тесто, по-

этапно уменьшая толщину теста до положения «6». Полученное 

тесто пропустить через ролики для нарезания тонкой лапши. Раз-

ложить готовую лапшу на поверхности стола или подноса и высу-

шить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2.Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 

 

 

Работа №4. 

Технология приготовления лапши шоколадной 

 

Цель работы: в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия и оценить их органолептические по-
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казатели. 

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 5), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 5 – Рецептура шоколадной лапши 

Ингредиент Количество 

Мука пшеничная, г 200 

Яйцо, шт. 1 

Какао-порошок, г 40 

Ваниль, г 2 

Вода, мл 70 

 

Порядок приготовления теста 

Муку и какао просеять. В отдельной емкости смешать муку, 

какао и ваниль, добавить яйцо и перемешать. Начать вымешивать 

тесто, понемногу вливая в него воду, и вымесить до однородной 

массы. Скатать тесто в шар, плотно завернуть в пищевую пленку и 

оставить настаиваться при комнатной температуре в течение 30 

минут. Еще раз вымесить тесто, смазывая его растительным мас-

лом. Установить регулятор расстояния между роликами в положе-

ние «1» и раскатать тесто. Затем установить регулятор расстояния 

между роликами в положение «2» и таким же образом раскатывать 

тесто, поэтапно уменьшая толщину теста до положения «4». Полу-

ченное тесто пропустить через ролики для нарезания широкой 

лапши. Разложить готовую лапшу на поверхности стола или подно-

са и высушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2.Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 
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Работа №5. 

Технология приготовления феттучини 

 
Цель работы:в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить феттучини и оценить их органолептические показатели. 

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 6), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 6 – Рецептура феттучини 

Ингредиент Количество 

Мука пшеничная (высший сорт), г 200 

Яйцо, шт. 2 

 

Порядок приготовления теста 

Муку просеять. В отдельной емкости смешать муку с яйцами 

и вымесить тесто до однородной массы. Скатать тесто в шар, плот-

но завернуть в пищевую пленку и оставить настаиваться при ком-

натной температуре в течение 30 минут. Установить регулятор рас-

стояния между роликами в положение «1» и раскатать тесто. Затем 

установить регулятор расстояния между роликами в положение «2» 

и таким же образом раскатывать тесто, поэтапно уменьшая толщи-

ну теста до положения «4». Полученное тесто пропустить через ро-

лики для нарезания широкойлапши. Разложить готовую лапшу на 

поверхности стола или подноса и высушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2.Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 
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Работа №6. 

Технология приготовления рисовой лапши 

 

Цель работы: в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить рисовую лапшу и оценить ее органолептические показате-

ли. 

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 7), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 7 – Рецептура рисовой лапши 

Ингредиент Количество 

Рисовая мука, г 50 

Картофельный крахмал, г 50 

Кипяток, мл 144 

Соль щепотка 

 

Порядок приготовления теста 

Соедините все сухие ингредиенты в миске и перемешайте их 

венчиком. Это самый важный и сложный этап. Если перемешать не 

равномерно, то крахмал застынет в виде прозрачных комочков и 

потом с ним уже ничего не сделать. 

В мерную чашку необходимо влить половину кипятка, затем 

влить в муку и быстро размешать венчиком, пока вода горячая. 

Точно также добавить вторую порцию кипятка. 

Когда венчиком мешать будет сложно, необходимо взять си-

ликоновый шпатель или деревянную ложку. 

Когда тесто остынет, его можно домесить руками в течение  2-

3 мин. 

Раскатать тесто скалкой до нужной толщины (около 2 мм бу-

дет в самый раз). Чтобы тесто не липло можно подпылить стол ри-

совой мукой. Разрезать тесто на полоски нужной ширины ножом. 

Для приготовления лапши необходимо вскипятить воду, доба-

вить соль и отварить в ней лапшу в течение 30-60 сек. Когда лапша 
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всплывет на поверхность, откиньте ее в дуршлаг и сполосните хо-

лодной водой. 

 

 

Работа №7. 

Технология приготовления макаронных изделий  

с томатной пастой 

 

Цель работы: в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия с томатной пастой и оценить их орга-

нолептические показатели.  

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 8), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 8 – Рецептура макаронных изделий с томатной пастой 

Ингредиент Количество 

Пшеничная мука, г 200 

Томатная паста, ст. л. 2 

Яйцо, шт. 2 

 

Порядок приготовления теста 

Муку просеять, смешать ее с томатной пастой,  добавить яйца  

и  вымесить тесто. 

 Тесто завернуть в фольгу или влажное полотенце и отставить 

примерно на 30 мин.  

Установить регулятор расстояния между роликами в положе-

ние «1» и раскатать тесто. Затем установить регулятор расстояния 

между роликами в положение «2» и таким же образом раскатывать 

тесто, поэтапно уменьшая толщину теста до положения «4». Полу-

ченное тесто пропустить через ролики для нарезания узкой лапши. 

Разложить готовую лапшу на поверхности стола или подноса и вы-

сушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 
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плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2. Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 

 

 

 

Работа №8. 

Технология приготовления макаронных изделий  

со свекольным соком  

 

Цель работы: в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия со свекольным соком и оценить их 

органолептические показатели.  

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 9), и далее 

приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 9 – Рецептура макаронных изделий со свекольным соком  

Ингредиент Количество 

Пшеничная мука, г 250 

Свежевыжатый сок свеклы, шт. 1 

Яйцо, шт. 1 

 

Порядок приготовления теста 

Муку просеять, смешать ее со свежевыжатым соком,  доба-

вить яйцо  и  вымесить тесто. 

 Тесто завернуть в фольгу или влажное полотенце и отставить 

примерно на 30 мин.  

Установить регулятор расстояния между роликами в положе-

ние «1» и раскатать тесто. Затем установить регулятор расстояния 

между роликами в положение «2» и таким же образом раскатывать 

тесто, поэтапно уменьшая толщину теста до положения «4». Полу-
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ченное тесто пропустить через ролики для нарезания узкой лапши. 

Разложить готовую лапшу на поверхности стола или подноса и вы-

сушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2. Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 

 

 

 

Работа №9. 

Технология приготовления макаронных изделий из полбы 

 

Цель работы: в соответствии с предлагаемой рецептурой при-

готовить макаронные изделия из полбы и оценить их органолепти-

ческие показатели.  

 

Порядок работы 

Для приготовления макаронных изделий необходимо взвесить 

все ингредиенты, предусмотренные рецептурой (таблица 10), и да-

лее приготовить тесто по технологии, описанной ниже. 

Таблица 10 – Рецептура макаронных изделий из полбы  

Ингредиент Количество 

Полба, г 180 

Зелень, ст. л. 1 

Яйцо, шт. 1 

Вода, мл до 95 (яйцо + вода) 

 

Порядок приготовления теста 

Полбу просеять, смешать ее с зеленью,  добавить яйцо и воду, 

вымесить тесто. 

 Тесто завернуть в фольгу или влажное полотенце и отставить 
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примерно на 30 мин.  

Установить регулятор расстояния между роликами в положе-

ние «1» и раскатать тесто. Затем установить регулятор расстояния 

между роликами в положение «2» и таким же образом раскатывать 

тесто, поэтапно уменьшая толщину теста до положения «4». Полу-

ченное тесто пропустить через ролики для нарезания узкой лапши. 

Разложить готовую лапшу на поверхности стола или подноса и вы-

сушить. 

При приготовлении теста определить его температуру в конце 

замеса, для чего отобрать среднюю пробу теста, быстро сжать ее в 

плотный комок, внутрь которого вставить термометр. Через 1-2 

мин отметить показания термометра. 

После высушивания макаронных изделий провести органо-

лептическую оценку качества (цвет, поверхность, излом, форма, 

вкус, запах, состояние изделия после варки), результаты анализа 

привести согласно таблице 2. Сделать заключение о качестве гото-

вого продукта. 
 

Контрольные вопросы 

 

1. Что собой представляют макаронные изделия? 

2. Что относится к основному и дополнительному сырью ма-

каронного производства? 

3. Назовите группы макаронных изделий и их отличительные 

особенности. 

4.  Что относится к трубчатым макаронным изделиям? 

5.  Назовите виды нитевидных макаронных изделий. 

6. На какие виды, и по каким признакам делятся ленточные 

макаронные изделия? 

7. В чем отличие отдельных видов фигурных макаронных из-

делий? 

8.   В чем заключается пищевая ценность макаронных изде-

лий? 

9. Каковы пути повышения пищевой ценности макаронных 

изделий? 

10. Что включают макаронные изделия специального назначе-

ния? 
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11. Что считают партией макаронных изделий на складе пред-

приятия изготовителя и в торговой сети? 

12. Назовите основное и дополнительное сырье для производ-

ства макаронных изделий. 

13. Что относится к крошке и деформированным изделиям? 

14. Каков объем выборки макаронных изделий для контроля 

соответствия качества готовой продукции требованиям норматив-

ных документов? 

15. По каким показателям оценивается качество макаронных 

изделий? 
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