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ЦЕЛИ ПРОЕКТА
• ОЦЕНИТЬ СВОИ ВОЗМОЖНОСТИ В 

ОБЛАСТИ ПРОЕКТНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
• РАЗРАБОТАТЬ И ВЫПОЛНИТЬ ПЛАН
• ПО ПЛАНУ ПРИГОТОВИТЬ ИЗДЕЛИЕ
• ОЦЕНИТЬ ПРОДЕЛАННУЮ РАБОТУ
• ЗАЩИТИТЬ ПРОЕКТ



ВЫБОР ТЕМЫ
Я люблю спорт, занимаюсь в 

спортивной школе. Мой тренер- 
Александр Васильевич Ивакин, скоро у 
него день рождения. Я решила, что 
подарок наставнику должен быть 
выполнен своими руками. Считаю, что 
эта задача мне по плечу, тем более, что 
я учусь в МОУ ЦО «Прогресс» по 
профессии повар



Варианты изделий



Варианты изделий



Варианты изделий



Лучший вариант- бисквитный 
торт
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Набор продуктов

Набор продуктов.

Мука.

Сахар.

Соль.

Разрыхлители.

Пряности.

Яйца.

Сливочное масло.
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Выбор формы изделия
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Выбор инструментов и 
приспособлений



Выбор крема
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приготавливают на сл масле с 
добавлением сгущенного 
молока.

готовят на основе 
сливок.

на основе сливок с 
высоким содержанием 
жира и сметаны высшего 
сорта.

заваривание муки с 
молоком, используя 
сахар, яйца, сл. масло 
и ванилин.

Путем взбивания 
охлажденных белков 
с сахарной пудрой.



Норма продуктов:
Для теста:
• Сахар- 200г 
• яйца  - 8 шт.
• мука –450г
Для крема: 
• Сливочное масло – 200г.
• сахар – 200г.
• яйца – 2 шт.
• мука – 50г



Футбольный матч изобразив, 
В кондитерской органике
«Жемчужина» - «Локомотив»
В движенье и динамике.
С задачей справилась – УРА!
Наставник очень рад.
Футболу слава и хвала,
Победный наш парад!


