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ВВЕДЕНИЕ 

Учебное пособие является частью учебно-методического 
комплекта подготовки квалификационных рабочих, служа-
щих среднего профессионального образования по профессии 
19.01.17 «Повар, кондитер» в соответствии с ФГОС среднего 
профессионального образования по профессии 19.01.17 «По-
вар, кондитер» и составлено на основе программы ПМ.07 
«Приготовление сладких блюд и напитков» и профессиональ-
ного стандарта по профессии «Повар, кондитер».

Основная цель учебного пособия — оказание помощи  
обучающимся в части освоения основного вида професси-
ональной деятельности (ВПД) — «Приготовление сладких 
блюд и напитков» —  и соответствующих профессиональных 
компетенций (ПК): 

ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие 
сладкие блюда.

ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки.
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки.
Учебное пособие включает лекционный материал, форми-

рующий усвоение теоретических знаний и умений, методи-
ческие рекомендации по выполнению лабораторных и само-
стоятельных работ, способствующих приобретению практи-
ческого опыта и формированию профессиональных и общих 
компетенций в соответствии с ФГОС по данному профессио-
нальному модулю, и контрольно-оценочные средства по про-
фессиональному модулю.

В электронном приложении к учебному пособию содер-
жится англо-русский словарь, который является неотъемле-
мой частью учебного процесса при освоении вида професси-
ональной деятельности «Приготовление сладких блюд и на-
питков» и соответствующих профессиональных компетенций.  
В словарь включена терминология профессиональной направ-
ленности, относящаяся к приготовлению кулинарных блюд и 
рецептов российской и международной кухни. Данный сло-
варь можно использовать в ходе подготовки конкурсантов к 
международному профессиональному чемпионату WorldSkills 
Russia по компетенции «Поварское дело».

Учебное пособие предназначено для студентов среднего 
профессионального образования.
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Глава 1 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПРОСТЫХ ХОЛОДНЫХ  
И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД

ЗНАЧЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ В ПИТАНИИ.  
АССОРТИМЕНТ ПРОСТЫХ ХОЛОДНЫХ  

И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД

Значение и пищевая ценность
Сладкие блюда являются источником легкоусвояемых 

углеводов — сахаров. Однако за счет сахаров должна покры-
ваться примерно 1/4 всей потребности в углеводах, а осталь-
ная часть — за счет крахмала. Если в рационе содержится 
большое количество очищенных (рафинированных) углево-
дов, в организме образуются жиры, повышается холестерин,  
а также происходят другие негативные для организма процес-
сы. Поэтому блюда этой группы не могут быть основными в 
рационе, и подают их обычно на десерт.

По словам И.П. Павлова, «еда, начатая с удовольствием 
вследствие потребности в еде, должна и закончиться им же, 
несмотря на удовлетворение потребности, причем объектом 
этого удовольствия является вещество, почти не требующее 
на себя пищеварительной работы, <...> — сахар».

Не следует забывать, что сахар тормозит выделение желу-
дочного и усиливает выделение поджелудочного сока. По-
этому желательно подавать сладкие блюда через некоторое 
время после основных блюд обеда. Особую ценность пред-
ставляют сладкие блюда, в состав которых входят молоко, 
свежие и консервированные фрукты и ягоды, фруктовые и 
ягодные соки.
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Продукты, используемые  
при приготовлении сладких блюд

Сырьем для сладких блюд служат свежие, консервирован-
ные и сухие фрукты и ягоды, соки, сиропы, экстракты, сахар, 
крупы. 

В состав многих сладких блюд входят жиры, яйца, молоко, 
сливки, которые обусловливают их высокую калорийность. 
Однако роль сладких (десертных) блюд определяется не их ка-
лорийностью, а высокими вкусовыми свойствами. Для улуч-
шения вкуса и аромата добавляют ванилин, орехи, изюм, ли-
монную цедру, желирующие вещества и другие продукты. 

Особую ценность представляют те блюда, в состав которых 
входят свежие плоды и ягоды, так как они являются источни-
ком витаминов С, Р, минеральных элементов, органических 
кислот, ряда биологически активных веществ, растительных 
волокон. 

Яблоки, абрикосы, апельсины, мандарины, слива, черная 
смородина богаты пектиновыми веществами, которые подав- 
ляют гнилостные процессы в кишечнике, уменьшают газо-
образование и всасывание многих вредных веществ.

Классификация и ассортимент 
Ассортимент сладких блюд очень разнообразен. В состав 

сладких блюд входят натуральные и быстрозамороженные 
плоды и ягоды, компоты, кисели, желе, муссы, самбуки, кре-
мы, суфле, пудинги, блюда из яблок, блюда из концентратов, 
мороженое.

В зависимости от температуры подачи сладкие блюда делят 
на две группы — холодные и горячие (рис. 1а).

Рис. 1(а). Классификация сладких блюд по температуре подачи

Сладкие блюда

Холодные 
( t = 10–14 °С)

Горячие 
( t = 55 °С)
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 К холодным блюдам относят (рис. 1б): 
�� свежие плоды и ягоды;
�� быстрозамороженные плоды и ягоды;
�� компоты;
�� желированные блюда (муссы, кисели, самбуки, кремы, 

желе);
�� замороженные блюда (мороженое, парфе).

Холодные блюда подают при температуре от 10 до 14 °С, 
температура подачи замороженных блюд — не менее 4–6 °С.

Холодные сладкие блюда

Плоды  
и ягоды

Компоты
Желированные  

блюда

Взбитые 
сливки и 
сметана
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Рис. 1(б). Классификация  холодных сладких блюд

Горячие блюда подают при температуре 55 °С.
К горячим блюдам относятся (рис. 1в):

�� суфле;
�� пудинги;
�� блюда из яблок;
�� мучные сладкие блюда и другие.
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Рис. 1(в). Классификация  горячих сладких блюд

Однако многие сладкие блюда подают как в горячем, так 
и в холодном виде (печеные яблоки, блинчики с фруктовыми 
фаршами и др.).

Подают сладкие блюда в стаканах, креманках, чашках, де-
сертных тарелках, блюдцах.

ВИДЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ 
И ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ИНВЕНТАРЯ,  

ИСПОЛЬЗУЕМОГО ПРИ ПРИГОТОВЛЕНИИ  
ПРОСТЫХ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД

Так как по температуре подачи сладкие блюда делятся на 
горячие и холодные, то и приготовление этих блюд произво-
дят в различных производственных цехах.

Холодные сладкие блюда готовят в холодном цехе. Холод-
ный цех предназначен для приготовления холодных блюд и 
закусок и сладких блюд и холодных напитков. Основное ра-
бочее место повара, приготовляющего сладкие блюда в холод-
ном цехе, оборудуется минимум 1–2 рабочими столами, из 
которых один используется для приготовления полуфабрика-
тов, а другой — для изготовления, порционирования и оформ-
ления блюд. Рабочие места по приготовлению сладких блюд 
оснащают универсальным приводом с комплектом машин — 
протирочной, взбивальной, для отжима сока, холодильным и 
весовым оборудованием. В распоряжении повара, приготов-
ляющего сладкие блюда, должен находиться отдельный холо-
дильный шкаф для хранения продуктов и готовых блюд. Сле-
дует отметить, что пользоваться для этой цели холодильным 

Горячие сладкие блюда

Суфле Пудинги
Блюда  

из яблок
Гренки
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шкафом, предназначенным для хранения холодных закусок, 
не рекомендуется, так как сладкие блюда легко воспринимают 
посторонние запахи.  

В процессе приготовления сладких блюд повар пользуется 
помещением и оборудованием овощного заготовочного цеха и 
горячего цеха.

В овощном цехе производится предварительная обработка, 
т. е. переборка и промывание плодов и ягод. Тепловую обра-
ботку продуктов, необходимую в процессе изготовления хо-
лодных сладких блюд, повар производит в горячем цехе — на 
плите, в электрических котлах.  

В горячем цехе на специально отведенных рабочих местах 
производят подготовку, приготовление и оформление горячих 
сладких блюд, используя при этом плиты, жарочные шкафы, 
пароконвектоматы, фритюрницы.  

Кроме этого используется разнообразный инвентарь и по-
суда: кастрюли, сотейники, противни, сита, венчики, формы, 
лотки, приспособления для удаления сердцевины яблок. 

Процесс приготовления наиболее распространенных слад-
ких блюд — киселей, компотов, желе, муссов — имеет свои 
особенности. Эта специфика обусловлена на первом этапе ис-
пользованием теплового оборудования горячего цеха, а затем 
необходимостью охлаждать приготовленные блюда. Для неко-
торых блюд, например компотов из сухих фруктов, требуется 
не просто охлаждение, а довольно продолжительное выдер-
живание в холодном помещении для настаивания. В связи с 
этим компоты из сухих фруктов, как правило, приготавливают 
накануне вечером, для того чтобы утром их можно было отпу-
скать потребителям. Температура этих блюд должна быть не 
выше 14 °С.

Сладкие блюда, приготовляемые на предприятиях обще-
ственного питания, должны быть хорошо оформлены и пол-
ностью сохранять присущие им вкусовые качества. Посуда, в 
которой отпускаются сладкие блюда, должна быть привлека-
тельного вида, чистой и соответствовать помещенному в нее 
изделию. Порционировать сладкие блюда необходимо очень 
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