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Уважаемый читатель! 

Д а н н о е у ч е б н о е п о с о б и е я в л я е т с я ч а с т ь ю у ч е б н о - м е т о д и ч е с к о г о 
к о м п л е к т а п о п р о ф е с с и и « П о в а р , к о н д и т е р » . 

У ч е б н о - м е т о д и ч е с к и е к о м п л е к т ы н о в о г о п о к о л е н и я в к л ю ч а ю т в 
с е б я т р а д и ц и о н н ы е и и н н о в а ц и о н н ы е у ч е б н ы е м а т е р и а л ы , п о з в о 
л я ю щ и е о б е с п е ч и т ь и з у ч е н и е о б щ е о б р а з о в а т е л ь н ы х и о б щ е п р о 
ф е с с и о н а л ь н ы х д и с ц и п л и н и п р о ф е с с и о н а л ь н ы х м о д у л е й . К а ж 
д ы й к о м п л е к т с о д е р ж и т у ч е б н и к и и у ч е б н ы е п о с о б и я , с р е д с т в а 
о б у ч е н и я и к о н т р о л я , н е о б х о д и м ы е для о с в о е н и я о б щ и х и п р о ф е с 
с и о н а л ь н ы х к о м п е т е н ц и й , в т о м ч и с л е и с у ч е т о м т р е б о в а н и й ра 
б о т о д а т е л я . 

У ч е б н ы е и з д а н и я д о п о л н я ю т с я э л е к т р о н н ы м и о б р а з о в а т е л ь н ы 
м и р е с у р с а м и . Э л е к т р о н н ы е р е с у р с ы с о д е р ж а т т е о р е т и ч е с к и е и 
п р а к т и ч е с к и е м о д у л и с и н т е р а к т и в н ы м и у п р а ж н е н и я м и и т р е н а 
ж е р а м и , м у л ь т и м е д и й н ы е о б ъ е к т ы , с с ы л к и н а д о п о л н и т е л ь н ы е 
м а т е р и а л ы и р е с у р с ы в И н т е р н е т е . В н и х в к л ю ч е н т е р м и н о л о г и ч е 
с к и й с л о в а р ь и э л е к т р о н н ы й ж у р н а л , в к о т о р о м ф и к с и р у ю т с я 
о с н о в н ы е п а р а м е т р ы у ч е б н о г о п р о ц е с с а : в р е м я р а б о т ы , р е з у л ь т а т 
в ы п о л н е н и я к о н т р о л ь н ы х и п р а к т и ч е с к и х з а д а н и й . Э л е к т р о н н ы е 
р е с у р с ы л е г к о в с т р а и в а ю т с я в у ч е б н ы й п р о ц е с с и м о г у т б ы т ь а д а п 
т и р о в а н ы к р а з л и ч н ы м у ч е б н ы м п р о г р а м м а м . 

У ч е б н о - м е т о д и ч е с к и й к о м п л е к т р а з р а б о т а н н а о с н о в а н и и Ф е 
д е р а л ь н о г о г о с у д а р с т в е н н о г о о б р а з о в а т е л ь н о г о с т а н д а р т а началь
н о г о п р о ф е с с и о н а л ь н о г о о б р а з о в а н и я с у ч е т о м е г о п р о ф и л я . 



1.1 П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е С И Р О П О В 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• тепловое оборудование: э л е к т р и ч е с к а я плита П Э С М - 4 ; 

• инвентарь, инструменты и посуда: в а р о ч н ы е котлы и 
к а с т р ю л и р а з л и ч н о й в м е с т и м о с т и , в е с ы . 

1.1.1. Характеристика сиропов 

С и р о п — э т о с м е с ь с а х а р а с в о д о й . Д л я п р и г о т о в л е н и я р а з л и ч 
н ы х п о л у ф а б р и к а т о в т р е б у е т с я с и р о п с р а з л и ч н ы м с о д е р ж а н и е м 
с а х а р а . Р а с т в о р и м о с т ь с а х а р а в в о д е з а в и с и т о т е е т е м п е р а т у р ы . 
В 1 л х о л о д н о й в о д ы м о ж н о р а с т в о р и т ь т о л ь к о 2 кг с а х а р а , а п р и 
т е м п е р а т у р е в о д ы 100 °С — до 5 кг, но е с л и н е о б х о д и м о п о л у ч и т ь 
с и р о п с б о л ь ш и м с о д е р ж а н и е м с а х а р а , то е г о с о е д и н я ю т с в о д о й и 
кипятят . В п р о ц е с с е у в а р и в а н и я с а х а р н о г о с и р о п а п р о и с х о д и т вы
п а р и в а н и е в о д ы , п о э т о м у к о л и ч е с т в о с а х а р а и е г о к о н ц е н т р а ц и я 
у в е л и ч и в а ю т с я . Ч е м б о л ь ш е с а х а р а в с и р о п е , т е м в ы ш е т е м п е р а 
т у р а к и п е н и я и е г о п л о т н о с т ь ( у д е л ь н ы й в е с ) . П о э т и м п р и з н а к а м 
о п р е д е л я ю т с о д е р ж а н и е с а х а р а в с и р о п е . П л о т н о с т ь с и р о п а о п р е 
д е л я е т с я с п о м о щ ь ю а р е о м е т р а и с а х а р и м е т р а . 

П о л ь з у я с ь а р е о м е т р о м , н а х о д я т у д е л ь н ы й в е с с и р о п а , а п о 
т а б л . 1.1 — с о д е р ж а н и е с а х а р а в н е м . 

Т а б л и ц а 1.1. З а в и с и м о с т ь п л о т н о с т и с и р о п а от с о д е р ж а н и я с а х а р а 

Содержание 
сахара, % 

Удельный вес 
при 20 "С, г /см 3 

Температура ки
пения в открытой 

посуде, "С 

Органолептическое 
определение содержания 

сахара в сиропе 

10 1,038 100,1 П о д с л а щ е н н а я вода 

20 1,08 100,3 То ж е 

30 1,126 100,6 Сладкая вода 

40 1,76 101,1 То ж е 

50 1,229 101,9 С и р о п слабый 

60 1,236 103,01 С и р о п средний 

65 1,316 103,9 С и р о п к р е п к и й 



Окончание табл. 1.1 

Содержание 
сахара, % 

Удельный вес 
при 20 °С, г /см 3 

Температура ки
пения в открытой 

посуде, °С 

Органолептическое 
определение содержания 

сахара в сиропе 

70 1,348 105,3 Н и т к а т о н к а я 

75 1,378 107,4 Нитка средняя 

80 1,411 110,3 Н и т к а толстая 

85 — 114,5 Ш а р и к слабый 

90 — 122,6 Ш а р и к с р е д н и й 

95 — 127 Ш а р и к к р е п к и й 

98 — 165 К а р а м е л ь 

Из табл . 1.1 следует , ч т о до 65 % с о д е р ж а н и е с а х а р а в с и р о п е 
о п р е д е л я е т с я на вкус; а п р и е г о к о н ц е н т р а ц и и в п р е д е л а х 70 — 80 % 
к а п л и о х л а ж д е н н о г о с и р о п а , з а ж а т ы е м е ж д у п а л ь ц а м и , п р и и х 
р а з ъ е д и н е н и и р а с т я г и в а ю т с я в н и т ь р а з л и ч н о й т о л щ и н ы . Ч е м 
б о л ь ш е к о н ц е н т р а ц и я с а х а р а , т е м н и т ь т о л щ е . П р и с о д е р ж а н и и 
с а х а р а о т 8 5 д о 95% б е р у т п р о б у с л е д у ю щ и м о б р а з о м : з а ч е р п н у в 
л о ж к о й г о р я ч и й с и р о п , е е б ы с т р о о п у с к а ю т в х о л о д н у ю в о д у — п о 
л у ч а е т с я ш а р и к с л а б ы й (при 85%-ной к о н ц е н т р а ц и и сахара) , с р е д 
н и й (при 90%-ной к о н ц е н т р а ц и и сахара) , к р е п к и й (при 9 5 % - н о й 
к о н ц е н т р а ц и и с а х а р а ) . А когда с о д е р ж а н и е с а х а р а п о в ы ш а е т с я д о 
98 %, м а с с а н а ч и н а е т л о м а т ь с я , т. е. о б р а з у е т с я к а р а м е л ь . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 
Н а и м е н о в а н и е блюда (сырья): «Сироп д л я п р о п и т ы в а н и я и з д е л и й » 

Расход сырья на 10 кг 
Сырье полуфабриката, г 

Сахар-песок 5 131 
Э с с е н ц и я р о м о в а я 19,2 
К о н ь я к или в и н о д е с е р т н о е 479,5 
И т о г о : 5 629,7 

1.1.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления сиропа для пропитывания 
кондитерских изделий 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а . С а х а р с о е д и н я ю т с 
в о д о й в котле для в а р к и с и р о п а . П о л у ч е н н у ю с м е с ь д о в о д я т д о к и -
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п е н и я . С н и м а ю т п е н у ш у м о в к о й и л и л о ж к о й . К и п я т я т с и р о п в т е 
ч е н и е 1 ...2 м и н . 

О п е р а ц и я № 2 . О х л а ж д е н и е . О х л а ж д а ю т с и р о п д о т е м п е р а 
т у р ы 20 "С. 

О п е р а ц и я № 3 . О ф о р м л е н и е с и р о п а . В п о л у ч е н н ы й с и р о п 
д о б а в л я ю т а р о м а т и з а т о р ы : к о н ь я к и л и к р е п к о е д е с е р т н о е в и н о , 
р о м о в у ю э с с е н ц и ю . 

И с п о л ь з о в а т ь с и р о п н е о б х о д и м о п р и т е м п е р а т у р е н е в ы ш е 
2 0 "С, так как п р и б о л е е в ы с о к о й т е м п е р а т у р е и з д е л и я м о г у т п о 
т е р я т ь ф о р м у . П е р е д п р о м о ч к о й и з д е л и я н у ж н о о б я з а т е л ь н о вы
д е р ж а т ь 6...8 ч д л я у к р е п л е н и я с т р у к т у р ы т е с т а . 

1.1.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления кофейного сиропа 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а . В о д у д о в о д я т д о ки
п е н и я и р а з л и в а ю т в т р и е м к о с т и . В п е р в у ю е м к о с т ь кладут к о ф е 
н а т у р а л ь н ы й м о л о т ы й . Д о в о д я т до к и п е н и я и к и п я т я т в т е ч е н и е 
2...3 м и н . 

О п е р а ц и я № 2 . П р о ц е ж и в а ю т . В п о л у ч е н н у ю г у щ у н а л и в а 
ют в т о р у ю часть в о д ы и к и п я т я т в т е ч е н и е 2... 3 м и н . 

О п е р а ц и я № 3 . П о в т о р я ю т о п е р а ц и ю 2 с т р е т ь е й ч а с т ь ю 
в о д ы . 

О п е р а ц и я № 4 . К п о л у ч е н н о й к о ф е й н о й в ы т я ж к е д о б а в л я ю т 
с а х а р и д о в о д я т д о к и п е н и я . С н и м а ю т п е н у . 

О п е р а ц и я № 5 . О х л а ж д а ю т д о т е м п е р а т у р ы 2 0 " С . 
О п е р а ц и я № 6 . В в о д я т к о н ь я к д л я а р о м а т и з а ц и и . 

1.1.4. Технологический пооперационный процесс 
приготовления сиропа для глазирования 
(тиража] 

О п е р а ц и я № 1 . В с а х а р д о б а в л я ю т воду. Д о в о д я т до к и п е 
н и я . С н и м а ю т п е н у и у в а р и в а ю т до т е м п е р а т у р ы 110 "С. 

О п е р а ц и я № 2 . О х л а ж д а ю т с и р о п д о т е м п е р а т у р ы 8 0 "С. 
О п е р а ц и я № 3 . Д о б а в л я ю т э с с е н ц и ю . 
С и р о п для г л а з и р о в а н и я п р и м е н я ю т д л я г л а з и р о в а н и я п р я н и 

ков, ф р у к т о в , к о т о р ы е и с п о л ь з у ю т с я д л я п р и г о т о в л е н и я т о р т о в и 
п и р о ж н ы х . 
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1.1.5. Технологический пооперационный процесс 
приготовления сиропа инвертного 

О п е р а ц и я № 1 . С а х а р с о е д и н я ю т с в о д о й . П о л у ч е н н у ю с м е с ь 
д о в о д я т д о к и п е н и я . С н и м а ю т п е н у . 

О п е р а ц и я № 2 . Д о б а в л я ю т м о л о ч н у ю кислоту . У в а р и в а ю т в 
т е ч е н и е 25...30 м и н . Во в р е м я у в а р к и п о д д е й с т в и е м т е м п е р а т у р ы 
и к и с л о т ы п р о и с х о д и т и н в е р с и я , т . е . р а з л о ж е н и е с а х а р о з ы на п р о 
с т ы е с а х а р а : г л ю к о з у и ф р у к т о з у , п о э т о м у с и р о п п р и о б р е т а е т н о 
в ы е с в о й с т в а — он на 10% с л а щ е о б ы ч н о г о с а х а р н о г о с и р о п а , 
о ч е н ь г и г р о с к о п и ч н ы й , з а с ч е т ч е г о и з д е л и я д о л г о н е ч е р с т в е ю т . 
С и р о п м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь в м е с т о п а т о к и п р и п р и г о т о в л е н и и п о 
м а д ы , п р я н и к о в и д р у г и х к о н д и т е р с к и х и з д е л и й . Если и н в е р т н ы й 
с и р о п д о б а в и т ь в т е с т о , где п р и м е н я е т с я п и щ е в а я с о д а , т о п р о ц е с с 
р а з р ы х л е н и я у с и л и в а е т с я . Д о б а в л е н и е и н в е р т н о г о с и р о п а в са 
х а р н ы е р а с т в о р ы и к а р а м е л ь п р е п я т с т в у е т о б р а з о в а н и ю в н и х 
к р и с т а л л о в с а х а р а ( з а с а х а р и в а н и ю ) . В м е с т о м о л о ч н о й к и с л о т ы 
м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь л ю б у ю п и щ е в у ю . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у с и р о п о в . Сироп кофейный: з а п а х — 
я р к о в ы р а ж е н н ы й з а п а х к о ф е ; ц в е т — к о ф е й н ы й ; в к у с — слад
кий; к о н с и с т е н ц и я — вязкая; в л а ж н о с т ь — 50%. 

Сироп для промочки: з а п а х — э с с е н ц и и и вина; ц в е т — 
п р о з р а ч н ы й ; в к у с — сладкий; к о н с и с т е н ц и я — п р о з р а ч н а я ; 
в л а ж н о с т ь —50%. 

Сироп для глазирования (тираж): з а п а х — э с с е н ц и и ; 
ц в е т — п р о з р а ч н ы й ; в к у с — сладкий; к о н с и с т е н ц и я — гу
стая; в л а ж н о с т ь — 25% 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Какие виды сиропов используются при приготовлении конди
терских изделий? 

2. С помощью чего определяют температуру сиропа? 
3 . Чем можно заменить молочную к и с л о т у при п р и г о т о в л е н и и 

инвертного сиропа? 
4. Перечислите требования к качеству сиропа для пропитывания 

кондитерских изделий. 
5. До какой температуры уваривают сироп для глазирования? 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Рассчитайте количество сырья для приготовления 1 5 0 г сиро
па для пропитывания. 
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1.2. О Т Д Е Л О Ч Н Ы Е П О Л У Ф А Б Р И К А Т Ы И З Ж Е Л Е 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• оборудование: х о л о д и л ь н ы е ш к а ф ы ; 

• инвентарь и инструменты: ф о р м ы для ж е л е , н о ж и 
п о в а р с к и е . 

1.2.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления желе на желатине 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а с ы р ь я . Ж е л а т и н п р о м ы в а ю т , з а 
в а р и в а ю т в о д о й и о с т а в л я ю т для н а б у х а н и я на 1... 2 ч. 

О п е р а ц и я № 2 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а . С а х а р , п а т о к у и в о д у 
д о в о д я т д о к и п е н и я , с н и м а ю т п е н у и о х л а ж д а ю т д о т е м п е р а т у р ы 
6 5 . . . 6 0 ° С . 

О п е р а ц и я № 3 . С о е д и н е н и е с ж е л а т и н о м . В с и р о п д о б а в л я 
ю т ж е л а т и н и п е р е м е ш и в а ю т д о т е х п о р , п о к а ж е л а т и н н е р а с т в о 
р и т с я . Н а б у х ш и й ж е л а т и н о т к и д ы в а ю т н а м а р л ю и о т ж и м а ю т , з а 
т е м в в о д я т г о р я ч и й с и р о п и , п о м е ш и в а я , д о в о д я т д о к и п е н и я . 

О п е р а ц и я № 4 . В в е д е н и е а р о м а т и з а т о р о в , в к у с о в ы х и к р а 
с я щ и х в е щ е с т в . П о л у ч е н н о е ж е л е п р о ц е ж и в а ю т ч е р е з с и т о с 
я ч е й к а м и д и а м е т р о м 1,5 мм и д о б а в л я ю т э с с е н ц и ю , к о н ь я к и л и 
в и н о , к и с л о т у и к р а с и т е л ь . 

О п е р а ц и я № 5 . С п о с о б ы о ф о р м л е н и я ж е л е . В н е з а с т ы в ш е м 
в и д е , т . е . ж и д к и м ж е л е - с и р о п о м п о к р ы в а ю т п о в е р х н о с т ь п и р о ж 
н ы х и т о р т о в . 

И з з а с т ы в ш е г о ж е л е в ы е м к а м и в ы р у б а ю т у к р а ш е н и я для от
д е л к и п о в е р х н о с т и т о р т о в и п и р о ж н ы х . 

1.2.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления желе на агаре 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а с ы р ь я . А г а р п р о м ы в а ю т и з а м а 
ч и в а ю т х о л о д н о й в о д о й для н а б у х а н и я в т е ч е н и е 2...3 ч . 

О п е р а ц и я № 2 . В а р к а а г а р а . З а м о ч е н н ы й агар к и п я т я т д о 
п о л н о г о р а с т в о р е н и я , п р е д в а р и т е л ь н о слив и з б ы т о к в о д ы . 

О п е р а ц и я № 3 . С о е д и н е н и е с д р у г и м и к о м п о н е н т а м и . В ки
п я щ у ю м а с с у д о б а в л я ю т с а х а р и патоку, д о в о д я т д о к и п е н и я , с н и -
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м а ю т п е н у . О х л а ж д а ю т д о т е м п е р а т у р ы 6 5 . . . 6 0 ° С , п р о ц е ж и в а ю т 
ч е р е з с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 1,5 м м , д о б а в л я ю т э с с е н ц и ю , к о 
ньяк и л и в и н о , к и с л о т у и к р а с и т е л ь ( если н е о б х о д и м о и с п о л ь з о 
вать ц в е т н о е ж е л е ) . 

О п е р а ц и я № 4 . С п о с о б ы о ф о р м л е н и я ж е л е . В н е з а с т ы в ш е м 
в и д е , т . е . ж и д к и м ж е л е - с и р о п о м п о к р ы в а ю т п о в е р х н о с т ь п и р о ж 
н ы х и т о р т о в . 

И з з а с т ы в ш е г о ж е л е в ы е м к а м и в ы р у б а ю т у к р а ш е н и я д л я о т 
д е л к и п о в е р х н о с т и т о р т о в и п и р о ж н ы х . 

1.2.3. Использование желе 
в кондитерском производстве 

Ж е л е в о с т ы в ш е м в и д е п р е д с т а в л я е т с о б о й б л е с т я щ у ю п о л у 
п р о з р а ч н у ю с т у д н е о б р а з н у ю м а с с у , к о т о р а я л е г к о р е ж е т с я н а х о 
р о ш о с о х р а н я ю щ и е ф о р м у к у с к и . В г о р я ч е м в и д е — э т о с и р о п . 
Ф и г у р к а м и и к у с о ч к а м и ж е л е у к р а ш а ю т т о р т ы , п и р о ж н ы е и кек
сы. Ф р у к т ы н а и з д е л и я х м о ж н о з а л и в а т ь н е о с т ы в ш и м ж е л е . П о с л е 
о с т ы в а н и я о н и с т а н о в я т с я б л е с т я щ и м и и к р а с и в ы м и . И з ж е л е в 
з а с т ы в ш е м в и д е м о ж н о п р и г о т о в и т ь р а з н о о б р а з н ы е у к р а ш е н и я . 

Так, с п о м о щ ь ю ф о р м и з г о т а в л и в а ю т б а р е л ь е ф ы , а с к л а д ы в а я 
д в е п о л о в и н к и , п о л у ч а ю т о б ъ е м н ы е ф и г у р к и . 

О с т а т к и ж е л е м о ж н о к р у п н о п о р у б и т ь н о ж о м и и с п о л ь з о в а т ь 
т а к ж е для у к р а ш е н и я : в ы к л а д ы в а я к у с о ч к а м и и л и п о л о с к а м и , 
у к р а ш а т ь края к о н д и т е р с к и х и з д е л и й . М е л к о п о р у б л е н н о е ж е л е 
м о ж н о в ы д а в л и в а т ь ч е р е з к о н д и т е р с к и й м е ш о к с о с р е д н е й круг
л о й н а с а д к о й , п о л у ч а т с я и н т е р е с н ы е у з о р ы . 

С р о к х р а н е н и я 72 ч. 

1.2.4. Разновидности желе. 
Виды брака желе и его причины 

Нарезное желе. Для и з г о т о в л е н и я таких у к р а ш е н и й ж е л е залива
ю т в с п е ц и а л ь н ы е п р о т и в н и с л о е м 10...30 мм, а з а т е м с п о м о щ ь ю 
н о ж а или р а з л и ч н ы м и в ы е м к а м и в ы р е з а ю т р а з н о о б р а з н ы е ф и г у р к и . 

Многослойное (многоцветное) ж е л е . Д л я э т о г о н а л и в а ю т т о н 
к и м с л о е м ж е л е о д н о г о цвета , д а ю т з а с т ы т ь д о в я з к о с т и , о с т о р о ж 
н о з а л и в а ю т ж е л е д р у г о г о цвета , о п я т ь д а ю т з а с т ы т ь д о в я з к о с т и и 
в н о в ь с в е р х у н а л и в а ю т ж е л е д р у г о г о цвета . Когда м а с с а х о р о ш о 
з а с т ы н е т , и з н е е н а р е з а ю т ф и г у р к и . 
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Мраморное. Ж е л е п р и г о т о в л я ю т с м е ш и в а н и е м б е с ц в е т н о г о 
ж е л е с о к р а ш е н н ы м . И х о с т о р о ж н о с о е д и н я ю т , то г д а о н и п р и о б 
р е т а ю т тягучесть , д а ю т застыть , з а т е м р а з р е з а ю т н а ф и г у р к и . 

Мозаичное. Д л я э т о г о в р а з н ы е п р о т и в н и н а л и в а ю т ж е л е р а з 
н о г о цвета с л о е м 1 0 м м , д а ю т х о р о ш о застыть , р а з р е з а ю т н а к у б и 
ки, о с т о р о ж н о п е р е м е ш и в а ю т и з а л и в а ю т п р о з р а ч н ы м ж е л е , вы
р а в н и в а ю т и д а ю т остыть . И з з а с т ы в ш е г о ж е л е н а р е з а ю т р а з н о 
о б р а з н ы е ф и г у р к и с м о з а и ч н ы м у к р а ш е н и е м . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у ж е л е : о д н о р о д н а я , п р о з р а ч н а я , с т у д н е 
о б р а з н а я , у п р у г а я м а с с а ; в л а ж н о с т ь 50 %. 

В и д ы в о з м о ж н о г о б р а к а ж е л е и е г о п р и ч и н ы 

Виды брака Причины 

И з л и ш н е е количество Недостаточное количество или плохое каче-
п и щ е в о й кислоты ство сахара, ж е л а т и н а или патоки 

Ж е л е матовое (без глянца) Недостаточное количество патоки 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Назовите виды желе . 
2. Перечислите варианты использования желе. 
3. Чем отличается приготовление ж е л е на желатине от ж е л е на 

агаре? 
4. Чем можно заменить сахар при приготовлении желе? 
5. Какова роль патоки при приготовлении ж е л е ? 
6. Чем отличается мраморное ж е л е от мозаичного? 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1 . Подготовьте агар и желатин д л я приготовления желе . 
2. Приготовьте ж е л е из ж е л а т и н а с использованием сиропа из 

консервированных фруктов. 
3. Приготовьте ж е л е в незастывшем виде и используйте его д л я 

покрытия поверхности фруктов. 
4. Приготовьте заготовки из ж е л е д л я б а р е л ь е ф о в и соедините 

их, чтобы получились объемные фигурки. 

У К Р А Ш Е Н И Е К О Н Д И Т Е Р С К И Х И З Д Е Л И Й 
Ф Р У К Т А М И , Я Г О Д А М И И Ц У К А Т А М И 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инвентарь и инструменты: с и т о , грохот , д о с к и р а з д е л о ч н ы е , 
н о ж и п о в а р с к и е . 
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Технологический пооперационный процесс 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а с в е ж и х ф р у к т о в п е р е д о ф о р м 
л е н и е м т о р т о в , к е к с о в и п и р о ж н ы х . С в е ж и е ф р у к т ы и я г о д ы и с 
п о л ь з у ю т п р и п р и г о т о в л е н и и с е з о н н ы х т о р т о в и п и р о ж н ы х . О т 
б и р а ю т с а м ы е к р а с и в ы е э к з е м п л я р ы б е з м а л е й ш и х п р и з н а к о в 
п о р ч и , з а т е м и х т щ а т е л ь н о п р о м ы в а ю т . 

Абрикосы р а з р е з а ю т в д о л ь б о р о з д к и н а д в е п о л о в и н к и , у д а л я 
ю т к о с т о ч к и . Я д р о м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь в м е с т о м и н д а л я . 

Ананас и с п о л ь з у ю т д л я о т д е л к и т о р т о в , п и р о ж н ы х и к е к с о в . 
П р и о ч и с т к е а н а н а с о в с н а ч а л а с р е з а ю т н о ж о м в е р х н ю ю и н и ж 
н ю ю е г о ч а с т и , з а т е м с в е р х у в н и з с р е з а ю т к о ж и ц у и н а р е з а ю т 
а н а н а с н а к р у г л ы е д о л ь к и , и з к а ж д о й д о л ь к и з а о с т р е н н о й т р у 
б о ч к о й в ы н и м а ю т ж е с т к у ю с е р д ц е в и н у , д о л ь к и р а з р е з а ю т н а ку
с о ч к и . 

Вишню в с в е ж е м в и д е с к о с т о ч к о й м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь д л я 
у к р а ш е н и я п и р о ж н ы х и т о р т о в , а в и ш н ю б е з к о с т о ч к и — д л я н а 
ч и н к и . 

К о с т о ч к и и з я г о д у д а л я ю т с п е ц и а л ь н о й м а ш и н к о й . 
Груши. У к р а ш а т ь к о н д и т е р с к и е и з д е л и я м о ж н о т о л ь к о с в е ж и 

м и г р у ш а м и н е ж н ы х с о р т о в , с р а з у ж е п о к р ы в а я и х ж е л е и л и м а р 
м е л а д о м , так как г р у ш и б ы с т р о т е м н е ю т . Г р у ш и с л е д у е т ч и с т и т ь 
н о ж о м и з н е р ж а в е ю щ е й стали. П о с л е и с п о л ь з о в а н и я н о ж и н е о б 
х о д и м о о п у с т и т ь в н е м н о г о п о д с о л е н н у ю воду , ч т о п р е д о х р а н и т и х 
о т п о т е м н е н и я . 

С е р д ц е в и н у м о ж н о у д а л и т ь у ц е л о й г р у ш и . Д л я э т о г о н а д о вста
в и т ь м е т а л л и ч е с к у ю т р у б к у с н и з у н е м н о г о г л у б ж е п о л о в и н ы гру
ш и , в о т к н у т ь в г р у ш у с б о к у н о ж , п о д р е з а т ь к о н ц о м е г о с е р д ц е в и 
н у н а у р о в е н ь к о н ц а т р у б о ч к и , в ы н у т ь н о ж и и з в л е ч ь т р у б о ч к у с 
с е р д ц е в и н о й г р у ш и . 

Яблоки. Д л я у к р а ш е н и я п и р о ж н ы х и т о р т о в я б л о к и в с в е ж е м 
в и д е н е п р и м е н я ю т , п о т о м у ч т о о н и б ы с т р о т е м н е ю т . Я б л о к и и с 
п о л ь з у ю т с я в к о н с е р в и р о в а н н о м в и д е . О ч и щ а ю т я б л о к и н о ж о м . 
С е р д ц е в и н у у я б л о к , как и у г р у ш , у д а л я ю т с п о м о щ ь ю м е т а л л и ч е 
с к о й т р у б к и . 

Консервированные фрукты и с п о л ь з у ю т в к о н д и т е р с к о м п р о 
и з в о д с т в е к р у г л ы й год . С и р о п , в к о т о р о м н а х о д я т с я ф р у к т ы , так
ж е у п о т р е б л я е т с я в к о н д и т е р с к и х и з д е л и я х . Если с и р о п п р о з р а ч 
н ы й , е г о п р и м е н я ю т д л я п р и г о т о в л е н и я ж е л е , е с л и м у т н ы й — для 
п р о м о ч к и . Ф р у к т ы к л а д у т н а с и т о для п о д с у ш и в а н и я . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е и з д е л и й ф р у к т а м и , я г о д а м и 
и л и ц у к а т а м и . П о д г о т о в л е н н ы е ф р у к т ы и я г о д ы у к л а д ы в а ю т н а 
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Рис. 1.1. Торт бисквитно-кремовый 
с малиной 

п о в е р х н о с т ь , п о к р ы т у ю ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и л и к р е м о м (рис . 
1.1). М о ж н о с в е р х у п о к р ы т ь ж е л е и л и к а р а м е л ь ю . 

Ц у к а т а м и (от польск . cykata из лат. succus — сок) н а з ы в а ю т с я 
с в а р е н н ы е , а з а т е м п о д с у ш е н н ы е и з а с а х а р е н н ы е ф р у к т ы и л и их 
к о ж у р а . 

Ц у к а т ы ш и р о к о п р и м е н я ю т для у к р а ш е н и я т о р т о в , п и р о ж н ы х , 
к е к с о в , б а б , к у л и ч е й , а и н о г д а их и с п о л ь з у ю т и д л я н а ч и н к и . Ц у к а 
т ы п р и г о т о в л я ю т п у т е м м н о г о к р а т н о й в а р к и . Е с л и ф р у к т ы в а р и л и 
б е з п а т о к и и в н е к и с л о м с и р о п е , т о п о с л е и з в л е ч е н и я и з с и р о п а и х 
н а д о п о л о ж и т ь в д у р ш л а г д л я с т е к а н и я с и р о п а , а з а т е м р а з л о ж и т ь 
в т е п л о м с у х о м м е с т е для с у ш к и . 

К р а с и в о н а р е з а н н ы м и ц у к а т а м и у к р а ш а ю т п о в е р х н о с т ь к о н д и 
т е р с к и х и з д е л и й . 

Советы мастера 

• П р и приготовлении кексов и куличей цукаты н у ж н о мелко н а р е з а т ь и 
обвалять в муке перед тем, как вводить их в тесто . Это способствует 
р а в н о м е р н о м у р а с п р е д е л е н и ю цукатов по всему тесту и придает из 
д е л и ю х а р а к т е р н ы й вкус. 

К О Н Т Р О Л Ь Н Ы Е В О П Р О С Ы 

1. Какие фрукты и ягоды используют для оформления кондитер
ских изделий? 

2. Что такое цукаты? 
3. Чем можно покрыть фрукты и ягоды на поверхности кондитер

ских изделий? 
4. Как подготовить цукаты перед введением их в тесто? 



1.4. УКРАШЕНИЯ ИЗ КАНДИРА 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: к а с т р ю л и р а з н о й в м е с т и м о с т и , 
л о п а т к а д е р е в я н н а я , г и п с о в ы е ф о р м ы . 

К а н д и р п р е д с т а в л я е т с о б о й у в а р е н н ы й с а х а р н ы й с и р о п , к о т о 
р ы й , б у д у ч и р а з л и т ы м г о р я ч и м в ф о р м ы , б ы с т р о о б р а з у е т и з вы
п а д а ю щ и х в о с а д о к к р и с т а л л о в с а х а р а корочку . И з к а н д и р а м о ж н о 
отлить о б ъ е м н ы е п у с т о т е л ы е ф и г у р к и ж и в о т н ы х и п т и ц . Э т и ф и 
г у р к и и с п о л ь з у ю т д л я у к р а ш е н и я т о р т о в . Л у ч ш и е ф и г у р к и п о л у ч а 
ю т с я п р и в а р к е к а н д и р а и з к р е п к о г о к у с к о в о г о с а х а р а , х у ж е — и з 
с а х а р а - п е с к а . 

Технологический пооперационный процесс 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е с а х а р н о г о с и р о п а . С а х а р 
р а с т в о р я ю т в в о д е и у в а р и в а ю т до п р о б ы на т о л с т у ю н и т к у (до 
110 *С). О х л а ж д а ю т до т е м п е р а т у р ы 80 °С. С и р о п р а с т и р а ю т л о 
п а т к о й , о д н о в р е м е н н о д о б а в л я ю т с а х а р н у ю п у д р у д о п о м у т н е н и я 
и п о л у ч е н и я к о н с и с т е н ц и и ж и д к о й с м е т а н ы . 

О п е р а ц и я № 2 . П о д г о т о в к а ф о р м и з а п о л н е н и е и х с и р о п о м . 
Д л я о т л и в а ф и г у р о к п о л ь з у ю т с я г и п с о в ы м и ф о р м а м и . П р о м ы в а ю т 
п о л о в и н к и ф о р м , с в я з ы в а ю т их и з а м а ч и в а ю т в т е ч е н и е 2...3 ч в 
ч и с т о й в о д е . 

С ы р а я ф о р м а п р е д о т в р а щ а е т п р и л и п а н и е с и р о п а к с т е н к а м . 
Если г о р я ч и й с и р о п з а л и т ь в с у х у ю ф о р м у , т о е е п о л о в и н к и с л и п 
н у т с я и ф о р м у о ч е н ь т р у д н о б у д е т р а с к р ы т ь . 

В п о д г о т о в л е н н у ю ф о р м у ч е р е з о т в е р с т и е , н а х о д я щ е е с я о б ы ч 
н о в н и з у ф и г у р о к , з а л и в а ю т г о р я ч и й с и р о п . З а л и в а т ь ф о р м у н а д о 
п о с т е п е н н о , ч т о б ы н е о с т а в а л о с ь п у з ы р ь к о в в о з д у х а . Ф о р м а д о л ж 
н а б ы т ь з а п о л н е н а с и р о п о м ц е л и к о м . П о с л е з а п о л н е н и я у с т а н а в 
л и в а ю т ф о р м у о т в е р с т и е м кверху . 

О п е р а ц и я № 3 . О х л а ж д е н и е и в ы д е р ж и в а н и е ф о р м . О х л а ж 
д а ю т с о д е р ж и м о е ф о р м д о п о л у ч е н и я т в е р д о й к о р о ч к и , ф о р м и р у 
ю щ е й о т л и в а е м у ю ф и г у р к у . В ы л и в а ю т н е з а т в е р д е в ш и й с и р о п и з 
т о г о о т в е р с т и я , ч е р е з к о т о р о е е г о вливали . В ы д е р ж и в а ю т ф о р м у в 
т е ч е н и е 25...30 м и н . 

О п е р а ц и я № 4 . О ф о р м л е н и е ф и г у р о к и з к а н д и р а . Ф о р м у 
р а з в я з ы в а ю т , с а х а р н у ю ф и г у р у в ы н и м а ю т , в ы с у ш и в а ю т в т е ч е н и е 
1 с у т и б о л е е . Ф и г у р к и м о ж н о о к р а ш и в а т ь г л а з у р ь ю , п и щ е в ы м и 
к р а с и т е л я м и или д р у г и м и м а с с а м и . 
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Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е б л ю д а (сырья): « К а н д и р » 
В ы х о д — 1 ООО г 

Сырье Расход сырья, г 

С а х а р - р а ф и н а д . 
С а х а р н а я пудра 
Вода 

745 
.. 74 
224 

К О Н Т Р О Л Ь Н Ы Е В О П Р О С Ы 

1. Что такое кандир? 
2 . Какие ф о р м ы и с п о л ь з у ю т д л я изготовления фигурок из кан-

дира? 
3 . Перечислите сырье д л я приготовления кандира. 
4. Чем можно окрасить фигурки из кандира? 

УКРАШЕНИЯ ИЗ ФРУКТОВО-РИСОВАЛЬНОЙ 
МАССЫ 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инвентарь и инструменты: к а с т р ю л и р а з н о й в м е с т и м о с т и , 
л о п а т к и д е р е в я н н ы е . 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е ф р у к т о в о г о п о в и д л а . С о е д и 
н и т ь с а х а р и ф р у к т о в о е п ю р е в с о о т н о ш е н и и 1:1, у в а р и т ь м а с с у 
д о п р о б ы н а т о н к у ю нить . 

О п е р а ц и я № 2 . О п р е д е л е н и е г о т о в н о с т и п о в и д л а . В з я т ь 
л о ж к о й г о р я ч е е п о в и д л о и н а н е с т и на х о л о д н у ю т а р е л к у 1 — 2 кап
ли . Если п о в и д л о н е р а с т е ч е т с я , з н а ч и т о н о г о т о в о . 

О п е р а ц и я № 3 . Д о в е д е н и е ф р у к т о в о - р и с о в а л ь н о й м а с с ы д о 
г о т о в н о с т и . П о д к р а с и т ь п о в и д л о с о к а м и , н а т у р а л ь н ы м и к р а с и т е 
л я м и , д о б а в и т ь п а т о к у (для п р и д а н и я б о л ь ш е г о о б ъ е м а ) . 

О п е р а ц и я № 4 . И с п о л ь з о в а н и е д л я о ф о р м л е н и я и з д е л и й . 
Ф р у к т о в о - р и с о в а л ь н у ю м а с с у в ы к л а д ы в а ю т в к о р н е т и к и о т с а ж и -

Технологический пооперационный процесс 



в а ю т в о с н о в н о м н а к р е м о в ы е и з д е л и я в в и д е т о ч е к , т о н к и х о р н а 
м е н т о в , н а д п и с е й и д р . 

Корнетик — э т о б у м а ж н а я к о н у с о о б р а з н а я т р у б о ч к а , с д е л а н 
н а я и з п е р г а м е н т н о й и л и д р у г о й п л о т н о й т о н к о й б у м а г и , и л и каль
к и (рис . 1.2). Д л я т о г о ч т о б ы с д е л а т ь к о р н е т и к , н у ж н о к в а д р а т н ы й 
к у с о к б у м а г и р а з м е р а м и 2 0 х 2 0 с м р а з р е з а т ь п о д и а г о н а л и н а д в а 
т р е у г о л ь н и к а , к о т о р ы е з а т е м с в е р н у т ь в ф о р м е к о н у с а . К о н ц ы б у 
м а г и в ш и р о к о й ч а с т и к о р н е т и к а з а г н у т ь в н у т р ь — ч т о с к р е п л я е т 
к о р н е т и к и п р и д а е т е м у п р о ч н о с т ь . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. В каком соотношении используют сахар и фруктовые пюре для 
приготовления фруктово-рисовальной массы? 

2 . Д о какой п р о б ы у в а р и в а ю т п о в и д л о при п р и г о т о в л е н и и 
фруктово-рисовальной массы? 

3. Перечислите сырье, используемое для приготовления фруктово-
рисовальной массы. 

4. Что такое корнетик? 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

. И з г о т о в ь т е корнетик из пергаментной бумаги, наполните его 

Iф р у к т о в о - р и с о в а л ь н о й м а с с о й и нанесите на кондитерские 

изделия рисунок или надпись. 

К И К . л-1 



1.6. УКРАШЕНИЯ ИЗ САХАРНЫХ МАСТИК 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инвентарь и оборудование: э л е к т р и ч е с к и е плиты, к а с т р ю л и 
р а з н о й в м е с т и м о с т и , д е р е в я н н ы е л о п а т к и , скалки , в ы е м к и и 
н о ж и . 

С а х а р н у ю м а с т и к у и с п о л ь з у ю т д л я и з г о т о в л е н и я р а з л и ч н ы х 
ф и г у р о к л е п к о й . У к р а ш е н и я для п и р о ж н ы х и т о р т о в и з р а с к а т а н 
н о г о п л а с т а м а с т и к и т а к ж е в ы р е з а ю т с п о м о щ ь ю ф о р м о ч е к - в ы е 
м о к и л и н о ж а . 

Д л я о т д е л к и к о н д и т е р с к и х и з д е л и й и с п о л ь з у ю т д в а в и д а с а х а р 
н о й м а с т и к и : с ы р ц о в у ю и з а в а р н у ю . 

1.6.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления сахарной сырцовой 
мастики 

Д Л Я п р и г о т о в л е н и я 1 кг с ы р ц о в о й м а с т и к и т р е б у е т с я : сахарной 
пудры 930 г, патоки 50 г, желатина 10 г, эссенции 0,5 г, воды 100 г. 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а и р а с т в о р е н и е ж е л а т и н а . З а м о 
ч и т ь ж е л а т и н в х о л о д н о й к и п я ч е н о й в о д е п р и т е м п е р а т у р е 25 °С 
( с о о т н о ш е н и е ж е л а т и н а и в о д ы 1 : 1 0 ) . О с т а в и т ь ж е л а т и н д л я н а 
б у х а н и я в т е ч е н и е 1 ...2 ч. 

О п е р а ц и я № 2 . З а м е ш и в а н и е м а с т и к и . Ж е л а т и н н а г р е т ь д о 
т е м п е р а т у р ы 6 0 ° С н а м е д л е н н о м о г н е п р и п о м е ш и в а н и и д о п о л н о 
г о р а с т в о р е н и я . С а х а р н у ю п у д р у т о н к о г о п о м о л а п р о с е я т ь ч е р е з 
с и т о с д и а м е т р о м я ч е е к 1,5 мм и с о б р а т ь ее г о р к о й , в с е р е д и н е к о 
т о р о й с д е л а т ь ямку. 

В с а х а р н у ю п у д р у влить п о д г о т о в л е н н ы й ж е л а т и н , патоку, э с 
с е н ц и ю и з а м е с и т ь д о о д н о р о д н о й м а с с ы , ч т о б ы н е б ы л о к о м к о в . 

О п е р а ц и я № 3 . И з г о т о в л е н и е ф и г у р о к , л е п к а . Г о т о в у ю ма
с т и к у р а з д е л и т ь н а н е с к о л ь к о ч а с т е й и п о д к р а с и т ь п и щ е в ы м и кра
с и т е л я м и в р а з н ы е цвета . П о д к р а ш е н н у ю м а с т и к у с л о ж и т ь в п о 
л и э т и л е н о в ы е пакеты, ч т о б ы о н а н е з а с о х л а и б ы л а б о л е е э л а с т и ч 
н о й и м я г к о й . 

С т о л п о д п и л и т ь с а х а р н о й п у д р о й и л и к р а х м а л о м и р а с к а т а т ь 
н е б о л ь ш о й к у с о ч е к м а с т и к и с к а л к о й в п л а с т т о л щ и н о й 1...2 мм, 
в ы р е з а т ь и з н е г о н о ж о м и л и в ы е м к а м и для м а с т и к и ц в е т о ч к и , л е 
п е с т о ч к и , л и с т и к и и т.д. Ч т о б ы у к р а ш е н и я н е б ы л и п л о с к и м и , и х 
м о ж н о у л о ж и т ь н а скалку, к а р а н д а ш и л и д р у г и е п р е д м е т ы д л я п о д -
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с ы х а н и я . П о с л е п о д с ы х а н и я м а с т и к у м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь д л я 
у к р а ш е н и я к о н д и т е р с к и х и з д е л и й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у : м а с с а э л а с т и ч н а я , о д н о р о д н а я , мягкая, 
н е д о п у с к а ю т с я к о м к и . 

1.6.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления сахарной молочной мастики 

Д Л Я п р и г о т о в л е н и я 1 кг м о л о ч н о й м а с т и к и и с п о л ь з у ю т : сахар
ную пудру — 300 г, сухое молоко — 300 г, сгущенное молоко с саха
ром — 430 г, ванильную пудру — 0,5 г. 

О п е р а ц и я № 1 . С о е д и н и т ь с а х а р н у ю пудру , с у х о е и с г у щ е н 
н о е м о л о к о с с а х а р о м и в а н и л ь н у ю пудру . В ы м е ш а т ь д о о д н о р о д 
н о й м а с с ы . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы л е п и т ь и з д е л и я и л и р а с к а т а т ь и н а р е з а т ь 
у к р а ш е н и я ф и г у р н ы м и в ы е м к а м и . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е б л ю д а (сырья): « М о л о ч н а я м а с т и к а » 
В ы х о д — 1 ООО г 

Сырье Расход сырья, г 

Сахарная пудра 300 
Сухое молоко 300 
Сгущенное молоко с сахаром 430 
Ванильная пудра 0,5 

1.6.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления сахарной заварной мастики 

О п е р а ц и я № 1 . З а в а р и в а н и е к р а х м а л а . С о е д и н я ю т к р а х м а л 
с ч а с т ь ю в о д ы . О с т а в ш у ю с я в о д у с о е д и н я ю т с п а т о к о й . Р а с т в о р 
в о д ы с п а т о к о й д о в о д я т д о к и п е н и я и с о е д и н я ю т п р и п о м е ш и в а 
н и и с р а с т в о р о м к р а х м а л а ; з а в а р и в а ю т п р и н е п р е р ы в н о м п о м е 
ш и в а н и и . 

О п е р а ц и я № 2 . З а м е ш и в а н и е м а с т и к и . Д о б а в л я ю т в к р а х 
м а л с а х а р н у ю п у д р у и з а м е ш и в а ю т м а с т и к у д о о д н о р о д н о й к о н с и с 
т е н ц и и с д о б а в л е н и е м к р а с и т е л е й . 

О п е р а ц и я № 3 . И з г о т о в л е н и е у к р а ш е н и й . Л е п я т и л и в ы е м 
к а м и в ы р у б а ю т у к р а ш е н и я и з м а с т и к и , з а т е м п о д с у ш и в а ю т в с у 
х о м т е п л о м м е с т е в т е ч е н и е 12...24 ч. 
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Назовите виды сахарной мастики, используемые в кондитер
ском производстве. 

2 . Ч е м о т л и ч а ю т с я т е х н о л о г и ч е с к и е п р о ц е с с ы п р и г о т о в л е н и я 
сырцовой и заварной мастик? 

3. Какое молоко включают в состав молочной мастики? 
4. Какими способами приготовляют украшения из сахарной мас

тики? 
5. Перечислите продукты, входящие в состав сахарной заварной 

мастики. 
6 . Из каких операций состоит процесс приготовления сахарной 

заварной мастики? 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Рассчитайте количество сырья д л я приготовления 3 0 0 г мас
тики молочной. 

У К Р А Ш Е Н И Я И З С А Х А Р Н О Й П А С Т Ы 
Д Л Я М О Д Е Л И Р О В А Н И Я 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Технологический пооперационный процесс 

С а х а р н у ю п а с т у (мастику) для м о д е л и р о в а н и я и с п о л ь з у ю т для 
« о б т я г и в а н и я » т о р т о в и п и р о ж н ы х , л е п к и ц в е т о в , ф и г у р о к , о т д е л 
ки т о р т о в . В с о с т а в п а с т ы входят: с а х а р , г л ю к о з а , ж и р , вода , с о р 
бит, п ш е н и ч н ы й к р а х м а л , з а г у с т и т е л ь и э м у л ь г а т о р . 

О п е р а ц и я № 1 . Р а с к а т ы в а н и е п л а с т а . Г о т о в у ю п а с т у р а з м и 
н а ю т д о м я г к о й п л а с т и ч н о й к о н с и с т е н ц и и н а с т о л е , п о с ы п а н н о м 
с а х а р н о й п у д р о й , р а с к а т ы в а ю т в п л а с т т о л щ и н о й 3 . . . 5 м м . 

О п е р а ц и я № 2 . « О б т я г и в а н и е » т о р т о в . П о в е р х н о с т ь т о р т а 
п р е д в а р и т е л ь н о п р о м а з ы в а ю т т о н к и м с л о е м д ж е м а , с в е р х у п о к р ы 
в а ю т р а с к а т а н н ы м п л а с т о м с а х а р н о й пасты, п р и д а в а я е й и з я щ н у ю 
ф о р м у . 

О п е р а ц и я № 3 . Л е п к а у к р а ш е н и й . Д л я л е п к и ц в е т о в в м а с с у 
в т и р а ю т н е м н о г о с а х а р н о й п у д р ы (поскольку м а с с а б е л о с н е ж н а я , 
ц в е т а п р и д о б а в л е н и и к р а с и т е л я п о л у ч а ю т с я п а с т е л ь н ы е , н е ж н ы е ) . 

И з э т о й м а с с ы м о ж н о з а г о т о в и т ь у к р а ш е н и я в п р о к и х р а н и т ь в 
к а р т о н н ы х и л и п л а с т и к о в ы х к о р о б к а х . Д л я и з г о т о в л е н и я ц в е т о в и 

20 



р а з н ы х ф и г у р о к п о л ь з у ю т с я с п е ц и а л ь н ы м и н с т р у м е н т о м . Торты, 
у к р а ш е н н ы е с а х а р н о й п а с т о й , выглядят о ч е н ь н а р я д н о . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

И з г о т о в о й с а х а р н о й п а с т ы д л я м о д е л и р о в а н и я и з г о т о в ь т е 
украшения д л я пирожных и тортов. 

И З Г О Т О В Л Е Н И Е Ц В Е Т О В И З М А С Т И К И 
В С Т И Л Е А Н Г Л И Й С К О Й Т Е Х Н И К И 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Изделия из пасты «Бианка» 

С ы р ь е : сахарная паста (мастика) «Бианка» (состав: сахар 25%, 
крахмал, глюкозный сироп, растительные жиры, ароматизатор). 

И з д е л и я и з п а с т ы «Бианка» п о л у ч а ю т с я т о н к и е , и з н е е л е г к о 
в ы п о л н и т ь д е т а л и з а ц и ю : т ы ч и н к и , ж и л к и н а л и с т ь я х и т . д . 

«Тигровая лилия». С п е ц и а л ь н а я в ы е м к а для и з г о т о в л е н и я 
у к р а ш е н и я не о б я з а т е л ь н а — у л е п е с т к о в н е с л о ж н а я ф о р м а . 

Б е л у ю т о н к у ю п р о в о л о к у н а р е з а ю т н а о т р е з к и д л и н о й 7...8 с м . 
Н а э т и о т р е з к и п р о в о л о к и н а д е в а ю т н е б о л ь ш о е к о л и ч е с т в о п а с т ы 
« Б и а н к а » и п р и д а ю т е й ф о р м у к а п л и и л и п е с т и к а . 

М р а м о р н у ю с т о л е ш н и ц у (лучше — с и л и к о н о в ы й коврик) п р и 
с ы п а ю т с а х а р н о й п у д р о й ; м а л е н ь к о й с к а л к о й и л и т о л с т о й с т е к о й 
р а с к а т ы в а ю т « к а п л ю » (частички) пасты, п р и д а в а я ф о р м у л е п е с т к а 
т и г р о в о й л и л и и . Если р а с к а т ы в а т ь л е п е с т к и , н е н а д е в а я ч а с т и ч к и 
п а с т ы на п р о в о л о к у , а з а т е м с о е д и н я т ь л е п е с т к и с п р о в о л о к о й , то 
у к р а ш е н и й х о р о ш е г о к а ч е с т в а с о з д а т ь н е в о з м о ж н о . 

Л е п е с т к и у к л а д ы в а ю т н а круглую скалку для с у ш к и . В ы с у ш е н н ы е 
л е п е с т к и р а с п и с ы в а ю т . П е с т и к п о д к р а ш и в а ю т ш о к о л а д о м , вокруг 
н е г о р а с п о л а г а ю т т ы ч и н к и и з а к р е п л я ю т их о т р е з к а м и п р о в о л о к и . 

С о б и р а ю т л и л и ю п о т р и л е п е с т к а ; в т о р у ю т р о й к у л е п е с т к о в 
р а с п о л а г а ю т н и ж е — в ш а х м а т н о м п о р я д к е . В с е п р о в о л о ч н ы е к о н 
ц ы п р я ч у т п о д л е н т о й т е м н о - з е л е н о г о ц в е т а . 

«Мелкие цветы». Д л я и з г о т о в л е н и я э т и х у к р а ш е н и й , как п р а 
в и л о , н е о б х о д и м ы в ы е м к и . Н е б о л ь ш о е к о л и ч е с т в о п а с т ы « Б и а н к а » 
н а д е в а ю т н а п р о в о л о к у , п р и д а ю т е й ф о р м у б у т о н о в , н а д р е з а ю т и х 
н о ж н и ч к а м и (получаются как б ы з а к р ы т ы е б у т о н ы ) . 
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Д р у г о й с п о с о б : ч а с т и ч к у « Б и а н к и » н а д е в а ю т н а п р о в о л о к у , п р и 
д а ю т е й ф о р м у б у т о н а и р а с п л ю щ и в а ю т . П е р е в о р а ч и в а ю т р а с 
п л ю щ е н н у ю заготовку , н а д е в а ю т с в е р х у н а п р о в о л о к у в ы е м к у и 

Рис. 1.3. Цветы из мастики 
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в ы д а в л и в а ю т в ы к р о й к у . Т о н к о й с т е к о й п р и д а ю т к а ж д о м у л е п е с т 
к у ж и в о й вид , в ц е н т р ц в е т к а в т ы к а ю т т р и т ы ч и н к и . 

Ц в е т ы с о б и р а ю т в букет , о б м а т ы в а я с т е б л и п и щ е в о й л е н т о й . 
Розы из мастики (рис. 1.3). На к о н е ц к о р о т к о й п р о в о л о к и на

н о с я т н е м н о г о м а с т и к и в ф о р м е у д л и н е н н о й г р у ш и д л я с о з д а н и я 
о с н о в ы , н а к о т о р у ю в п о с л е д у ю щ е м п р и к л е и в а ю т л е п е с т к и р о з . 
М а с т и к у р а с к а т ы в а ю т в т о н к и й пласт т о л щ и н о й 2... 3 мм, и из н е г о 
ф и г у р н о й ж е с т я н о й в ы е м к о й в ы р у б а ю т о в а л ь н ы е с о д н и м о с т р ы м 
к о н ц о м ф и г у р к и . К а ж д у ю ф и г у р к у к л а д у т о с т р и е м в н и з н а о т к р ы 
т у ю л а д о н ь л е в о й р у к и , в п р а в у ю р у к у б е р у т д е р е в я н н у ю п а л о ч к у 
с ш а р и к а м и н а к о н ц а х . О д н и м и з ш а р и к о в м а с т и к у п р о м и н а ю т 
для п р и д а н и я е й ф о р м ы л е п е с т к а . З а т е м о с т р ы й к о н е ц л е п е с т к а 
с м а ч и в а ю т в о д о й и п р и к л е и в а ю т н а г р у ш е в и д н у ю о с н о в у р о з ы . 

Так, о д и н з а д р у г и м п р и к р е п л я ю т л е п е с т к и , с о з д а в а я р о з у . Р о з ы 
с в о б о д н ы м к о н ц о м п р о в о л о к и н а в е ш и в а ю т н а н а т я н у т у ю в с п е ц и 
а л ь н о м д е р е в я н н о м я щ и к е п р о в о л о к у , где и о с т а в л я ю т н а с у т к и 
для п р о с у ш к и . Н а т о р т е р о з ы у к р е п л я ю т с п о м о щ ь ю п р о в о л о к и . 

П Р О И З В О Д С Т В Е Н Н О Е З А Д А Н И Е 

И з готовой мастики изготовьте украшения д л я о ф о р м л е н и я 
пирожных и тортов. 

У К Р А Ш Е Н И Я И З М А С Л Я Н О Г О К Р Е М А 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инвентарь и инструменты: а л ю м и н и е в ы е котлы р а з н о й в м е 
с т и м о с т и , о т с а д о ч н ы е м е ш к и , ш п р и ц е в а л ь н ы е т р у б о ч к и , к о р н е т и -
ки, г р е б е н к и , в з б и в а л ь н а я м а ш и н а . 

1.9.1. Виды крема 

К р е м ы п р е д с т а в л я ю т с о б о й п л а с т и ч н у ю , как п р а в и л о , п ы ш н у ю 
массу , п р и г о т о в л е н н у ю с п о с о б о м в з б и в а н и я масла, сливок, я и ц 
и л и б е л к о в с д о б а в л е н и е м с а х а р а , м о л о к а , а р о м а т и з и р у ю щ и х и 
в к у с о в ы х в е щ е с т в . 

М а с л я н ы е к р е м ы н а и б о л е е р а с п р о с т р а н е н ы . Э т и к р е м ы п р и 
г о д н ы как для у к р а ш е н и я , так и для о б м а з к и пластов , а т а к ж е для 
з а п о л н е н и я п о л о с т е й в ы п е ч е н н ы х п о л у ф а б р и к а т о в . 
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В с е м а с л я н ы е к р е м ы м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь в к о н д и т е р с к о м п р о 
и з в о д с т в е в т е ч е н и е 5 ч с м о м е н т а и з г о т о в л е н и я к р е м а . 

15 и д 1,1 к р е м а : к р е м с л и в о ч н ы й ( о с н о в н о й ) , к р е м с л и в о ч н ы й 
« Н о в ы й » , к р е м « Ш а р л о т т » ( о с н о в н о й ) , к р е м «Глясе», к р е м б е л к о 
в ы й ( з а в а р н о й ) . 

1.9.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления крема сливочного 
основного 

Масло сливочное — 522 г, сахарная пудра — 279 г, молоко сгу
щенное с сахаром — 279 г, ванильная пудра — 5 г, коньяк или вино 
десертное — 1,7 г. В ы х о д — 1 ООО г. 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а с л и в о ч н о г о м а с л а . С л и в о ч н о е 
м а с л о з а ч и щ а ю т , р а з р е з а ю т н а куски, к л а д у т в б а ч о к в з б и в а л ь н о й 
м а ш и н ы и в з б и в а ю т в т е ч е н и е 5...7 м и н . 

О п е р а ц и я № 2 . С о е д и н е н и е п р о д у к т о в и в з б и в а н и е к р е м а . 
С а х а р н у ю п у д р у п р е д в а р и т е л ь н о с о е д и н я ю т с о с г у щ е н н ы м м о л о 
к о м и п о с т е п е н н о д о б а в л я ю т во в з б и в а е м о е м а с л о , в з б и в а ю т в т е 
ч е н и е 5...7 м и н . В к о н ц е в з б и в а н и я д о б а в л я ю т в а н и л ь н у ю пудру , 
к о н ь я к и л и д е с е р т н о е в и н о . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П ы ш н а я , о д н о р о д н а я , м а с л я н и с т а я м а с 
с а слегка к р е м о в а т о г о цвета , х о р о ш о с о х р а н я е т ф о р м у ; в л а ж 
н о с т ь — 14%. 

1.9.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления крема сливочного 
«Новый» 

Сырье для п р и г о т о в л е н и я 1 кг к р е м а с л и в о ч н о г о « Н о в ы й » : 
сахар-песок, масло сливочное — 466 г, молоко сгущенное с саха
ром — 410 г, ванильная пудра — 5 г, коньяк или вино десертное — 
12,6 г, вода — 150 г. 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а . С а х а р с в о д о й с о е 
д и н я ю т , д о в о д я т д о к и п е н и я , с н и м а ю т п е н у , у в а р и в а ю т д о «тол
с т о й н и т к и » и т е м п е р а т у р ы 1 1 0 ° С , о х л а ж д а ю т д о т е м п е р а т у р ы 
20 °С, с о е д и н я ю т со с г у щ е н н ы м м о л о к о м . 

О п е р а ц и я № 2 . П о д г о т о в к а с л и в о ч н о г о м а с л а . С л и в о ч н о е 
м а с л о з а ч и щ а ю т , р а з р е з а ю т на к у с к и и в з б и в а ю т в т е ч е н и е 5... 
7 м и н . 
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О п е р а ц и я № 3 . П р и г о т о в л е н и е к р е м а . В с л и в о ч н о е м а с л о 
п о с т е п е н н о в л и в а ю т м а с с у и з с и р о п а и с г у щ е н н о г о м о л о к а , п р о 
д о л ж а ю т в з б и в а н и е . Д о б а в л я ю т в а н и л ь н у ю пудру , к о н ь я к и л и д е 
с е р т н о е в и н о и в з б и в а ю т в т е ч е н и е 10... 15 м и н . 

Э т о т к р е м м о ж н о п р и г о т о в и т ь с д о б а в л е н и е м д ж е м а и л и к а к а о -
п о р о ш к а . 

1.9.4. Технологический пооперационный процесс 
приготовления крема «Шарлотт» 
(основного) 

Сырье: масло сливочное — 422 г, сахар-песок — 375 г, молоко 
цельное — 250 г, яйца — 75 г, ванильная пудра — 4 г, коньяк или 
вино десертное — 1,6 г. В ы х о д — 1 ООО г. 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е я и ч н о - м о л о ч н о г о с и р о п а . 
С п о с о б 1 . С а х а р , я й ц а и м о л о к о т щ а т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т , д о 
в о д я т д о к и п е н и я п р и п о с т о я н н о м п о м е ш и в а н и и . С и р о п к и п я т я т 
д о т е м п е р а т у р ы 104... 1 0 5 ° С (до т о н к о й н и т к и ) , п р о ц е ж и в а ю т и 
о х л а ж д а ю т д о т е м п е р а т у р ы 22...20 "С. 

С п о с о б 2 . С а х а р с м о л о к о м с о е д и н я ю т и у в а р и в а ю т д о т о н 
к о й н и т к и . Я й ц а в з б и в а ю т д о о д н о р о д н о й м а с с ы в т е ч е н и е 5... 
7 м и н , в л и в а ю т в о в з б и т ы е я й ц а т о н к о й с т р у й к о й г о р я ч е е м о л о к о 
с с а х а р о м , д о в о д я т д о к и п е н и я . О х л а ж д а ю т м о л о ч н ы й с и р о п д о 
т е м п е р а т у р ы 22...20 "С. 

О п е р а ц и я № 2 . В з б и в а н и е к р е м а . С л и в о ч н о е м а с л о з а ч и щ а 
ют, р а з р е з а ю т на к у с к и и в з б и в а ю т в т е ч е н и е 7... 10 м и н , п о с л е ч е г о , 
п о с т е п е н н о д о б а в л я я я и ч н о - м о л о ч н ы й с и р о п , коньяк или в и н о д е 
с е р т н о е , в а н и л ь н у ю пудру, в з б и в а ю т е щ е в т е ч е н и е 10... 15 м и н . 

К р е м « Ш а р л о т т » м о ж н о п р и г о т о в и т ь с к а к а о - п о р о ш к о м , к о ф е , 
о р е х а м и и л и д ж е м о м . 

1.9.5. Технологический пооперационный процесс 
приготовления крема «Глясе» 

Сырье: масло сливочное — 396 г, сахар-песок — 396 г, яйца — 
237 г, ванильная пудра — 4 г, коньяк или вино десертное — 2 г, 
вода — 100 г. В ы х о д — 1 000 г. 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е с а х а р н о г о с и р о п а . С а х а р с о 
е д и н я ю т с в о д о й в о т н о ш е н и и 4:1, д о в о д я т до к и п е н и я , у в а р и в а ю т 
до т е м п е р а т у р ы 122 °С. 
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О п е р а ц и я № 2 . В з б и в а н и е я и ц . В з б и в а ю т я й ц а д о у в е л и ч е 
ния о б ъ е м а в 2,5 р а з а . 

О п е р а ц и я № 3 . С о е д и н е н и е я и ц и с и р о п а . П р о д о л ж а я в з б и 
вать, в л и в а ю т п о л н о й с т р у е й с и р о п . П р о д о л ж а ю т в з б и в а н и е , п о к а 
м а с с а о х л а д и т с я до т е м п е р а т у р ы 25 "С. 

О п е р а ц и я № 4 . П р и г о т о в л е н и е к р е м а . М а с л о с л и в о ч н о е з а 
ч и щ а ю т , р а з р е з а ю т н а ш и р о к и е куски, д о б а в л я ю т я и ч н о - с а х а р н у ю 
с м е с ь , в а н и л ь н у ю п у д р у и коньяк. В з б и в а ю т в т е ч е н и е 5... 10 м и н . 

1.9.6. Технологический пооперационный процесс 
приготовления крема белкового 
(заварного) 

Сырье: сахар-песок — 650 г, яичный белок — 325 г, ванильная 
пудра — 24 г, вода — 200 г. В ы х о д — 1 ООО г. 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е с а х а р н о г о с и р о п а . С а х а р с 
в о д о й д о в о д я т д о к и п е н и я , с н и м а ю т п е н у , у в а р и в а ю т д о т е м п е р а 
т у р ы 122 °С. 

О п е р а ц и я № 2 . П о д г о т о в к а я и ц . О т д е л я ю т б е л о к о т ж е л т к а . 
Б е л к и в з б и в а ю т в п ы ш н у ю п е н у до у в е л и ч е н и я о б ъ е м а в 5— 6 р а з . 

О п е р а ц и я № 3 . П р и г о т о в л е н и е к р е м а . Н е п р е к р а щ а я в з б и 
в а н и я , в л и в а ю т г о р я ч и й с а х а р н ы й с и р о п , д о б а в л я ю т в а н и л ь н у ю 
п у д р у и в з б и в а ю т в т е ч е н и е 10 м и н . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . В о з д у ш н а я , у с т о й ч и в а я , с н е ж н о - б е л а я 
масса ; в л а ж н о с т ь — 27 %. 

1.9.7. Украшения из крема 

П л а с т и ч н о с т ь к р е м а д а е т в о з м о ж н о с т ь д е л а т ь и з н е г о р а з н о 
о б р а з н ы е ф и г у р к и , р и с у н к и и н а д п и с и на т о р т а х и п и р о ж н ы х . 
Л у ч ш и м в э т о м о т н о ш е н и и я в л я е т с я м а с л я н ы й к р е м . О н л е г к о 
п р и н и м а е т п р и д а в а е м у ю е м у ф о р м у и у с т о й ч и в о с о х р а н я е т е е . 

Д л я у к р а ш е н и й и з д е л и й и з к р е м а п р и м е н я ю т с я к о н д и т е р с к и е 
г р е б е н к и , б у м а ж н ы е к о н у с о о б р а з н ы е т р у б о ч к и - к о р н е т и к и , о т с а 
д о ч н ы е м е ш к и с в к л а д ы в а е м ы м и в н и х м е т а л л и ч е с к и м и т р у б о ч 
к а м и . 

Н а и б о л е е п р о с т о е и з н и х — к о н д и т е р с к а я г р е б е н к а . 
Слегка п р и ж и м а я н а г р е т у ю в г о р я ч е й в о д е г р е б е н к у к гладко 

н а м а з а н н о м у н а п о в е р х н о с т и и з д е л и я к р е м у , п р о в о д я т е ю р о в н ы е , 
в о л н и с т ы е и л и з и г з а г о о б р а з н ы е л и н и и . 
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Рис. 1.4. Комплект шприцевальных трубочек 

Р а з н о о б р а з н ы е у з о р ы , ц в е т ы , ф и г у р к и н а п и р о ж н ы х и т о р т а х 
м о ж н о получать, в ы д а в л и в а я к р е м и з м е т а л л и ч е с к и х ф а с о н н ы х 
т р у б о ч е к , в с т а в л е н н ы х в о т с а д о ч н ы й м е ш о к . 

Н а и б о л е е т о н к и е р и с у н к и , а т а к ж е о т д е л ь н ы е ф и г у р к и и з н е 
б о л ь ш о г о к о л и ч е с т в а к р е м а о п р е д е л е н н о г о в и д а и л и о к р а с к и д е л а 
ю т с п о м о щ ь ю к о р н е т и к а . 

На р и с . 1.4 п о к а з а н ы 16 ш п р и ц е в а л ь н ы х т р у б о ч е к с л е д у ю щ и х 
р а з н о в и д н о с т е й : 

1 — т р у б о ч к а с п р я м ы м с р е з о м , н а з ы в а е м а я т а к ж е гладкой и 
« к а р а н д а ш и к о м » , с д и а м е т р о м в ы х о д н о г о о т в е р с т и я 4 мм; 

2 — т р у б о ч к а и м е е т т а к у ю же к о н с т р у к ц и ю , как и т р у б о ч к а 1 , 
но с д и а м е т р о м о т в е р с т и я 7 мм; 

3 — т р у б о ч к а к о м б и н и р о в а н н а я , с о с т о я щ а я из ч е т ы р е х т р у б о 
ч е к 1 д и а м е т р о м 4 м м , у к р е п л е н н ы х в о б щ е м г н е з д е ( к о м б и н и р о 
в а н н ы е т р у б о ч к и т а к о г о р о д а у с к о р я ю т р а б о т ы п о отделке) ; 

4 — т р у б о ч к а с 12 з у б ч и к а м и , д и а м е т р в ы х о д н о г о о т в е р с т и я ее 
(по в н у т р е н н и м с т е н к а м з у б ч и к о в ) 5,5 м м , в ы с о т а з у б ц а 3 мм; 

5 — т р у б о ч к а с 14 з у б ч и к а м и , д и а м е т р в ы х о д н о г о о т в е р с т и я — 
12 м м , в ы с о т а з у б ц а — 55 мм; 
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6 — т р у б о ч к а с с е м ь ю з у б ч и к а м и , д и а м е т р в ы х о д н о г о о т в е р 
с т и я — 10 мм, в ы с о т а з у б ц а — 20 мм; 

7 — т р у б о ч к а с п л о с к и м о в а л ь н ы м с р е з о м , д л и н а с р е з а — 22 мм 
а ш и р и н а — 1,5 мм; 

8 — т р у б о ч к а с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м , в ы с о т а к л и н а 15 м м , 
ш и р и н а с р е з а — 3 м м . Т а к у ю т р у б о ч к у ч а с т о н а з ы в а ю т « л и с т и 
ком» , так как и з н е е п о л у ч а ю т с я к р е м о в ы е у к р а ш е н и я в в и д е л и 
с т и к о в ; 

9 — т р у б о ч к а с к л и н о о б р а з н ы м к о м б и н и р о в а н н ы м с р е з о м ; 
10 — т р у б о ч к а с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м т а к о г о же типа , как и 

т р у б о ч к а 8 , но д р у г и х р а з м е р о в : в ы с о т а к л и н а — 10 м м , ш и р и н а 
с р е з а — 2 мм; 

11 — т р у б о ч к а с п л о с к и м к о с ы м с р е з о м , н а з ы в а е м а я « к о с я ч 
ком» , д л и н а с р е з а — 19 мм, ш и р и н а с р е з а — 1 мм; 

12 — т р у б о ч к а к о м б и н и р о в а н н а я , с о с т о я щ а я из т р е х т р у б о ч е к : 
д в у х к р а й н и х с п р я м ы м п л о с к и м с р е з о м и о д н о й с р е д н е й с к о м б и 
н и р о в а н н ы м с р е з о м ; д л и н а с р е з а — 22 м м , ш и р и н а — 1 м м . Э т у 
т р у б о ч к у н а з ы в а ю т « т р о й н о й б у т о н » ; 

Рис. 1.5. Рисунки , в ы п о л н я е м ы е с п о м о щ ь ю разных ш п р и ц е в а л ь н ы х 
трубочек масляным кремом 
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13 — т р у б о ч к а — « г е о р г и н » — с з а к р ы т ы м с в е р х у с р е з о м д и а 
м е т р о м 12 мм и д е с я т ь ю у з к и м и о т в е р с т и я м и м е ж д у з у б ц а м и , вы
с о т а з у б ц а — 20 мм; 

14 — т р у б о ч к а круглая, к о м б и н и р о в а н н а я , с д е с я т ь ю к р у г л ы м и 
о т в е р с т и я м и , д и а м е т р в е р х а т р у б о ч к и — 3 7 м м , д и а м е т р о т в е р 
с т и й — 2 мм, р а с с т о я н и е м е ж д у о т в е р с т и я м и — 22 м м ; в ц е н т р е 
п л о с к о г о в е р х а т р у б о ч к и и м е е т с я н е б о л ь ш о е у г л у б л е н и е (но н е о т 
в е р с т и е ) д и а м е т р о м о к о л о 8 мм; 

15 — т р у б о ч к а — « м н о г о л е п е с т к о в ы й ц в е т о к » — и м е е т д е с я т ь 
о т в е р с т и й п р я м о у г о л ь н о й ф о р м ы , р а с п о л о ж е н н ы х в о к р у г ц е н т р а 
п л о с к о г о с р е з а . Р а з м е р ы о т в е р с т и я 9x1 м м , д и а м е т р в е р х а т р у б о ч 
ки — 37 мм, как и в т р у б о ч к е 14, в ц е н т р е в е р х а и м е е т с я н е б о л ь 
ш о е у г л у б л е н и е ; 

16 — т р у б о ч к а с п л о с к и м к о м б и н и р о в а н н ы м с р е з о м . 
К р е м ы в ы д а в л и в а ю т ч е р е з ш п р и ц е в а л ь н у ю т р у б о ч к у , о т с а д о ч 

н ы й м е ш о к и л и и з к о р н е т и к а , н а ж и м а я п р а в о й р у к о й н а в е р х 
м е ш к а . 

Р а з н о о б р а з и е р и с у н к о в д о с т и г а е т с я з и г з а г о о б р а з н ы м и и л и вол
н о о б р а з н ы м и д в и ж е н и я м и к о р н е т и к а (мешка) , м е д л е н н ы м и л и 
м г н о в е н н ы м и з м е н е н и е м с и л ы н а ж и м а п р а в о й р у к о й , и з м е н е н и 
е м угла н а к л о н а е г о п о о т н о ш е н и ю к у к р а ш а е м о м у и з д е л и ю и и з 
м е н е н и е м р а с с т о я н и я о т и з д е л и я . П е р е д о к о н ч а н и е м в ы п о л н е н и я 
к а к о г о - л и б о р и с у н к а с л е д у е т п р е к р а т и т ь д а в л е н и е н а м е ш о к и 
к о н ц о м т р у б о ч к и с д е л а т ь р е з к о е к о р о т к о е д в и ж е н и е в п е р е д (от 
с е б я ) в д о л ь р и с у н к а , т о г д а о с т а т о к в ы х о д я щ е г о и з о т в е р с т и я к р е 
м а л я ж е т м а л о з а м е т н ы м я з ы ч к о м н а п о в е р х н о с т и р и с у н к а . Если 
ж е в м о м е н т о к о н ч а н и я п о д н я т ь к о р н е т и к кверху , т о н а р и с у н к е 
о б р а з у е т с я и з к р е м а к о н у с . П р и н а н е с е н и и м е л к и х у з о р о в , н а д п и 
с е й и т о ч е к у з к и й к о н е ц к о р н е т и к а с л е д у е т д е р ж а т ь б л и з к о к и з 
д е л и ю . 

Р и с у н к и , в ы п о л н я е м ы е с п о м о щ ь ю р а з н ы х ш п р и ц е в а л ь н ы х 
т р у б о ч е к м а с л я н ы м к р е м о м , п о к а з а н ы на р и с . 1.5. 

1.9.8. Бордюры для тортов 

Б о р д ю р ы и з к р е м а и л и г л а з у р и п р е д с т а в л я ю т с о б о й н а р я д н о е 
у к р а ш е н и е т о р т о в ; в т о ж е в р е м я о н и с г л а ж и в а ю т края, п р и к р ы в а 
ю т т р е щ и н ы и щ е л и . Б о р д ю р а м и у к р а ш а ю т в е р х , б о к о в ы е с т о р о 
н ы и л и о с н о в а н и е т о р т а . 

Б о р д ю р а м и д л я в е р х а т о р т о в о к а й м л я ю т только в е р х н и е края, 
н о н е п о к р ы в а ю т в с ю п о в е р х н о с т ь . 
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Б о к о в ы е б о р д ю р ы н а и б о л е е р а с п р о с т р а н е н ы , и м и у к р а ш а ю т 
б о к о в ы е п о в е р х н о с т и т о р т о в . 

М о г у т б ы т ь и к о м б и н и р о в а н н ы е б о р д ю р ы , п р е д с т а в л я ю щ и е с о 
б о й с о ч е т а н и е в е р х н е г о б о р д ю р а с б о к о в ы м . Э т о п р и д а е т т о р т у 
т о р ж е с т в е н н ы й , п а р а д н ы й в и д . 

1.9.9. Цветы из крема 

К р а с и в ы м у к р а ш е н и е м д л я т о р т о в и п и р о ж н ы х я в л я ю т с я р а з 
н о о б р а з н ы е ц в е т ы и з к р е м а и г л а з у р и . 

Ш п р и ц у я ц в е т ы , с л е д у е т п р и д е р ж и в а т ь с я и х н а т у р а л ь н о й о к р а 
с к и , т о н о в . П р и н е о б х о д и м о с т и с о ч е т а н и я в о д н о м л е п е с т к е д в у х и 
б о л е е ц в е т о в ы х о т т е н к о в в к о р н е т и к н а к л а д ы в а ю т п а р а л л е л ь н ы м и 
с л о я м и (по д л и н е к о р н е т и к а ) к р е м ы с о о т в е т с т в у ю щ и х о к р а с о к . 

Ц в е т ы и з к р е м а и о с о б е н н о и з г л а з у р и м о ж н о з а г о т а в л и в а т ь 
в п р о к . 

П р и э т о м к р е м о в ы е ц в е т ы с т а в я т в х о л о д и л ь н и к д л я п о д м о р а 
ж и в а н и я , п р и п е р е н о с е н а и з д е л и я и х п о д р е з а ю т т е п л ы м н о ж о м . 
Ц в е т ы и з г л а з у р и с л е д у е т с у ш и т ь в т е п л о м п о м е щ е н и и п р и т е м п е 
р а т у р е 2 5 . . . 3 0 ° С . 

1.9.10. Изготовление розы из крема 

Р о з а я в л я е т с я о д н и м и з с а м ы х р а с п р о с т р а н е н н ы х у к р а ш е н и й 
т о р т о в . Н а р и с . 1.6 п о к а з а н п р о ц е с с и з г о т о в л е н и я р о з ы и з м а с л я 
н о г о к р е м а . Ц в е т о к р о з ы о т с а ж и в а ю т и з п л о с к о й и з о г н у т о й тру
б о ч к и 7 (см. р и с . 1.4) и л и т а к о й же п л о с к о й т р у б о ч к и , но с п р я м ы м 
с р е з о м . М о ж н о ш п р и ц е в а т ь р о з у т а к ж е и з б у м а ж н о г о к о р н е т и к а с 
к р у г л ы м с р е з о м , в к о т о р ы й в к л а д ы в а ю т пластинку , п р е в р а щ а 
ю щ у ю к р у г л о е в ы х о д н о е о т в е р с т и е к о р н е т и к а в у з к о е и п л о с к о е . 
Д л я и з г о т о в л е н и я р о з ы н у ж е н т а к ж е к о н у с н ы й д е р е в я н н ы й ( б е р е 
з о в ы й ) д е р ж а т е л ь , и м е ю щ и й п р я м о й с р е з в е р х н е й ч а с т и к о н у с а , с 
в б и т ы м и в н е г о д в у м я т о н к и м и г в о з д и к а м и б е з ш л я п о к . 

И з в ы д е р ж а н н о г о (не р ы х л о г о ) б и с к в и т а в ы р е з а ю т н о ж о м ку
б и к , к о т о р ы й с л у ж и т о с н о в а н и е м п р и ш п р и ц е в а н и и р о з ы . К у б и к 
н а к а л ы в а ю т н а г в о з д и к и д е р ж а т е л я , к о т о р ы й б е р у т в л е в у ю руку; 
п р а в о й р у к о й д е р ж а т к о р н е т и к с к р е м о м . П о м е с т и в к о р н е т и к п о д 
н е б о л ь ш и м т у п ы м у г л о м к б и с к в и т н о м у кубику , в ы ж и м а ю т н а 
в е р ш и н у к у б и к а при п е р и о д и ч е с к о м п о в о р а ч и в а н и и д е р ж а т е л я 
5 — 6 в е р т и к а л ь н ы х л е п е с т к о в , к о т о р ы е б у д у т и з о б р а ж а т ь с о б о й 
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л е п е с т к о в у ю з а в я з ь . О д н о в р е м е н н о с п о в о р а ч и в а н и е м д е р ж а т е л я 
с к у б и к о м п р о т и в ч а с о в о й с т р е л к и п р а в о й р у к о й п о с л е д о в а т е л ь н о 
н а н о с я т на к у б и к 4 — 5, а и н о г д а и б о л ь ш е р я д о в (ярусов) л е п е с т 
ков. 

В п е р в о м р я д у л е п е с т к и ш п р и ц у ю т с н е к о т о р ы м н а к л о н о м 
в е р х н е г о к р а я в н у т р ь ц в е т к а . В о в т о р о м р я д у л е п е с т к и ш п р и ц у ю т 
п о ч т и в е р т и к а л ь н о ; в п о с л е д у ю щ и х р я д а х — с б о л ь ш и м н а к л о 
н о м . 

Ряды л е п е с т к о в р а с п о л а г а ю т с в е р х у в н и з , т . е . п е р в ы й р я д н а 
у р о в н е л е п е с т к о в з а в я з и , в т о р о й — н и ж е , т р е т и й и с л е д у ю щ и е — 
е щ е н и ж е , а п о с л е д н и й р я д — у с а м о г о о с н о в а н и я к у б и к а . К а ж д ы й 
л е п е с т о к ш п р и ц у ю т с л е д у ю щ и м о б р а з о м : у с т а н о в и в к о н е ц тру
б о ч к и в н у ж н о м м е с т е , м е д л е н н о п о в о р а ч и в а ю т д е р ж а т е л ь с к у б и 
к о м и , в ы д а в л и в а я к р е м , слегка п р и п о д н и м а ю т , а з а т е м о п у с к а ю т 
к о н е ц т р у б о ч к и , о п и с а в и м дугу, п о с л е э т о г о п р е к р а щ а ю т в ы д а в 
л и в а н и е — п о л у ч а е т с я л е п е с т о к р о з ы . В т о р о й л е п е с т о к т о г о ж е 
р я д а о т с а ж и в а ю т т а к и м ж е д у г о о б р а з н ы м д в и ж е н и е м к о н ц а т р у 
б о ч к и , п р и ч е м б о к о в ы е к р а я л е п е с т к о в в н и ж н е й ч а с т и с л е д у е т н а 
с л а и в а т ь д р у г н а друга . 
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О к р а с к а л е п е с т к о в р о з ы м о ж е т б ы т ь б е л о й , р о з о в о й , к р а с н о й , 
б е л о - р о з о в о й и б е л о - о р а н ж е в о й и д р . 

С н и м а ю т г о т о в у ю р о з у с д е р ж а т е л я с п о м о щ ь ю д в у х з у б ц о в о й 
вилки, к о т о р у ю п о д к л а д ы в а ю т п о д д о н ы ш к о к у б и к а . Н а в и л к е ц в е 
т о к п е р е н о с я т н е п о с р е д с т в е н н о н а у к р а ш а е м о е и з д е л и е и л и п о д 
м о р а ж и в а ю т и о с т а в л я ю т д л я п о с л е д у ю щ е г о и с п о л ь з о в а н и я . 

1.9.11. Надписи на тортах и других изделиях 

Н а т о р т а х и д р у г и х и з д е л и я х ч а с т о н е о б х о д и м о д е л а т ь р а з н о 
о б р а з н ы е н а д п и с и , к о т о р ы е м о г у т б ы т ь о д н о т и п н ы м и ( н а п р и м е р , 
« С ю б и л е е м » , « С Н о в ы м г о д о м » ) , а т а к ж е и н д и в и д у а л ь н ы м и , т е к с т 
к о т о р ы х п о с т у п а е т к о н д и т е р а м - и з г о т о в и т е л я м о т з а к а з ч и к а т о р т а 
в з а к а з е . В н а д п и с я х в с т р е ч а ю т с я ч и с л о в ы е о б о з н а ч е н и я , в ю б и 
л е й н ы х ж е т о р т а х т е к с т а м о ж е т с о в с е м н е быть, с т а в я т с я т о л ь к о 
числа . 

Т е к с т о в ы е и ч и с л о в ы е н а д п и с и д е л а ю т н а к а р т о ч к а х и з с а х а р 
н о й м а с т и к и с а м ы х р а з н о о б р а з н ы х ц в е т о в и ф о р м , н а т о н к и х пла
с т и н к а х и з ж е л е к р а с н о г о и л и д р у г о г о цвета , н а п л а с т и н к а х и з ш о 
колада , к а р а м е л и , г р и л ь я ж а , н а п л а с т и н к а х и з б и с к в и т а , з а г л а з и -
р о в а н н о г о ш о к о л а д о м , п о м а д о й и л и г л а з у р ь ю , а т а к ж е н е п о с р е д 
с т в е н н о н а к р е м о в о й и л и г л а з и р о в а н н о й п о в е р х н о с т и т о р т о в . 

Д л я н а д п и с е й и с п о л ь з у е т с я к р е м м а с л я н ы й , к р е м б е л к о в ы й 
(лучше з а в а р н о й ) , т е м п е р и р о в а н н ы й ш о к о л а д , к а р а м е л ь , г л а з у р ь 
с ы р ц о в а я и з а в а р н а я , р и с о в а л ь н ы е м а с с ы . 

Ш п р и ц у ю т н а д п и с и и з п е р г а м е н т н о г о к о р н е т и к а н е б о л ь ш о г о 
р а з м е р а ( д л и н о й 7...8 см) . В м е с т и м о с т ь т а к о г о к о р н е т и к а — 40... 
50 г к р е м а . В к о р н е т и к е б о л ь ш е й в м е с т и м о с т и к р е м п р и м е д л е н 
н о м р а с х о д о в а н и и р а з о г р е в а е т с я о т т е п л а р у к и , п о э т о м у о н н е 
о б е с п е ч и в а е т н у ж н о й р е л ь е ф н о с т и н а д п и с и . К о н е ц к о р н е т и к а 
д о л ж е н и м е т ь о ч е н ь у з к и й ( д и а м е т р о м 1 мм) к р у г л ы й с р е з л и б о 
т р у б о ч к у с т а к и м ж е п р о ф и л е м и л и м е л к о з у б ч а т у ю . 

В з я т а я для ш п р и ц е в а н и я м а с с а (крем, г л а з у р ь и др.) н е д о л ж н а 
и м е т ь д а ж е м е л ь ч а й ш и х к о м о ч к о в , так как о н и б у д у т з а с т р е в а т ь у 
в ы х о д а и з к о р н е т и к а , с о з д а в а я н е р о в н ы е п р е р ы в и с т ы е л и н и и . 

П о гладкой ш о к о л а д н о й и л и г л а з и р о в а н н о й п о в е р х н о с т и н а д 
п и с и м о ж н о д е л а т ь с п о м о щ ь ю б у м а ж н ы х и л и ц е л л у л о и д н ы х т р а 
ф а р е т о в с в ы р е з а н н ы м и б у к в а м и и ц и ф р а м и . Т р а ф а р е т с н а д п и 
с ь ю н а к л а д ы в а ю т н а г л а д к у ю п о в е р х н о с т ь т о р т а и о б с ы п а ю т п о д 
к р а ш е н н о й с а х а р н о й п у д р о й и л и п о д к р а ш е н н ы м и о ч е н ь м е л к и м и 
б и с к в и т н ы м и к р о ш к а м и . П о с л е э т о г о т р а ф а р е т о с т о р о ж н о с н и м а 
ют, и на п о в е р х н о с т и т о р т а о с т а е т с я о т п е ч а т о к н а д п и с и . 
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Н е с л е д у е т п и с а т ь б е л ы м к р е м о м н а б е л о м ф о н е и л и ш о к о л а д 
н ы м к р е м о м н а ш о к о л а д е . Т а к и е н а д п и с и с л и в а ю т с я с ф о н о м , ста
н о в я т с я н е в ы р а з и т е л ь н ы м и . Н е о б х о д и м к о н т р а с т м е ж д у ц в е т о м 
н а д п и с и и ф о н о м . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

Назовите виды масляных кремов, используемых в кондитер 
ском производстве. 
П е р е ч и с л и т е с ы р ь е д л я п р и г о т о в л е н и я крема с л и в о ч н о г о 
основного. 
Ч е м о т л и ч а ю т с я т е х н о л о г и ч е с к и е п р о ц е с с ы п р и г о т о в л е н и я 
крема сливочного основного и крема сливочного « Н о в ы й » ? 
Укажите способы приготовления яично-масляного сиропа для 
крема « Ш а р л о т т » . 
Д о какой т е м п е р а т у р ы уваривают сироп д л я п р и г о т о в л е н и я 
крема « Г л я с е » ? 
Какие инструменты используются д л я оформления кондитер
ских изделий кремом? 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

Приготовьте 1 кг крема сливочного основного. 
С помощью кондитерского мешка и набора трубочек изготовьте 
цветы из крема. 

У К Р А Ш Е Н И Я И З Ш О К О Л А Д А 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: к а с т р ю л и р а з н о й в м е с т и м о с т и , 
м е ш о к к о н д и т е р с к и й с т р у б о ч к а м и для о т д е л к и т о р т о в и п и р о ж 
н ы х . 

Ш о к о л а д — э т о с м е с ь из к а к а о - п о р о ш к а , с а х а р а и ж и р а (масла) 
б о б о в какао . И з т е м п е р и р о в а н н о г о ш о к о л а д а м о ж н о и з г о т о в и т ь 
р а з н о о б р а з н ы е к р а с и в ы е у к р а ш е н и я для т о р т о в и п и р о ж н ы х ; пол
н о о б ъ е м н ы е ф и г у р ы ж и в о т н ы х , птиц, р а с т е н и я , д о м и к и и др. ; полу
о б ъ е м н ы е б а р е л ь е ф н ы е ф и г у р ы , т о н к и е ш т р и х о в ы е р и с у н к и . 
У к р а ш е н и я о т л и в а ю т в ф о р м а х , ш п р и ц у ю т и з к о р н е т и к а , в ы р у б а 
ю т с п о м о щ ь ю м е т а л л и ч е с к о й ф и г у р н о й в ы е м к и и в ы р е з а ю т н о 
ж о м . 
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1.10.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления темперированного 
шоколада 

О п е р а ц и я № 1 . Н а г р е в ш о к о л а д а . Ш о к о л а д ( к у в е р т ю р ) и з 
м е л ь ч а ю т и з а г р у ж а ю т в с о с у д . Н а г р е в а ю т н а в о д я н о й б а н е д о т е м 
п е р а т у р ы 3 3 . . . 3 4 ° С , п о м е ш и в а я . 

О п е р а ц и я № 2 . С о е д и н е н и е ш о к о л а д а с к а к а о - м а с л о м ( и л и 
к о к о с о в ы м м а с л о м ) . Д о б а в л я ю т п о д о г р е т о е к а к а о - м а с л о и л и к о к о 
с о в о е м а с л о , н е б о л е е 10%, е с л и ш о к о л а д о к а ж е т с я с л и ш к о м гус 
т о й . 

Н а и б о л е е к а ч е с т в е н н о п р о ц е с с т е м п е р и р о в а н и я ш о к о л а д а о с у 
щ е с т в л я е т с я н а с п е ц и а л ь н о й м а ш и н е . 

О п е р а ц и я № 3 . Ф о р м о в а н и е . Р а з л и в а ю т ш о к о л а д в ф о р м ы . 
П е р е д з а л и в к о й ш о к о л а д а в ф о р м ы о н д о л ж е н и м е т ь т е м п е р а т у р у 
29...31 °С, а и с п о л ь з у е м ы е ф о р м ы н а д о п о д о г р е т ь д о т е м п е р а т у р ы 
о к о л о 30 °С. 

О п е р а ц и я № 4 . О х л а ж д е н и е . З а л и т ы е ш о к о л а д о м ф о р м ы 
о х л а ж д а ю т в х о л о д и л ь н и к е п р и т е м п е р а т у р е 8 . . . 1 2 ° С . О с т ы в а я , 
ш о к о л а д с ж и м а е т с я б ы с т р е е , ч е м м а т е р и а л ф о р м ы , п о э т о м у п р и 
л е г к о м п о с т у к и в а н и и п о ф о р м е л е г к о о т с т а е т о т н е е . Ф о р м ы п е р е д 
з а л и в к о й н е о б х о д и м о т щ а т е л ь н о о т м ы т ь о т м е л ь ч а й ш и х о с т а т к о в 
ш о к о л а д а и х о р о ш о п р о т е р е т ь ч и с т о й м я г к о й м а т е р и е й . Ш о к о л а д , 
з а л и т ы й в з а г р я з н е н н ы е и л и с ы р ы е ф о р м ы , о т с т а е т о т н и х п л о х о 
и л и с о в с е м н е отстает , л о м а е т с я . 

1.10.2. Виды шоколадных украшений 
и технология их изготовления 

П о л н о о б ъ е м н ы е ф и г у р ы и з ш о к о л а д а . П о л н о о б ъ е м н ы е ф и г у 
р ы о т л и в а ю т п о л ы м и и б а р е л ь е ф н ы м и (могут б ы т ь п о л ы м и и л и 
с п л о ш н ы м и ) . О т л и в к у п р о и з в о д я т в м е т а л л и ч е с к и х , п л а с т м а с с о 
вых, ф а р ф о р о в ы х , г л и н я н ы х и г и п с о в ы х ф о р м а х , а п р и о т с у т с т в и и 
и х п о л ь з у ю т с я ф и г у р н о й в ы е м к о й . Ф о р м ы б ы в а ю т д в у с т о р о н н и м и 
и о д н о с т о р о н н и м и . Д в у с т о р о н н и е ф о р м ы м о г у т б ы т ь н е с к р е п л е н 
н ы м и м е ж д у с о б о й ; в к а ж д о й и з н и х и м е е т с я з е р к а л ь н о е и з о б р а 
ж е н и е п о л о в и н к и о д н о й и т о й ж е ф и г у р ы , п о с л е о х л а ж д е н и я , вы
с в о б о ж д е н и я и з ф о р м ы и с к л е и в а н и я п о л у ч а е т с я н о р м а л ь н а я о б ъ 
е м н а я ф и г у р а . 

Ш п р и ц е в а н и е и з к о р н е т и к а . Ш п р и ц е в а н и е м и з к о р н е т и к а 
м о ж н о с д е л а т ь с а м ы е р а з н о о б р а з н ы е р и с у н к и и д е т а л и к о т д е л ь -

34 



Рис. 1.7. Разновидности украшений из шоколада 

н ы м о б ъ е м н ы м у к р а ш е н и я м . Н а в ы б р а н н ы й р и с у н о к н а к л а д ы в а 
ю т п е р г а м е н т и н а н е м п о в и д и м ы м к о н т у р а м с п о м о щ ь ю к о р н е т и 
к а н а н о с я т р и с у н о к р а з о г р е т ы м ш о к о л а д о м . Если ш о к о л а д н о м у 

Рис. 1.8. Н а р е з а н и е ш о к о л а д н о й 
стружки 
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р и с у н к у н а д о п р и д а т ь и з о г н у т у ю ф о р м у , т о п е р г а м е н т с н а н е с е н 
н ы м р и с у н к о м н а к л а д ы в а ю т н а скалку, в к л а д ы в а ю т в ч а ш к у и л и 
д р у г о й п р е д м е т . П о с л е о с т ы в а н и я ш о к о л а д н а я ф и г у р к а л е г к о от
д е л я е т с я о т п е р г а м е н т а . 

В и д ы у к р а ш е н и й и з ш о к о л а д а . Усики, ветки, ракетки, р е ш е т к и , 
б у к в е н н ы е и ч и с л о в ы е о б о з н а ч е н и я , контуры ж и в о т н ы х , п т и ц т а к ж е 
ш п р и ц у ю т из р а з о г р е т о г о ш о к о л а д а с п о м о щ ь ю к о р н е т и к а (рис. 1.7). 

П р и э т о м в з а в и с и м о с т и о т о п ы т а р а б о т ы л и б о п о л ь з у ю т с я р и 
с у н к о м , п о д к л а д ы в а е м ы м п о д п е р г а м е н т , л и б о р а б о т а ю т б е з р и 
с у н к а . П о с л е о с т ы в а н и я в х о л о д и л ь н и к е у с и к и с н и м а ю т н о ж о м с 
п е р г а м е н т а и п е р е н о с я т на и з д е л и я . 

Ш о к о л а д н а я с т р у ж к а . С т р у ж к у (рис. 1.8) д е л а ю т из т е м п е р и р о 
в а н н о г о шоколада , отлитого в б р у с о к и з а т е м о х л а ж д е н н о г о п о ч т и до 
п о л н о г о з а т в е р д е в а н и я . Б р у с о к н а р е з а ю т н о ж о м н а т о н к и е ш и р о к и е 
с т р у ж к и , к о т о р ы е п р и п а д е н и и с а м и с в е р т ы в а ю т с я в т р у б о ч к и . 

С и л ь н о о х л а ж д е н н ы й ш о к о л а д не с в е р т ы в а е т с я в т р у б о ч к у , а 
к р о ш и т с я , с л и ш к о м м я г к и й т а к ж е н е д а с т т о н к о й с т р у ж к и . 

К О Н Т Р О Л Ь Н Ы Е В О П Р О С Ы 

Назовите последовательные операции приготовления т е м п е 
рированного шоколада. 
Зачем формы для заливки шоколада подогревают до темпера
туры 3 0 °С? 
Какие украшения из шоколада можно выполнить с помощью 
корнетика? 
В каком случае при приготовлении шоколадной стружки она не 
свертывается в трубочки, а крошится? 

УКРАШЕНИЯ ИЗ ПОМАДЫ 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: к а с т р ю л и р а з н о й в м е с т и м о с т и , 
д е р е в я н н а я лопатка , м и к с е р с в е н ч и к о м , н о ж и п о в а р с к и е . 

1.11.1. Глазирование кондитерских изделий 

Д л я г л а з и р о в а н и я т о р т о в , п и р о ж н ы х и д р у г и х и з д е л и й п р и м е 
н я ю т п о м а д у , к о т о р у ю н а н о с я т н а п о в е р х н о с т ь и з д е л и й . Н е к р у п 
н ы е и з д е л и я м о ж н о о п у с к а т ь в п о м а д у . 

1. 

2. 

3. 

4. 

1.11. 
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З а г л а з и р о в а н н а я , т . е . п о к р ы т а я п о м а д о й , к о т о р а я о б р а з у е т 
т о н к у ю к о р о ч к у п о в е р х н о с т ь и з д е л и й и м е е т н а р я д н ы й в и д , о н а 
с т а н о в и т с я б л е с т я щ е й , г л а д к о й с м н о ж е с т в о м р а з н о ц в е т н ы х о т 
т е н к о в . 

П о м а д у п о л у ч а ю т и з с а х а р н о г о с и р о п а , у в а р е н н о г о д о п р о б ы н а 
« м я г к и й ш а р и к » . 

1.11.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления сахарной основной 
помады 

О п е р а ц и я № 1 . В а р к а с а х а р н о г о с и р о п а . С а х а р - п е с о к р а с 
т в о р я ю т в в о д е , д о в о д я т д о к и п е н и я , с н и м а ю т п е н у , п о с л е п р е к р а 
щ е н и я п е н о о б р а з о в а н и я з а к р ы в а ю т к р ы ш к о й и в а р я т п р и с и л ь н о м 
н а г р е в е , так как п р и м е д л е н н о м у в а р и в а н и и с и р о п а п о л у ч и т с я п о 
м а д а т е м н о г о цвета . 

У в а р и в а ю т с и р о п до т е м п е р а т у р ы 108 "С. 
О п е р а ц и я № 2 . В в е д е н и е п а т о к и , и н в е р т н о г о с и р о п а и л и 

л и м о н н о й к и с л о т ы . Д о б а в л я ю т п о д о г р е т у ю д о т е м п е р а т у р ы 
45...50 °С п а т о к у ( п а т о к а п р е д о х р а н я е т с и р о п о т з а с а х а р и в а н и я ) . 
П а т о к у м о ж н о з а м е н и т ь и н в е р т н ы м с и р о п о м (1,1 к г с и р о п а в м е 
с т о 1 кг п а т о к и ) и л и п и щ е в ы м и к и с л о т а м и (0,1 % л и м о н н о й к и с 
л о т ы к м а с с е с а х а р а ) . П и щ е в ы е к и с л о т ы д о б а в л я ю т в к о н ц е 
в а р к и . 

О п е р а ц и я № 3 . У в а р и в а н и е . У в а р и в а ю т д о т е м п е р а т у р ы 
115... 117 °С ( п р о б а н а « с л а б ы й ш а р и к » ) . 

О п е р а ц и я № 4 . О х л а ж д е н и е . Б ы с т р о о х л а ж д а ю т п о м а д н ы й 
с и р о п д о т е м п е р а т у р ы 4 0 . . . 3 5 ° С х о л о д н о й в о д о й (при м е д л е н н о м 
о х л а ж д е н и и о б р а з у ю т с я к р и с т а л л ы и п о м а д а п о л у ч а е т с я г р у б о й ) . 

О п е р а ц и я № 5 . В з б и в а н и е . В з б и в а ю т в р у ч н у ю и л и с п о м о 
щ ь ю в з б и в а л ь н о й м а ш и н ы . В п р о ц е с с е в з б и в а н и я с и р о п м у т н е е т , 
з а т е м п о м е р е к р и с т а л л и з а ц и и с а х а р а и н а с ы щ е н и я в о з д у х о м о н 
п р е в р а щ а е т с я в к о м о к п о м а д ы . 

О п е р а ц и я № 6 . С о з р е в а н и е п о м а д ы . Г о т о в у ю п о м а д у п е р е 
к л а д ы в а ю т в котел, с б р ы з г и в а ю т в о д о й и в ы д е р ж и в а ю т в т е ч е н и е 
12...24 ч. 

О п е р а ц и я № 7 . О т д е л к а и з д е л и й . П е р е д о т д е л к о й и з д е л и й 
п о м а д у р а з о г р е в а ю т н е б о л ь ш и м и п о р ц и я м и д о т е м п е р а т у р ы 50... 
5 5 "С. А р о м а т и з и р у ю т п о м а д у л и к е р о м , в и н о м , д о б а в л я ю т п и щ е 
в ы е к р а с и т е л и , д л я у с и л е н и я б л е с к а м о ж н о д о б а в и т ь я и ч н ы й б е 
лок. 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П о м а д а д о л ж н а и м е е т б е л ы й цвет, о д 
н о р о д н у ю , п л о т н у ю , п л а с т и ч н у ю , г л я н ц е в и т у ю м а с с у ; з а г л а з и р о -
в а н н а я п о в е р х н о с т ь и з д е л и й д о л ж н а б ы т ь гладкой, с у х о й , н е л и п 
кой; в л а ж н о с т ь — 12 %. 

1.11.3. Технология выполнения украшений 
из помады 

Н а н е с е н и е п о м а д ы н а п о в е р х н о с т ь и з д е л и й . П о м а д у н а н о с я т 
п р и т е м п е р а т у р е 5 5 ° С д л и н н ы м н о ж о м , р а з р а в н и в а я е е п о в с е й 
п о в е р х н о с т и пласта . Н а б и с к в и т н ы й п о л у ф а б р и к а т и л и п е с о ч н ы й 
п л а с т н а н о с я т п о м а д у п о с л е г р у н т о в к и ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . 

Р а з р е з а н и е п л а с т о в . Г л а з и р о в а н н ы е п л а с т ы р а з р е з а ю т г о р я ч и м 
н о ж о м н а п и р о ж н ы е и л и т о р т ы , о п у с к а я е г о в г о р я ч у ю воду, ч т о б ы 
п о м а д а не к р о ш и л а с ь , а п л а в и л а с ь . 

Н а н е с е н и е р и с у н к о в . П о м а д у в ы к л а д ы в а ю т в к о р н е т и к , з а к р ы 
в а ю т е г о и н а н о с я т н у ж н ы й р и с у н о к в в и д е с е т к и , т о ч е к и д р . 

Р и с у н о к « п о д м р а м о р » . Н а н о с я т д в а ц в е т а п о м а д ы в в и д е па
р а л л е л ь н ы х л и н и й , т у п о й с т о р о н о й н о ж а п р о в о д я т л и н и и в н и з и 
в в е р х п о п е р е к . 

Виды и причины брака украшений из помады 

Виды брака 
П о м а д а з а с а х а р е н н а я с вы
с т у п и в ш и м и б е л ы м и п я т н а 
м и ( « з а й ц а м и » ) в ы к р и с т а л 
л и з о в а в ш е г о с я с а х а р а 

П о м а д а г р у б а я , н е г л я н ц е 
в и т а я 

Причины 
З н а ч и т е л ь н ы й п е р е г р е в п о м а д ы 
( с в ы ш е 60 °С) п р и р а з о г р е в а н и и 
е е п е р е д г л а з и р о в к о й и п л о х о е 
п е р е м е ш и в а н и е ; н е д о с т а т о ч н о е 
к о л и ч е с т в о п а т о к и и л и и н в е р т н о 
го с и р о п а в п о м а д е ; в а р к а п о м а д ы 
в к о т л е с з а с а х а р е н н ы м и с т е н к а 
ми; в ы л и в а н и е п о м а д ы п о с л е в а р 
к и н а с т о л с о с л е д а м и з а с а х а р е н 
н о й п о м а д ы и л и н а н е д о с т а т о ч н о 
о х л а ж д е н н ы й стол; о х л а ж д е н и е 
п о м а д н о г о с и р о п а н а о х л а ж д а 
ю щ е м с т о л е т о л с т ы м с л о е м 
Н е д о с т а т о ч н о е к о л и ч е с т в о п а т о к и 
и л и и н в е р т н о г о с и р о п а ; в з б и в а 
н и е н е д о с т а т о ч н о о х л а ж д е н н о г о 
п о м а д н о г о с и р о п а ; н е б о л ь ш о й п е 
р е г р е в п о м а д ы п е р е д г л а з и р о в к о й 
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П о м а д а б ы с т р о о т м о к а -
ю щ а я 

И з л и ш н е е к о л и ч е с т в о п а т о к и и л и 
и н в е р т н о г о с и р о п а в п о м а д е ; д о 
б а в л е н и е п а т о к и в с и р о п в н а ч а л е 
варки; н е д о с т а т о ч н о е у в а р и в а н и е 
п о м а д н о г о с и р о п а 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Перечислите продукты д л я приготовления сахарной основной 
помады. 

2. Чем ароматизируют помаду? 
3. Укажите причины брака помады: помада грубая, не глянцеви

тая. 
4. Почему глазированные помадой пласты для тортов и пирожных 

нарезают горячим ножом? 

Инвентарь и инструменты: с и т а с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 2... 
9 м м , п р о т и в н и , д о с к и р а з д е л о ч н ы е , н о ж и . 

Д л я у к р а ш е н и я в е р х н е й и б о к о в ы х п о в е р х н о с т е й т о р т о в и п и 
р о ж н ы х ш и р о к о п р и м е н я ю т с я п о с ы п к и , п р и г о т о в л я е м ы е и з р а з 
л и ч н ы х п о л у ф а б р и к а т о в и с ы р ь я . 

Ж е л а т е л ь н о , ч т о б ы п о с ы п к а с о с т о я л а и з о д и н а к о в ы х п о р а з м е 
р у к р у п и н о к . Д л я э т о г о п о с л е и з м е л ь ч е н и я п о л у ф а б р и к а т а и л и с ы 
рья п р о т и р а н и е м с к в о з ь с и т о л и б о д р о б л е н и е м п о с ы п к у п р о с е и в а 
ю т ч е р е з д в а с и т а с я ч е й к а м и р а з н о г о д и а м е т р а . П о с л е п р о с е и в а 
н и я с х о д с в е р х н е г о сита , и м е ю щ е г о б о л е е к р у п н ы е я ч е й к и , 
в т о р и ч н о и з м е л ь ч а ю т , а з а т е м п о д в е р г а ю т к о н т р о л ь н о м у п р о с е и 
в а н и ю . 

О т д е л к а п о с ы п к и м о ж е т б ы т ь с п л о ш н о й , ф и г у р н о й , р е д к о й , ря
д а м и , кучками, в в и д е ч и с е л и н а д п и с е й . М о ж н о п о с ы п а т ь и з д е л и я 
о т д е л ь н ы м и к р у п н ы м и я д р а м и о р е х о в . П о с ы п к у д е л а ю т о д н о т о н 
н о й и р а з н о ц в е т н о й . Н а и з д е л и я п о с ы п к у м о ж н о н а н о с и т ь и з г о р -

УКРАШЕНИЯ ИЗ ПОСЫПОК 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

1.12.1. Отделка изделий посыпками 
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Рис. 1.9. Оформление тортов посыпками с помощью трафарета 

сти, к а р т о н н о г о ж е л о б а , сита , к о р н е т и к а с п р я м ы м круглым с р е 
з о м . 

П р и у к р а ш е н и и и з д е л и й п о с ы п к а м и о ч е н ь у д о б н о п о л ь з о в а т ь с я 
к а р т о н н ы м и , ц е л л у л о и д н ы м и и п л а с т м а с с о в ы м и ш а б л о н а м и , и з о 
б р а ж а ю щ и м и р а з н о о б р а з н ы е э м б л е м ы , ф и г у р ы ж и в о т н ы х , о р н а 
м е н т ы и ц е л ы е к а р т и н к и (рис . 1.9). 

1.12.2. Разновидности посыпок для украшения 
кондитерских изделий 

К р о ш к а и з в ы п е ч е н н ы х п о л у ф а б р и к а т о в . К р о ш к а м о ж е т б ы т ь 
и з г о т о в л е н а и з о б р е з к о в б и с к в и т а , п е с о ч н о й и с л о е н о й л е п е ш к и , 
в о з д у ш н о г о и к р о ш к о в о г о п о л у ф а б р и к а т о в . 
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Бисквитная жареная крошка и м е е т н а и б о л ь ш е е п р и м е н е н и е 
п р и о б с ы п к е в е р х н и х и о с о б е н н о б о к о в ы х п о в е р х н о с т е й б и с к в и т 
н ы х и д р у г и х т о р т о в и п и р о ж н ы х . Д л я п о л у ч е н и я к р о ш к и слегка 
з а ч е р с т в е в ш и й б и с к в и т и л и е г о о б р е з к и п р о т и р а ю т ч е р е з с и т о с 
я ч е й к а м и д и а м е т р о м 1 ...2 мм. П о с л е п р о т и р к и к р о ш к у н а с ы п а ю т 
в м е т а л л и ч е с к и й п р о т и в е н ь , в к о т о р о м ставят в п е ч ь д л я о б ж а р и 
в а н и я д о к о р и ч н е в о г о цвета , ч т о п р о и с х о д и т п р и т е м п е р а т у р е 
2 2 0 . . . 2 3 0 " С . В о и з б е ж а н и е п о д г о р а н и я , о с о б е н н о в углах , к р о ш к у 
п е р и о д и ч е с к и п е р е м е ш и в а ю т л о п а т к о й . И с п о л ь з у е т с я к р о ш к а д л я 
о т д е л к и в о с т ы в ш е м с о с т о я н и и . 

П р и н и м а я в л а ж н о с т ь б и с к в и т а р а в н о й 24 %, а в л а ж н о с т ь ж а р е 
н о й б и с к в и т н о й к р о ш к и — 6 %, м о ж н о в ы ч и с л и т ь в ы х о д к р о ш к и 
и з б и с к в и т а : 

А н а л о г и ч н ы м с п о с о б о м п р и г о т о в л я ю т к р о ш к у и з в ы п е ч е н н о г о 
к р о ш к о в о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

Бисквитную «фисташковую» крошку п р и г о т о в л я ю т , п р о т и 
р а я с е р д ц е в и н у б и с к в и т н о й л е п е ш к и б е з к о р о ч е к ч е р е з с и т о с 
я ч е й к а м и д и а м е т р о м 2 м м . В п о р ц и ю п р о т е р т ы х к р о ш е к н а л и в а ю т 
по н е с к о л ь к о к а п е л ь ж е л т о г о и с и н е г о к р а с и т е л я и т щ а т е л ь н о п е 
р е м е ш и в а ю т . К о г д а вся к р о ш к а о к р а с и т с я в ф и с т а ш к о в ы й цвет, е е 
р а с с ы п а ю т т о н к и м с л о е м на л и с т и ставят в с у х о е т е п л о е м е с т о д л я 
п о д с у ш к и . 

Песочную крупку д е л а ю т из о б р е з к о в в ы п е ч е н н о й п е с о ч н о й 
л е п е ш к и ( б е з н а ч и н к и и д р у г и х п о л у ф а б р и к а т о в ) . О б р е з к и д р о б я т 
н о ж о м и л и д и с к о в ы м и р е з а к а м и д о к р у п и н о к з а д а н н о г о д и а м е т р а 
и п о д в е р г а ю т к о н т р о л ь н о м у п р о с е и в а н и ю . К р у п к у и с п о л ь з у ю т д л я 
о т д е л к и п е с о ч н ы х т о р т о в и п и р о ж н ы х . 

Крошка из воздушного полуфабриката: л о м а н ы е и л и д е 
ф о р м и р о в а н н ы е э к з е м п л я р ы в ы п е ч е н н о г о п о л у ф а б р и к а т а д р о 
б я т н о ж а м и и д и с к о в ы м и р е з а к а м и , а з а т е м п р о с е и в а ю т ч е р е з 
с и т о . Г о т о в о й к р о ш к о й о б с ы п а ю т б о к о в ы е с т о р о н ы ф и г у р н ы х 
т о р т о в . 

Слоеную крошку п р и г о т о в л я ю т из о б р е з к о в п л а с т о в в ы п е ч е н 
н о г о с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а , д р о б я и х н о ж о м и л и д и с к о в ы м р е 
з а к о м , а з а т е м п р о т и р а я ч е р е з с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 4...5 мм 
и л и п е р е т и р а я в т е с т о м е с и л ь н о й м а ш и н е . Г о т о в о й к р о ш к о й о т д е 
л ы в а ю т с л о е н ы е т о р т ы и п и р о ж н ы е . 

С а х а р и с т ы е п о с ы п к и . К с а х а р и с т ы м п о с ы п к а м о т н о с я т с я са 
х а р н ы й п е с о к , с а х а р н а я пудра , в а н и л ь н а я п у д р а и н о н п а р е л ь . 
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Нонпарель п р е д с т а в л я е т с о б о й м е л к у ю крупку, п р и г о т о в л е н 
н у ю и з п о м а д ы р а з н ы х ц в е т о в . К р е п к о с в а р е н н у ю п о м а д у , к а ж д у ю 
п о р ц и ю к о т о р о й п о д к р а ш и в а ю т в о д и н ц в е т ( с и н и й , ж е л т ы й , к р а с 
н ы й и др . ) , п р о т и р а ю т ч е р е з с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 2...3 м м . 
О б р а з о в а в ш у ю с я е щ е м я г к у ю к р у п к у р а с с ы п а ю т т о н к и м с л о е м н а 
л и с т а х и п о с л е п о д с у ш к и д о з а т в е р д е в а н и я с м е ш и в а ю т . П о с ы п к а 
и з р а з н о ц в е т н о й н о н п а р е л и п р и д а е т и з д е л и я м н а р я д н ы й и о р и г и 
н а л ь н ы й вид . 

К р у п н о к р и с т а л л и ч е с к и й с а х а р - п е с о к м о ж е т б ы т ь о к р а ш е н в 
о д и н , д в а и б о л е е ц в е т о в . П о с л е п о д с у ш к и в с у х о м т е п л о м м е с т е 
п о р ц и и с а х а р а р а з н ы х ц в е т о в с м е ш и в а ю т , в р е з у л ь т а т е ч е г о п о л у 
ч а е т с я к р а с и в а я р а з н о ц в е т н а я с а х а р н а я п о с ы п к а . 

Ш о к о л а д н ы е п о с ы п к и . Шоколадную крупку и с п о л ь з у ю т д л я 
о б с ы п к и в е р х н е й и б о к о в ы х п о в е р х н о с т е й т о р т а « Т р ю ф е л ь » , а 
т а к ж е д л я у к р а ш е н и я д р у г и х к о н д и т е р с к и х и з д е л и й . 

Б е л у ю п о м а д у ( м о ж н о т а к ж е и с п о л ь з о в а т ь о т х о д ы б ы в ш е й в 
у п о т р е б л е н и и ц в е т н о й п о м а д ы ) р а з о г р е в а ю т д о т е м п е р а т у р ы 70... 
75 "С, п р е к р а щ а ю т п о д о г р е в , д о б а в л я ю т м а с л о и п е р е м е ш и в а ю т . 
З а т е м д о б а в л я ю т п о р о ш о к какао , в а н и л ь н у ю п у д р у и с м е с ь т щ а 
т е л ь н о п е р е м е ш и в а ю т , ч т о м о ж н о в ы п о л н я т ь в т е с т о м е с и л ь н о й 
м а ш и н е . Г о р я ч у ю м а с с у в ы к л а д ы в а ю т в котлы д л я о х л а ж д е н и я . 
П о с л е о х л а ж д е н и я ш о к о л а д н у ю м а с с у п р о т и р а ю т ч е р е з с и т о с 
я ч е й к а м и д и а м е т р о м 3 мм и о б р а з о в а в ш у ю с я к р у п к у р а с с ы п а ю т 
т о н к и м с л о е м н а л и с т ы д л я п о д с у ш к и в т е п л о м м е с т е . П р о т и р а т ь 
м а с с у ч е р е з с и т о с л е д у е т н е з а д о л г о п е р е д и с п о л ь з о в а н и е м к р у п к и 
для о б с ы п к и т о р т о в , у ч и т ы в а я , что п р о с т о я в ш а я в т е ч е н и е 8... 12 ч 
к р у п к а ч е р с т в е е т и т е р я е т в к у с о в ы е качества . 

Шоколадную посыпку п р и г о т о в л я ю т из к у в е р т ю р а , п л и т о ч н о 
г о ш о к о л а д а и л и о т х о д о в ф и г у р н ы х о т л и в о к и з ш о к о л а д а , к о т о р ы й 
д р о б я т н о ж о м в м е л к у ю крупку. 

Порошок какао. Д л я о б с ы п к и п и р о ж н о г о « К а р т о ш к а » и д р у г и х 
и з д е л и й п р и м е н я е т с я п о р о ш о к какао в с м е с и с с а х а р н о й п у д р о й . 

М и н д а л ь н ы е и о р е х о в ы е п о с ы п к и . Миндальная крупка. 
О ш п а р е н н ы й и о ч и щ е н н ы й м и н д а л ь д р о б я т н о ж о м и л и д и с к о в ы м 
р е з а к о м л и б о ш и н к у ю т н а ш и н к о в а л ь н о й м а ш и н е . Н а ш и н к о в а н 
н ы е д л и н н ы е к у с о ч к и м и н д а л я м о г у т б ы т ь и с п о л ь з о в а н ы в с ы р о м 
в и д е д л я и з о б р а ж е н и я р о с т к о в н а п и р о ж н о м « К а р т о ш к а » и л и в 
ж а р е н о м в и д е для о т д е л к и т о р т о в . Д р о б л е н ы й ж а р е н ы й м и н д а л ь 
и с п о л ь з у е т с я для о б с ы п к и б о к о в ы х с т о р о н и в е р х а т о р т о в и п и 
р о ж н ы х (рис . 1.10). Н е к о т о р ы е и з д е л и я п о с ы п а ю т с ы р ы м м и н д а 
л е м д о в ы п е ч к и . О ч и щ е н н ы й ш и н к о в а н н ы й и л и д р о б л е н ы й м и н 
д а л ь м о ж н о п о к р а с и т ь п и щ е в ы м и к р а с к а м и в р а з н ы е цвета . И н о -
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Рис. 1 .10 . Оформление тортов миндальными хлопьями 

гда для о т д е л к и т о р т о в и с п о л ь з у ю т п о л о в и н к и и л и ц е л ы е м и н 
д а л и н ы , о б е р н у т ы е в фольгу . 

Грецкий орех ( о ч и щ е н н ы й ) ч а с т о и с п о л ь з у ю т для о т д е л к и гла
з и р о в а н н ы х и к р е м о в ы х т о р т о в в в и д е п о л о в и н о к и м е н ь ш и х д о 
лек; часть и з н и х м о ж н о з а с ы п а т ь с а х а р н о й п у д р о й . 

Фисташковая крупка. О с в о б о ж д е н н о е от з е л е н о й к о ж и ц ы 
с в е т л о - з е л е н о е п л о т н о е я д р о ф и с т а ш к и д р о б я т н о ж о м , р е з а к о м 
и л и ш и н к о в а л ь н о й м а ш и н о й ; з а т е м п о д с у ш и в а ю т и и с п о л ь з у ю т 
для о б с ы п к и к о н д и т е р с к и х и з д е л и й , что п р и д а е т и м н а р я д н ы й в и д 
и с л а д к о в а т ы й , с л е г к а с м о л и с т ы й п р и в к у с . П р и о т с у т с т в и и ф и с т а 
ш е к м о ж н о о к р а с и т ь в з е л е н ы й ц в е т р у б л е н ы й м и н д а л ь . 

Арахисовую посыпку (или п о с ы п к у из д р у г и х о р е х о в ) п р и г о 
т о в л я ю т так ж е , как и м и н д а л ь н у ю . 

43 



К О Н Т Р О Л Ь Н Ы Е В О П Р О С Ы 

1 . И з каких п о л у ф а б р и к а т о в и з г о т о в л я ю т к о н д и т е р с к и е п о 
с ы п к и ? 

2. Составьте технологическую схему приготовления шоколадной 
крупки. 

3. Назовите виды ореховых посыпок. 
4 . Что такое « н о н п а р е л ь » ? 

У К Р А Ш Е Н И Я И З С Л И В О К 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инвентарь и инструменты: п л а с т и к о в а я е м к о с т ь , м и к с е р с 
в е н ч и к о м для в з б и в а н и я к р е м а , к о н д и т е р с к и й м е ш о к , н а к о н е ч н и 
к и д л я к о н д и т е р с к о г о м е ш к а ( с п р я м ы м м а л ы м с р е з о м , п р я м ы м 
с р е з о м д и а м е т р о м 8 мм, м а л е н ь к и м и з у б ч и к а м и , б о л ь ш и м и з у б ч и 
ками, р е з н ы м и ч а с т ы м и з у б ч и к а м и ) . 

Д л я р о з о ч к и н у ж е н м е т а л л и ч е с к и й н а к о н е ч н и к с п р я м ы м (ко
с ы м ) с р е з о м . 

П р и м е ч а н и е . Чтобы нанести красивый бордюр на торт, нужно несколько на
конечников для кондитерского мешка. 

1.13.1. Изготовление узоров из сливок 

П р е ж д е ч е м и з г о т о в и т ь у з о р ы , с л и в к и н е о б х о д и м о в з б и т ь : п р и 
в з б и в а н и и с л и в к и у в е л и ч и в а ю т с я в о б ъ е м е в 4 р а з а . 

Л о ж к о й или с к р е б к о м н а к л а д ы в а ю т в з б и т ы е с л и в к и в к о н д и т е р 
с к и й м е ш о к . М н о г о с л и в о к б р а т ь н е следует , так б у д е т с л о ж н о и х 
в ы д а в л и в а т ь . М е ш о к н а п о л н я ю т п р и м е р н о н а х / 3 в м е с т и м о с т и . 
В п р а в у ю р у к у б е р у т м е ш о к и н а ч и н а ю т в ы д а в л и в а т ь слив ки , л е 
в о й р у к о й п р и д е р ж и в а ю т в е р х м е ш к а . Ч т о б ы л и н и я б ы л а р о в н о й , 
в ы д а в л и в а т ь к р е м н а д о п л а в н о , с о д и н а к о в о й с и л о й , м е д л е н н о п е 
р е м е щ а я м е ш о к в н у ж н о м н а п р а в л е н и и . С н а ч а л а н а д о п о т р е н и р о 
ваться, р и с у я н а п о д н о с е р о в н ы е п а р а л л е л ь н ы е л и н и и . З а т е м м о ж 
н о п е р е й т и к р и с о в а н и ю с е т о ч к и . 

К о г д а в ы н а у ч и л и с ь д е л а т ь р о в н ы е л и н и и , м о ж н о п е р е х о д и т ь к 
н а н е с е н и ю в о л н и с т ы х л и н и й . Д л я э т о г о к о р н е т и к и л и м е ш о к с о 
с л и в к а м и н а д о взять в п р а в у ю р у к у и , п о д д е р ж и в а я е г о л е в о й р у 
к о й с н и з у , н а н о с и т ь л и н и и д в и ж е н и я м и в в е р х - в н и з . 
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Ч т о б ы с д е л а т ь н а д п и с ь , к о н е ц н а к о н е ч н и к а д о л ж е н р а с п о л а 
гаться б л и з к о к п о в е р х н о с т и т о р т а . И с п о л ь з у ю т н а к о н е ч н и к с п р я 
м ы м с р е з о м . С л и в к и в ы д а в л и в а ю т так, ч т о б ы н а с а д к а н е к а с а л а с ь 
торта . С н а ч а л а н а д о н а д а в и т ь с с и л о й в н и з , з а т е м р е з к о п р е к р а 
тить н а д а в л и в а н и е и п о д н я т ь м е ш о к . 

М о ж н о н а н о с и т ь ш а р и к и с л и в о к и з к о р н е т и к а . Д л я э т о г о н а д о 
с д е л а т ь на н е м с р е з н о ж н и ц а м и , п о л о ж и т ь в к о р н е т и к с л и в к и и 
с в е р х у з а к р ы т ь е г о . В з я т ь к о р н е т и к в п р а в у ю р у к у и н а н о с и т ь р и 
с у н о к в в и д е ш а р и к о в , как о п и с а н о р а н е е п р и и с п о л ь з о в а н и и к о н 
д и т е р с к о г о м е ш к а . М о ж н о и з ш а р и к о в р а з н о й в е л и ч и н ы с д е л а т ь 
к р а с и в ы й р и с у н о к . 

И з п р о ч н о й б у м а г и и л и п е р г а м е н т а с в о р а ч и в а ю т к о р н е т и к и 
н о ж н и ц а м и у о с т р и я д е л а ю т д в а о д и н а к о в ы х к о с ы х с р е з а . З а т е м 
з а п о л н я ю т к о р н е т и к с л и в к а м и н а ' / 3 в м е с т и м о с т и , с в е р х у п л о т н о 
з а к р ы в а ю т , к о н е ц к о р н е т и к а п о д н о с я т б л и з к о к п о в е р х н о с т и и з 
д е л и я и н а ч и н а ю т б ы с т р о в ы д а в л и в а т ь л и с т о ч е к , в е д я р у к у с к о р -
н е т и к о м н е м н о г о в с т о р о н у . З а т е м р е з к о п р е к р а щ а ю т д а в и т ь н а 
к о р н е т и к и п р и п о д н и м а ю т р у к у в в е р х . М о ж н о п р о д л и т ь л и с т и к 
(получится б о р д ю р н а я л и н и я ) и т а к и м б о р д ю р о м ( р о в н ы м и л и вол
н и с т ы м ) о ф о р м и т ь торт . 

Д л я н а н е с е н и я у к р а ш е н и я в в и д е з в е з д о ч к и б е р у т н а с а д к у с з у б 
чиками. Ч е м к р у п н е е з у б ч и к и , т е м б о л ь ш е г о р а з м е р а получится 
звездочка . З а п о л н я ю т к о н д и т е р с к и й м е ш о к сливками, д е р ж а т е г о 
п е р п е н д и к у л я р н о т о р т у и о д н и м р е з к и м н а д а в л и в а н и е м о т с а ж и в а ю т 
звездочку. П р е к р а т и в д а в л е н и е н а м е ш о к , п о д н и м а ю т е г о вверх . 

Н а с а д к а с з у б ч и к а м и п о з в о л я е т делать м н о ж е с т в о д р у г и х у з о р о в . 
К о н д и т е р с к и й м е ш о к д е р ж а т н а к л о н н о к т о р т у и в ы д а в л и в а ю т 

п е р в ы й в е р т у ш о к , с л е д у ю щ и й н а ч и н а ю т в ы д а в л и в а т ь с к о н ц а п е р 
вого , чуть п е р е к р ы в а я е г о , и так д е л а ю т строчку. Т а к и м у з о р о м 
м о ж н о у к р а с и т ь в е р х и б о к а т о р т а . 

1.13.2. Украшение сливками тортов и десертов 

С н а ч а л а в ы д а в л и в а ю т сливки, д е р ж а м е ш о к с з у б ч а т о й н а с а д 
к о й — « з в е з д о ч к о й » — в е р т и к а л ь н о ( п о л у ч а е т с я точка) , з а т е м д е 
л а ю т л е г к и й п о в о р о т и р е з к о п р е к р а щ а ю т в ы д а в л и в а т ь (получает
с я х в о с т и к з а п я т о й ) . З а п я т ы е д о л ж н ы с л е д о в а т ь о д н а з а д р у г о й , 
п р и ч е м точка к а ж д о й п о с л е д у ю щ е й з а п я т о й д о л ж н а л е ж а т ь н а 
к о н ч и к е х в о с т и к а п р е д ы д у щ е й . Э т о т у з о р м о ж е т с м о т р е т ь и л и 
в н у т р ь торта , и л и н а р у ж у . 

М о ж н о ч е р е д о в а т ь н а п р а в л е н и е запятых. Д л я э т о г о х в о с т и к и 
д о л ж н ы быть н е м н о г о д л и н н е е , ч е м п р и у з о р е , н а п р а в л е н н о м в о д н у 
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сторону , т . е . « р и с у ю т » о д н у з а п я т у ю в п р а в у ю сторону , д р у г у ю — в 
л е в у ю . Точки р а с п о л а г а ю т о д н у р я д о м с д р у г о й — и так по в с е й 
о к р у ж н о с т и торта. С в е р х у м о ж н о н а н е с т и е щ е о д н у ц е п о ч к у и з за
пятых, с м о т р я щ и х вверх , получится о б ъ е м н а я т р о й н а я елочка. 

Т а к и е ж е б о р д ю р н ы е о р н а м е н т ы м о ж н о с д е л а т ь н а с а д к о й с 
п л о с к и м с р е з о м и л и с т и к о м . 

Н а с а д к и с м а л е н ь к и м и с р е з а м и и с п о л ь з у ю т д л я н а н е с е н и я м е л 
к и х у з о р о в , н а д п и с е й , л и н и й , точек , м е л к и х ц в е т о ч к о в и з п о д к р а 
ш е н н ы х с л и в о к . 

Д л я п л е т е н и я н а д о взять т р у б о ч к у с п р я м ы м с р е з о м и л и о д н о 
с т о р о н н и м и з у б ч и к а м и : п о д и а г о н а л и т о р т а п р о в о д я т п р я м у ю л и 
н и ю и з сливок . З а т е м , с и н т е р в а л о м в т о л щ и н у н а с а д к и , о т с а ж и в а 
ю т и з с л и в о к п р я м ы е л и н и и , п е р п е н д и к у л я р н ы е п е р в о й . П р о в о д я т 
п а р а л л е л ь н о п е р в о й д и а г о н а л и е щ е о д н у п р я м у ю л и н и ю . 

П и щ е в ы е к р а с и т е л и к с л и в к а м д о б а в л я ю т в к о н ц е в з б и в а н и я , 
з а т е м х о р о ш о п е р е м е ш и в а ю т д о п о л у ч е н и я о д н о р о д н о г о цвета . И з 
готавливая розу , л у ч ш е н е р а з м е ш и в а т ь к р а с и т е л ь п о л н о с т ь ю , то г д а 
р о з а п о л у ч и т с я б о л е е е с т е с т в е н н о й . С л и в к и для р о з ы н а д о в з б и т ь 
п о п л о т н е е . Л у ч ш и е с л и в к и для р о з — «Каселла» и «Розелла» . 

Г о т о в ы е с л и в к и п о м е щ а ю т в к о н д и т е р с к и й м е ш о к ( н а к о н е ч 
н и к — с р о в н ы м к о с ы м с р е з о м ) . В л е в у ю р у к у б е р у т палочку. М е 
ш о к с н а к о н е ч н и к о м п о д н о с я т в п л о т н у ю к п а л о ч к е и н а ч и н а ю т 
в ы д а в л и в а т ь с л и в к и . О д н о в р е м е н н о к р у т я т п а л о ч к у в л е в о й р у к е 
так, ч т о б ы в ы д а в л и в а е м ы е с л и в к и н а к р у ч и в а л и с ь н а н е е . П о л у ч а 
е т с я к о н у с о о б р а з н а я т р у б о ч к а и з сливок , к о т о р а я д о л ж н а п о л н о 
с т ь ю з а к р ы т ь палочку. Э т о б у д е т « з а п я с т ь е м » р о з ы . 

З а т е м , д е р ж а т р у б о ч к у п о д н е б о л ь ш и м углом, н и ж е « з а п я с т ь я » , 
в ы д а в л и в а ю т сливки , д в и г а я т р у б о ч к у в в е р х - в н и з . П о л у ч и т с я п е р 
вый л е п е с т о к . С л е д у ю щ и й л е п е с т о к о т с а ж и в а ю т т е м и ж е д в и ж е 
н и я м и , н а ч и н а я с с е р е д и н ы о с н о в а н и я п е р в о г о . 

Так д е л а ю т п я т ь - ш е с т ь л е п е с т к о в . З а т е м , д е р ж а г о т о в у ю р о з у 
на п а л о ч к е в л е в о й р у к е , в п р а в у ю б е р у т н о ж н и ц ы и а к к у р а т н о 
п о д р е з а ю т розу , о с т а в л я я е е н а л е з в и я х н о ж н и ц . С н о ж н и ц р о з у 
п е р е м е щ а ю т н а т о р т и л и п и р о ж н о е . Д л я б у т о н а д о с т а т о ч н о д в у х -
т р е х л е п е с т к о в и « з а п я с т ь я » . 

З а т е м к р о з е м о ж н о о т с а д и т ь з е л е н ы е л и с т о ч к и . 

1.13.3. Оформление торта сливками 

Сливки («Каселла») — 800 г, желатин — 150 г, клубничный йо-
ijpm — 250 г, клубничный джем, или оттаянная замороженная, или 
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свежая клубника — 100 г, лимонный сок — / ст. ложка, 2 пласта 
бисквитного полуфабриката. 

Готовят с у ф л е . Ж е л а т и н з а м а ч и в а ю т в х о л о д н о й в о д е , з а т е м на
г р е в а ю т д о п о л н о г о е г о р а с т в о р е н и я , н е м н о г о о х л а ж д а ю т . С л и в к и 
в з б и в а ю т ('/ 3 часть с л и в о к о с т а в л я ю т для у к р а ш е н и я торта) , с о е 
д и н я ю т с й о г у р т о м , д ж е м о м и л и м о н н ы м с о к о м . В к о н ц е д о б а в л я 
ю т т е п л ы й р а с т о п л е н н ы й ж е л а т и н . В с е б ы с т р о п е р е м е ш и в а ю т . 

На б и с к в и т т о л щ и н о й 1 см в ы к л а д ы в а ю т с у ф л е с л о е м 4... 5 см и 
н а к р ы в а ю т в т о р ы м п л а с т о м б и с к в и т а . В е р х и б о к а т о р т а о б м а з ы 
в а ю т р о в н ы м с л о е м с л и в о к н а к о т о р ы й н а н о с я т р и с у н о к - п л е т е н и е . 
О с т а в ш и е с я с л и в к и п о д к р а ш и в а ю т в р о з о в ы й и з е л е н ы й ц в е т а и 
у к р а ш а ю т т о р т р о з а м и и л и с т и к а м и . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

Во сколько раз увеличивается объем сливок при взбивании? 
Назовите инструменты д л я оформления кондитерских изделий 
сливками. 
На какой с т а д и и приготовления сливок д о б а в л я ю т пищевые 
красители? 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

С п о м о щ ь ю к о н д и т е р с к о г о мешка и наконечника с ровным 
косым срезом отработайте на практике приемы оформления 
изделий «розами» , «бутонами роз» и « л и с т и к а м и » из сливок. 

УКРАШЕНИЯ ИЗ КАРАМЕЛИ 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инвентарь: к а с т р ю л и с т о л с т ы м д н о м . 

1.14.1. Виды украшений из карамели 

Из с в а р е н н о й и о с т у ж е н н о й до т е м п е р а т у р ы 70 °С к а р а м е л ь н о й 
м а с с ы м о ж н о и з г о т о в и т ь с а м ы е р а з н о о б р а з н ы е п о ф о р м е и ц в е т у 
у к р а ш е н и я для т о р т о в : р о з ы и д р у г и е цветы, листья, ф о н т а н ы , ку
пола, м е л к и е ф и г у р к и , в и н ь е т к и , числа, л е н т ы , б а н т ы , п а у т и н к и и 
д р . К р о м е т о г о , и з к а р а м е л ь н о й м а с с ы д е л а ю т с а м о с т о я т е л ь н ы е 
д е к о р а т и в н ы е и з д е л и я , н а п р и м е р п л е т е н ы е к о р з и н о ч к и с ц в е т а м и , 
р у ч к а м и и б а н т а м и , в а з ы и д р . 
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П р и г о т о в л я е м а я и з с а х а р а и п а т о к и к а р а м е л ь н а я масса , п р е д 
с т а в л я е т с о б о й с т е к л о в и д н о е , ж е л т о в а т о г о ц в е т а а м о р ф н о е в е щ е 
с т в о . 

К а р а м е л ь н у ю м а с с у в к а р а м е л ь н ы х ц е х а х ф а б р и к п р и г о т о в л я 
ю т в с п е ц и а л ь н ы х в а к у у м - а п п а р а т а х . П р и п р о и з в о д с т в е т о р т о в ка
р а м е л ь н у ю м а с с у и з г о т о в л я ю т о б ы ч н о м а л ы м и п о р ц и я м и (1,5... 
2 кг) на п л и т а х . В а р к а о с у щ е с т в л я е т с я б ы с т р о в п о с у д е н е б о л ь ш о й 
в м е с т и м о с т и н а с и л ь н о м о г н е . П р и д л и т е л ь н о й в а р к е н а с л а б о м 
о г н е к а р а м е л ь и м е е т т е м н ы й цвет, г о р ь к о в а т ы й п р и в к у с , ч т о о б ъ 
я с н я е т с я ч а с т и ч н ы м р а з л о ж е н и е м с а х а р и с т ы х в е щ е с т в . 

1.14.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления карамели 

О п е р а ц и я № 1 . В а р к а с и р о п а . Р а с т в о р е н н ы й в г о р я ч е й 
в о д е , н а л и т ы й в к а с т р ю л ю с а х а р д о в о д я т д о к и п е н и я . П о я в л я 
ю щ у ю с я в п р о ц е с с е н а г р е в а н и я п е н у т щ а т е л ь н о у д а л я ю т . П р и 
р а с т в о р е н и и с а х а р а и п о с л е з а к и п а н и я с и р о п а с в н у т р е н н и х с т е 
н о к п о с у д ы с м ы в а ю т н а л и п ш и й с а х а р . З а к и п е в ш и й с и р о п у в а р и 
в а ю т в к о т е л к е , н а к р ы т ы й к р ы ш к о й , с к а п л и в а ю щ и й с я п о д н е й 
п а р п р е п я т с т в у е т о б р а з о в а н и ю к р и с т а л л о в н а с т е н к а х к а с т р ю л и . 
П е р в о н а ч а л ь н о с а х а р н ы й с и р о п у в а р и в а ю т д о т е м п е р а т у р ы 108... 
1 1 0 ° С , ч т о с о о т в е т с т в у е т с о д е р ж а н и ю 80% с а х а р а ( п р и м е р н о д о 
п р о б ы н а « т о л с т у ю н и т к у » ) , п о с л е э т о т д о б а в л я ю т в с и р о п н а г р е 
т у ю д о т е м п е р а т у р ы 5 0 ° С п а т о к у и п р о д о л ж а ю т в а р к у с и р о п а д о 
т е м п е р а т у р ы 116... 117 °С, з а т е м н е м н о г о у м е н ь ш а ю т н а г р е в и н а 
г р е в а ю т д о т е м п е р а т у р ы 150... 1 6 3 ° С . Т е м п е р а т у р н ы е п о к а з а т е л и 
о к о н ч а н и я в а р к и у с т а н а в л и в а ю т с я н е з а в и с и м о о т т о г о , к а к о г о 
в и д а у к р а ш е н и я ( и з д е л и я ) б у д у т г о т о в и т ь с я и з д а н н о й к а р а м е л ь 
н о й м а с с ы . 

О п е р а ц и я № 2 . О х л а ж д е н и е . Ч т о б ы с о х р а н и т ь к а р а м е л ь н у ю 
м а с с у б е л о й и п р о з р а ч н о й , н е о б х о д и м о с р а з у ж е п о с л е в а р к и охла
д и т ь е е . Д л я э т о г о м а с с у п о м е щ а ю т н а с т о л с м р а м о р н о й и л и м е 
т а л л и ч е с к о й с т о л е ш н и ц е й , с м а з а н н о й с л и в о ч н ы м м а с л о м и л и д р у 
гим ж и р о м , н е и м е ю щ и м з а п а х а . Р а с п л ы в ш у ю с я н а с т о л е м а с с у 
п о д д е в а ю т с б о к о в н о ж о м , с м а з а н н ы м м а с л о м , и п е р е м е щ а ю т п о 
н а п р а в л е н и ю к с е р е д и н е . М а с с а п о с т е п е н н о г у с т е е т и п р и о б р е т а 
е т а т л а с н ы й о т т е н о к . 

О п е р а ц и я № 3 . О к р а ш и в а н и е к а р а м е л и . П р и д о с т и ж е н и и 
м а с с о й т е м п е р а т у р ы п р и м е р н о 100 °С в н е е д о б а в л я ю т р а з в е д е н 
н ы й п и щ е в о й к р а с и т е л ь , е щ е н е с к о л ь к о р а з п е р е м е щ а ю т е е н о -
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ж о м к с е р е д и н е , з а т е м м н о г о к р а т н о р а с т я г и в а ю т п о с т о л у и о п я т ь 
п е р е м е щ а ю т к с е р е д и н е . 

О п е р а ц и я № 4 . У л у ч ш е н и е в к у с а к а р а м е л и . Вкус к а р а м е л ь 
н о й м а с с е п р и д а е т с я р а з н ы м и э с с е н ц и я м и и к и с л о т а м и , к о т о р ы е 
д о б а в л я ю т в м а с с у п о с л е в а р к и п р и т е м п е р а т у р е 8 0 . . . 9 0 ° С . Б о л е е 
в ы с о к а я т е м п е р а т у р а в ы з ы в а е т р а з р у ш е н и е э с с е н ц и и и н е к о т о 
р ы х к и с л о т и с п о с о б с т в у е т у л е т у ч и в а н и ю а р о м а т и ч е с к и х в е 
щ е с т в . 

О п е р а ц и я № 5 . В а р к а к а р а м е л и б е з п а т о к и . П р и о т с у т с т в и и 
п а т о к и к а р а м е л ь н у ю м а с с у м о ж н о п р и г о т о в и т ь и б е з н е е , п о с т е 
п е н н о н а р а щ и в а я и н в е р т н ы й с а х а р , о б р а з у ю щ и й с я п р и у в а р и в а 
н и и с а х а р н о г о с и р о п а с к и с л о т о й , в ы з ы в а ю щ е й и н в е р с и ю с а х а 
р о з ы . 

Так ж е , как и п р и и с п о л ь з о в а н и и п а т о к и , с н а ч а л а с а х а р н ы й с и 
р о п у в а р и в а ю т д о т е м п е р а т у р ы 110 ° С (до п р о б ы н а т о л с т у ю н и т 
ку), п о с л е ч е г о в к и п я щ и й с и р о п в л и в а ю т м о л о ч н у ю кислоту . Д л я 
н а к о п л е н и я н е о б х о д и м о г о к о л и ч е с т в а и н в е р т а с а х а р н ы й с и р о п 
к и п я т я т с к и с л о т о й в т е ч е н и е 10... 15 м и н . В м е с т о м о л о ч н о й к и с л о 
т ы м о ж н о п р и м е н я т ь л и м о н н у ю , у к с у с н у ю и л и в и н н о - к а м е н н у ю . 

1.14.3. Формование украшений из карамели 

О т п о л у ч е н н о й к а р а м е л ь н о й м а с с ы , и м е ю щ е й в и д к о м п а к т н о г о 
куска, о т р ы в а ю т к у с о ч к и р а з н ы х р а з м е р о в , н е о б х о д и м ы е д л я ф о р 
м о в а н и я у к р а ш е н и й и и з д е л и й . В п р о ц е с с е ф о р м о в а н и я м а с с а 
д о л ж н а б ы т ь п л а с т и ч н о й ; п р и о с т ы в а н и и м а с с ы е е н а д о п о д о г р е 
вать н а д о г н е м и л и в ж а р о ч н о м ш к а ф у , и л и в д р у г и х н а г р е в а т е л ь 
н ы х п р и б о р а х . 

Д л я с к л е и в а н и я д е т а л е й к а р а м е л ь н ы х у к р а ш е н и й и и з д е л и й 
п р и м е н я ю т к а р а м е л ь н ы й клей . 

Д л я и з г о т о в л е н и я у к р а ш е н и й т о р т о в в в и д е ф о н т а н о в , к у п о л о в , 
р е ш е т о ч е к , а т а к ж е т а р е л о к , п о д с т а в о к у в а р и в а ю т с и р о п д о т е м п е 
р а т у р ы 157... 163 "С. М а с с у о т с а ж и в а ю т с п о м о щ ь ю к о р н е т и к а , 
с д е л а н н о г о и з п е р г а м е н т а . Т о н к и й к о н е ц к о р н е т и к а н а д р е з а ю т , 
о с т а в л я я о т в е р с т и е д и а м е т р о м 1 м м . В о и з б е ж а н и е о ж о г о в р у к 
с в е р т ы в а ю т и з о б е р т о ч н о й б у м а г и е щ е ч е т ы р е к о р н е т и к а , к о т о 
р ы е в к л а д ы в а ю т д р у г в д р у г а и с к л е и в а ю т б е л к о м яйца; у з к и й ко
н е ц с к л е е н н о г о к о р н е т и к а о т р е з а ю т , о с т а в л я я о т в е р с т и е д и а м е т 
р о м 5...8 м м . В н е г о в к л а д ы в а ю т к о р н е т и к и з п е р г а м е н т н о й б у м а 
г и так, ч т о б ы е г о у з к и й к о н е ц в ы с т у п а л и з с к л е е н н о г о к о р н е т и к а 
н а р у ж у . Г о р я ч у ю м а с с у н а л и в а ю т в к о м б и н и р о в а н н ы й к о р н е т и к 
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д о п о л о в и н ы е г о о б ъ е м а и з а к р ы в а ю т в е р х к о р н е т и к а . М а с с у н а д о 
о т с а ж и в а т ь б ы с т р о , п о к а о н а н е з а т в е р д е л а . 

Фонтаны для у к р а ш е н и я т о р т о в п р и г о т о в л я ю т с л е д у ю щ и м о б 
р а з о м . Н а м р а м о р н о й и л и м е т а л л и ч е с к о й с т о л е ш н и ц е р и с у ю т п о 
ш а б л о н у п р о с т ы м к а р а н д а ш о м ч е т ы р е , ш е с т ь и л и в о с е м ь к о н т у 
ров ф и г у р , н а п о м и н а ю щ и х с т р у й к и в о д ы , б ь ю щ и е и з ц е н т р а в о о б 
р а ж а е м о г о ф о н т а н а в в е р х и с п а д а ю щ и е о в а л о м в н и з , с п е р е х в а 
т о м м е ж д у э т и м и л и н и я м и для п р о ч н о с т и у к р а ш е н и я . Р и с у н к и п о 
к р ы в а ю т т о н к о й п л е н к о й р а с т о п л е н н о г о масла, к о т о р о е н а д о 
о х л а д и т ь . В ы д а в л и в а е м о й и з к о р н е т и к а к а р а м е л ь н о й м а с с о й н а н о 
сят т о н к и е л и н и и п о р и с у н к у . Н а н е с я в т о р о й р и с у н о к , о с т о р о ж н о 
о с т р и е м н о ж а п о д д е в а ю т о с т ы в ш и й п е р в ы й и п е р е д в и г а ю т е г о н а 
д р у г о е , с м а з а н н о е м а с л о м , м е с т о стола для о х л а ж д е н и я ; е с л и э т о г о 
н е сделать , т о к а р а м е л ь н ы е ф и г у р ы м о г у т п р и к л е и т ь с я к с т о л е ш 
н и ц е и п р и п о п ы т к е с н я т ь и х и з - з а с в о е й х р у п к о с т и п о л о м а т ь с я . 

К о г д а ф и г у р к и в в и д е с т р у й б у д у т готовы, о т л и в а ю т н а с т о л е и з 
т о й ж е м а с с ы н е б о л ь ш у ю л е п е ш к у д л я п о д с т а в к и ; з а т е м , о с т о р о ж 
н о п р и п о д н я в о с т ы в ш и е с т р у и ф о н т а н а , н и ж н и е к о н ц ы и х у к р е п 
л я ю т н а г о р я ч е й п о д с т а в к е и с к л е и в а ю т м е ж д у с о б о й г о р я ч и м с и 
р о п о м и л и к а р а м е л ь н ы м к л е е м . Ф о р м а с т р у й и к о н ф и г у р а ц и я 
ф о н т а н а м о г у т б ы т ь и д р у г и м и . 

О т с а ж и в а я и з к о р н е т и к а м а с с у н а с м а з а н н ы й с т о л п о к о н т у р а м 
р и с у н к о в и б е з н и х , д е л а ю т в с е в о з м о ж н ы е ф и г у р к и ж и в о т н ы х и 
п т и ц , в и н ь е т к и , п л о с к и е ц в е т ы . 

Д л я и з г о т о в л е н и я к а р а м е л ь н ы х лент, веревочек и плетеных 
корзиночек к а р а м е л ь н у ю м а с с у у в а р и в а ю т до т е м п е р а т у р ы 150 "С 
и п о с л е о х л а ж д е н и я до т е м п е р а т у р ы 70 "С п о д в е р г а ю т р а с т я ж к е 
на с т о л е , с о с т о я щ е й в п о с л е д о в а т е л ь н о м р а с т я г и в а н и и и с к л а д ы 
в а н и и м а с с ы в д в о е . Р а с т я ж к а п р о и з в о д и т с я д о т е х п о р , п о к а м а с с а 
н е с т а н е т с в е т л о й и н е п р и о б р е т е т ш е л к о в и с т ы й б л е с к . И з л и ш н е 
п е р е т я н у т а я к а р а м е л ь с т а н о в и т с я м а т о в о й и з а с а х а р и в а е т с я . И з 
г о т о в о й м а с с ы в р у ч н у ю ф о р м у ю т в е р е в о ч к и и л е н т ы . В о и з б е ж а 
н и е о ж о г о в с л е д у е т р а б о т а т ь в з а м ш е в ы х п е р ч а т к а х , п о к р ы т ы х 
ж и р о м и л и п о с ы п а н н ы х тальком, что т а к ж е з а м е д л я е т о х л а ж д е н и е 
к а р а м е л и . 

И з в е р е в о ч е к и л е н т м о ж н о с п л е с т и к о р з и н у . Д л я э т о г о в м е т а л 
л и ч е с к о й и л и д е р е в я н н о й д о с к е в ы с в е р л и в а ю т п о о к р у ж н о с т и (для 
круглых к о р з и н о к ) и л и по э л л и п с у (для о в а л ь н ы х ) о т в е р с т и я , в к о 
т о р ы е в с т а в л я ю т д е р е в я н н ы е п а л о ч к и . Р а з н о ц в е т н ы е круглые ве
р е в о ч к и и л и п л о с к и е л е н т ы п е р е п л е т а ю т м е ж д у э т и м и п а л о ч к а 
м и , д е л а я к о р з и н у . П о с л е з а т в е р д е н и я к а р а м е л и д е р е в я н н ы е па
л о ч к и в ы н и м а ю т и н а и х м е с т о в с т а в л я ю т к а р а м е л ь н ы е ; з а т е м 
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у к р е п л я ю т з а р а н е е п о д г о т о в л е н н у ю д у ж к у , к о т о р у ю у к р а ш а ю т 
б а н т о м и з к а р а м е л ь н о й л е н т ы , в ы т я н у т о й с п о м о щ ь ю п о д о г р е т о й 
и п о к р ы т о й ж и р о м д о с к и . В н у т р и к о р з и н ы р а з м е ш а ю т ц в е т ы и з 
к а р а м е л и . 

Д л я и з г о т о в л е н и я к а р а м е л ь н ы х р о з , л и с т ь е в и в ы д у в н ы х и з д е 
л и й к а р а м е л ь н у ю м а с с у у в а р и в а ю т до т е м п е р а т у р ы 153 °С и п о с л е 
о х л а ж д е н и я н а м р а м о р н о й с т о л е ш н и ц е д о т е м п е р а т у р ы 7 1 "С, а р о 
м а т и з а ц и и и п о д к р а ш и в а н и я р а с к а т ы в а ю т н а п л а с т и н к и т о л щ и н о й 
2...3 мм, к о т о р ы е н а р е з а ю т , о б м а з ы в а ю т м а с л о м и п р о к л а д ы в а ю т 
п е р г а м е н т о м . В г е р м е т и ч н о й п о с у д е п е р е л о ж е н н ы е п л а с т и н к и м о 
гут х р а н и т ь с я д л и т е л ь н о е в р е м я . Если п р и х р а н е н и и п л а с т и н к а п о 
к р о е т с я с а х а р н о й к о р о ч к о й , т о е е п е р е д и с п о л ь з о в а н и е м с л е д у е т 
п р о м ы т ь в т е п л о й в о д е и п о д с у ш и т ь . Ф о р м о в а т ь м а с с у м о ж н о н е 
только р а з д е л я я н а п л а с т и н к и , н о и т а к и м ж е с п о с о б о м , как в а р е 
н у ю д о т е м п е р а т у р ы 1 5 0 ° С , т . е . п о с т о я н н о п о д о г р е в а я е е . 

Розу и з к а р а м е л ь н о й м а с с ы и з г о т о в л я ю т с л е д у ю щ и м о б р а з о м . 
К у с к у (пластинке) с о г р е т о й м а с с ы п р и д а ю т п а л ь ц а м и ф о р м у л е 
п е с т к а с у д л и н е н н ы м к о н ц о м . Три л е п е с т к а с о е д и н я ю т в м е с т е в 
в и д е б у т о н а ; з а т е м д е л а ю т б о л е е к р у п н ы е л е п е с т к и , к о т о р ы е п р и 
с о е д и н я ю т д л и н н ы м и к о н ц а м и к б у т о н у . Ч т о б ы л е п е с т к и н е отва
л и л и с ь , р о з у с л е д у е т п о с т а в и т ь в б у т ы л к у с ш и р о к и м г о р л ы ш к о м 
и л и в стакан, где о н а д о л ж н а н а х о д и т ь с я д о з а т в е р д е н и я . 

Листья п р и г о т о в л я ю т и з з е л е н о й м а с с ы . С н а ч а л а ф о р м у ю т 
ф и г у р к и в в и д е м о р к о в к и , з а т е м н а с т о л е п р и д а ю т и м ф о р м у л и 
стьев . Н а л и с т е н о ж о м н а н о с я т п р о ж и л к и . 

Выдувные изделия в в и д е г р а ф и н о в , ш а р о в , в а з и д р у г и х ф и 
гур п р и г о т о в л я ю т , н а г н е т а я в о з д у х и з п у л ь в е р и з а т о р а в н е б о л ь ш о е 
о т в е р с т и е в п о р ц и и к а р а м е л ь н о й м а с с ы . 

Д л я у к р а ш е н и я с в а д е б н ы х т о р т о в ч а с т о и с п о л ь з у ю т п а р у б е л о 
с н е ж н ы х л е б е д е й как с и м в о л н е ж н о с т и и к р а с о т ы . Вот как м о ж н о 
п р и г о т о в и т ь лебедя из к а р а м е л и . 

Н е о б х о д и м о п р и г о т о в и т ь к а с т р ю л ю с т о л с т ы м д н о м , г р а д у с н и к , 
н о ж н и ц ы , г а з о в у ю горелку, п е р ч а т к и , с п р е й для о х л а ж д е н и я и л и 
в е н т и л я т о р , г р у ш у . Р а б о т ы п р о в о д я т н а с т о л е с м р а м о р н о й с т о 
л е ш н и ц е й . 

Ч т о б ы л е б е д и к р а с о ч н о с м о т р е л и с ь , и х м о ж н о з а к р е п и т ь н а п о 
в е р х н о с т и с и н е г о о з е р а . Д л я э т о г о к а р а м е л ь у в а р и в а ю т д о т е м п е 
р а т у р ы 150 "С, з а т е м в к о н ц е в а р к и п и п е т к о й н а н о с я т н е с к о л ь к о 
к а п е л ь п и щ е в о г о с и н е г о к р а с и т е л я (индиго) . 

П о с л е э т о г о к а р а м е л ь н у ю м а с с у в ы л и в а ю т н а стол, в ы т я г и в а ю т 
т о в л е в о , т о в п р а в о , ч е м п р и д а ю т е й ф о р м у ш а р а , д е л а я в н е м н е 
б о л ь ш о е у г л у б л е н и е ; с п о м о щ ь ю г р у ш и в ы д у в а ю т ш а р . О т р е з а ю т 
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о с н о в а н и е ш а р а н о ж н и ц а м и . З а т е м е г о с д в у х с т о р о н п р и ж и м а ю т 
т р е м я к о л ь ц а м и . К о л ь ц а о с т а в л я ю т с л е д и с о з д а ю т р а з в о д ы , п о х о 
ж и е н а в о л н ы , в п о с л е д с т в и и н а ц е н т р к а ж д о г о круга у с т а н а в л и в а 
ю т л е б е д я . 

1.14.4. Пооперационный процесс приготовления 
лебедя из карамели 

У в а р и в а ю т к а р а м е л ь д о т е м п е р а т у р ы 150 °С. В ы л и в а ю т е е н а 
с т о л и л и п р о р е з и н е н н ы й к о в р и к , к о т о р ы й в ы д е р ж и в а е т т е м п е р а 
т у р у о т -30 "С д о +300 °С, р а с т я г и в а ю т . 

Ф о р м у ю т ш а р , д е л а ю т в ш а р е у г л у б л е н и е , в с т а в л я ю т к о н е ц гру
ш и и в ы д у в а ю т ш а р . П р о д о л ж а ю т вдувать в о з д у х , в ы т я г и в а я кара
м е л ь и п р и д а в а я ей ф о р м у ш е и и г о ло в ы л е б е д я . 

П о с л е т о г о как « в ы л е п л е н ы » т у л о в и щ е , ш е я и г о л о в а л е б е д я , 
к а р а м е л ь о х л а ж д а ю т , з а к р е п л я я т е м с а м ы м п р и д а н н у ю к а р а м е л ь 
н о й м а с с е ф о р м у . Н о ж н и ц а м и о т р е з а ю т к а р а м е л ь в т о м м е с т е , г д е 
б ы л н а к о н е ч н и к г р у ш и . 

И з о с т а в ш е й с я к а р а м е л и , к о т о р а я в э т о в р е м я н а х о д и т с я п о д 
т е п л о й л а м п о й , о т р е з а ю т ч а с т ь и у к л а д ы в а ю т н а стол, л а д о н ь ю 
п р и ж и м а ю т к н е м у и в ы т я г и в а ю т в в и д е к р ы л а л е б е д я . К р а я крыла 
п о д р е з а ю т н о ж н и ц а м и . Так ж е д е л а ю т в т о р о е к р ы л о . Крылья с п о 
м о щ ь ю г о р е л к и п о д о г р е в а ю т у о с н о в а н и я и п р и к р е п л я ю т к т у л о 
вищу. 

Готового л е б е д я п р и к р е п л я ю т к п о в е р х н о с т и о з е р а к у с о ч к о м 
р а с п л а в л е н н о й к а р а м е л и . 

К и с т о ч к о й к а ж д о м у л е б е д ю р и с у ю т глаза ( п и щ е в ы м к р а с и т е 
л е м ) . 

О д н о м у л е б е д ю н а г о л о в у м о ж н о н а д е т ь ш л я п к у ( ц и л и н д р ) , а 
д р у г о м у — р о з о в у ю ф а т у . 

Ч а с т ь к а р а м е л ь н о й м а с с ы п о д к р а ш и в а ю т в з е л е н ы й ц в е т и вы
т я г и в а ю т в л и с т ь я о с о к и (5 — 6 шт.) , к о т о р ы е п р и к р е п л я ю т о к о л о 
л е б е д е й . М е ж д у п а р о й л е б е д е й м о ж н о п о м е с т и т ь 1—3 цветочка . 
Такая к о м п о з и ц и я выглядит о ч е н ь н а р я д н о и п р и в л е к а т е л ь н о . Ее 
м о ж н о п о с т а в и т ь н а т о р т и л и п о д а р и т ь как с а м о с т о я т е л ь н о е у к р а 
ш е н и е . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. До какой температуры уваривают сироп д л я получения кара
мельной массы? 

52 



2. Почему карамельную массу нужно быстро охлаждать сразу же 
после варки? 

3. Чем улучшают вкус и цвет карамели? 
4. При какой температуре карамельной массы изготовляют укра

шения для тортов из карамели? 

УКРАШЕНИЯ ИЗ АТЛАСНОЙ КАРАМЕЛИ 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: к а с т р ю л и , скалки , с и л и к о н о в ы й 
к о в р и к , кисточка . 

С ы р ь е : 1000 г с а х а р а - п е с к а , 300 г в о д ы , 200 г г л ю к о з н о г о с и р о 
па, с п и р т о в ы е ж и д к и е к р а с и т е л и . 

Технологический пооперационный процесс 

О п е р а ц и я № 1 . В а р к а с и р о п а . В к а с т р ю л ю с т о л с т ы м д н о м 
н а с ы п а ю т с а х а р и д о б а в л я ю т воду. Н а г р е в а ю т д о т е м п е р а т у р ы 
100 °С , к и с т о ч к о й п о с т о я н н о с н и м а ю т п е н у п о к р а я м к а с т р ю л и . 

Д о б а в л я ю т г л ю к о з н ы й с и р о п и у в а р и в а ю т м а с с у д о т е м п е р а т у 
р ы 125 °С . 

Д о б а в л я ю т к р а с и т е л ь и п р о д о л ж а ю т н а г р е в д о т е м п е р а т у р ы 
165 °С . 

О п е р а ц и я № 2 . О х л а ж д е н и е . О х л а ж д а ю т массу , п о к а н е и с 
ч е з н у т п у з ы р ь к и . 

С о д е р ж и м о е к а с т р ю л и с л и в а ю т н а с и л и к о н о в ы й к о в р и к — 
о х л а ж д а ю т к а р а м е л ь , з а в а р а ч и в а я к р а я в н у т р ь . 

О х л а ж д а ю т д о т е м п е р а т у р ы 7 0 °С , р а с т я г и в а ю т д о п о я в л е н и я 
а т л а с н о г о б л е с к а . 

О п е р а ц и я № 3 . Ф о р м о в а н и е у к р а ш е н и я « б а н т » . К л а д у т ка
р а м е л ь п о д лампу, ч т о б ы о н а с о в с е м н е остыла . 

Т а к и м о б р а з о м п о д г о т а в л и в а ю т 2 — 3 ц в е т а а т л а с н о й к а р а м е л и . 
Вся к а р а м е л ь д о л ж н а б ы т ь о д и н а к о в о й т е м п е р а т у р ы ( 5 0 . . . 5 5 ° С ) . 
О т к а ж д о г о ц в е т а о т р е з а ю т п о п о л о с к е о д и н а к о в о й д л и н ы и т о л 
щ и н ы . С к л а д ы в а ю т их в о д н у п о л о с к у и н а ч и н а ю т растягивать . З а 
т е м р а з р е з а ю т п о п о л а м и с к л а д ы в а ю т так, ч т о б ы п о л о с к и б ы л и 
п а р а л л е л ь н ы д р у г другу . С н о в а р а с т я г и в а ю т , с к л а д ы в а ю т и о п я т ь 
р а с т я г и в а ю т . П о л у ч а е т с я д в у х - т р е х ц в е т н а я л е н т а . И з э т о й л е н т ы и 
д е л а ю т бант . 
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С н а ч а л а л е н т у р а з р е з а ю т н а р о в н ы е к у с о ч к и и с в о р а ч и в а ю т и х 
в п е т л и с п о м о щ ь ю т р у б о ч к и . К р а й н е о б х о д и м о з а ж а т ь . О с т а в л я 
ю т д в а « х в о с т и к а » о т б а н т и к а . 

Д л я б а н т и к а с р е д н е г о р а з м е р а п о н а д о б я т с я д е в я т ь п е т е л е к (но 
э т о н е о б я з а т е л ь н о , у к а ж д о г о с в о е в и д е н и е п о д а р о ч н о г о б а н т а ) . 
С н а ч а л а с к л е и в а ю т д в а « х в о с т и к а » о т б а н т и к а , з а т е м п р и к р е п л я 
ют к « х в о с т и к а м » и д р у г к д р у г у пять п е т е л е к . П о т о м с о б и р а ю т 
в т о р о й я р у с б а н т и к а — из т р е х п е т е л е к , и с в е р х у у к р е п л я ю т п о 
с л е д н ю ю петельку . 

Н а ш б а н т готов , е г о м о ж н о п о с т а в и т ь н а торт, о ф о р м л е н н ы й в 
в и д е п о д а р к а . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к у ю схему п р и г о т о в л е н и я а т л а с н о й 
карамели. 
При какой температуре соединяют различные цвета атласной 
карамели? 
Назовите инструменты и инвентарь, необходимые при работе 
с атласной карамелью. 

УКРАШЕНИЯ ИЗ МАРЦИПАНА 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: м е т а л л и ч е с к и е и п л а с т м а с с о в ы е 
ф о р м ы , м я с о р у б к а , п р о т и в н и . 

Марципан — вязкая п л а с т и ч н а я м а с с а , и з г о т о в л е н н а я из м и н 
даля (или а р а х и с а , и л и к е ш ь ю ) , с а х а р а и п а т о к и . К р о м е э т и х о с н о в 
н ы х к о м п о н е н т о в в м а р ц и п а н в ходят т а к ж е коньяк, э с с е н ц и и , п и 
щ е в ы е к р а с и т е л и . М о ж н о п р и г о т о в и т ь г у с т о й и ж и д к и й м а р ц и п а н . 

Марципан густой п р е д с т а в л я е т с о б о й в я з к у ю массу , по к о н с и 
с т е н ц и и п о х о ж у ю н а п л а с т и л и н , п о э т о м у о н л е г к о р а с к а т ы в а е т с я и 
и с п о л ь з у е т с я для п о к р ы т и я п о в е р х н о с т и т о р т о в и п и р о ж н ы х (рис . 
1.11). И з э т о й м а с с ы с п о м о щ ь ю ф о р м и л и б е з ф о р м , в ы р у б а я , 
м о ж н о и з г о т о в л я т ь р а з н о о б р а з н ы е цветы, ф и г у р к и ж и в о т н ы х и 
птиц , и м и т и р о в а т ь о в о щ и , ягоды, г р и б ы и д р . О т ф о р м о в а н н ы е и л и 
в ы р е з а н н ы е ф и г у р к и р а с к р а ш и в а ю т р а з н ы м и п и щ е в ы м и к р а с и т е 
лями, ч т о п р и д а е т и м как х у д о ж е с т в е н н ы й , так и е с т е с т в е н н ы й 
вид . И з г о т о в л е н н ы е ф и г у р к и з а т в е р д е в а ю т и м о г у т х р а н и т ь с я д л и 
т е л ь н о е в р е м я , о с т а в а я с ь с ъ е д о б н ы м и . 

1. 

2. 

3. 

1.16. 

54 



Рис. 1.11. М а р ц и п а н о в ы й т о р т 
с колокольчиками 

Марципан жидкий и м е е т б о л е е в ы с о к у ю в л а ж н о с т ь , ч е м г у с т о й , 
и с п о л ь з у е т с я о н для п р о с л о й к и в ы п е ч е н н ы х п о л у ф а б р и к а т о в п р и 
и з г о т о в л е н и и т о р т о в и п и р о ж н ы х . 

Р а з л и ч а ю т д в а с п о с о б а и з г о т о в л е н и я м а р ц и п а н а : с ы р ц о в ы й и 
з а в а р н о й . 

1.16.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления марципана густого 
сырцовым способом 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а м и н д а л ь н ы х о р е х о в . Я д р а м и н 
д а л я в ы с ы п а ю т в котел, о ш п а р и в а ю т к и п я т к о м и п о с л е н а б у х а н и я 
о ч и щ а ю т о т к о ж и ц ы . О ч и щ е н н ы е я д р а н а с ы п а ю т н а л и с т ы и п о д 
с у ш и в а ю т п р и т е м п е р а т у р е 4 0 . . . 5 0 " С д о в л а ж н о с т и о к о л о 4%. 
Н е л ь з я п о д ж а р и в а т ь м и н д а л ь д о п о к р а с н е н и я , так как м а р ц и п а н 
из н е г о б у д е т и м е т ь не б е л ы й , а с е р ы й цвет . Д л я п о л у ч е н и я 1 кг 
п о д с у ш е н н о г о м и н д а л я с л е д у е т б р а т ь 1,2 кг с ы р о г о . 

О п е р а ц и я № 2 . И з м е л ь ч е н и е м и н д а л я . П о д с у ш е н н ы й о ч и 
щ е н н ы й м и н д а л ь п р о п у с к а ю т ч е р е з в а л ь ц о в к у ( м я с о р у б к у ) д л я 
п р е в р а щ е н и я е г о в м е л к у ю крупку . М и н д а л ь н у ю к р у п к у с м е ш и 
в а ю т с с а х а р н о й п у д р о й и п а т о к о й , 2 — 3 р а з а п р о п у с к а ю т с м е с ь 
ч е р е з в а л ь ц ы п р и п о с т е п е н н о м и х с б л и ж е н и и и т а к и м о б р а з о м 
р а с т и р а ю т с м е с ь в о д н о р о д н у ю т е с т о о б р а з н у ю м а с с у . П р и о т с у т -
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с т в и и в а л ь ц о в о й м а ш и н ы с м е с ь м о ж н о 2 — 3 р а з а п р о п у с т и т ь ч е 
р е з м я с о р у б к у , к а ж д ы й р а з у с т а н а в л и в а ю т р е ш е т к у с б о л е е м е л 
к и м и о т в е р с т и я м и . 

О п е р а ц и я № 3 . П е р е м е ш и в а н и е м а с с ы . М а с с у з а г р у ж а ю т в 
к о т е л и л и т е с т о м е с и л ь н у ю м а ш и н у и с м е ш и в а ю т ее с к о н ь я к о м 
и л и к р е п к и м д е с е р т н ы м в и н о м . 

Готовый м а р ц и п а н д о л ж е н быть вязким, пластичным, б е л ы м . 
Если м а р ц и п а н получился с л и ш к о м густым, то в н е г о м о ж н о д о б а 
вить патоку и л и х о л о д н у ю к и п я ч е н у ю воду, е с л и с л и ш к о м мягким, 
т о с а х а р н у ю пудру, п о с л е ч е г о м а р ц и п а н с л е д у е т с н о в а п е р е м е ш а т ь . 

М а р ц и п а н с ы р ц о в ы й п р и г о т о в л я ю т и б е з п а т о к и , в э т о м с л у ч а е 
о н б у д е т б ы с т р е е з а с ы х а т ь . 

О с н о в н о й н е д о с т а т о к с ы р ц о в о г о м а р ц и п а н а — с к л о н н о с т ь е г о 
к з а к и с а н и ю ; д о с т о и н с т в о — б ы с т р о т а п р и г о т о в л е н и я . 

О п е р а ц и я № 4 . О к р а ш и в а н и е . М о ж н о о к р а ш и в а т ь отдель
н ы е п о р ц и и м а р ц и п а н а в к а к о й - л и б о о п р е д е л е н н ы й цвет, а т а к ж е 
п р о и з в о д и т ь х у д о ж е с т в е н н у ю р а с к р а с к у и з г о т о в л е н н ы х и з м а р ц и 
п а н а и з д е л и й и у к р а ш е н и й . 

1.16.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления марципана заварным 
способом 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а м и н д а л я . М и н д а л ь о ш п а р и в а ю т , 
о ч и щ а ю т от к о ж и ц ы и п о д с у ш и в а ю т п р и т е м п е р а т у р е 40... 50 °С на 
л и с т а х до в л а ж н о с т и о к о л о 4 %. 

О п е р а ц и я № 2 . И з м е л ь ч е н и е м и н д а л я . П о д с у ш е н н ы й м и н 
д а л ь р а с т и р а ю т , п р о п у с к а я е г о 2 — 3 р а з а ч е р е з вальцы, в крупку, а 
з а т е м в п о р о ш о к , к о т о р ы й з а г р у ж а ю т в котел . 

О п е р а ц и я № 3 . В а р к а с и р о п а . О д н о в р е м е н н о с э т и м и з 
с а х а р а - п е с к а , п а т о к и и в о д ы у в а р и в а ю т с и р о п д о т е м п е р а т у р ы 
121 °С ( п р о б а на « с р е д н и й ш а р и к » ) . 

О п е р а ц и я № 4 . З а в а р и в а н и е м и н д а л я . П о с л е п р и г о т о в л е 
н и я с и р о п а т е р т о е я д р о з а в а р и в а ю т , для ч е г о в н е г о п о с т е п е н н о 
в л и в а ю т т о н к о й с т р у й к о й г о р я ч и й с и р о п п р и н е п р е р ы в н о м п о м е 
ш и в а н и и д о п о л у ч е н и я м а с с ы о д н о р о д н о й к о н с и с т е н ц и и . 

О п е р а ц и я № 5 . О х л а ж д е н и е . З а в а р е н н у ю м а с с у в ы к л а д ы в а 
ю т в п р о т и в н и и л и д р у г у ю п о с у д у д л я о х л а ж д е н и я п р и м е р н о в т е 
ч е н и е 1 ч . В п р о ц е с с е о х л а ж д е н и я м а с с а к р и с т а л л и з у е т с я . 

О п е р а ц и я № 6 . Р а с т и р а н и е м а с с ы . В м а р ц и п а н о в у ю м а с с у 
д о б а в л я ю т с а х а р н у ю пудру , к о н ь я к и р а с т и р а ю т н а в а л ь ц о в о й ма-
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ш и н е , п р о п у с к а я м а с с у ч е р е з н е е 2 — 3 р а з а д о о б р а з о в а н и я о д н о 
р о д н о й м а с с ы . 

З а в а р н о й м а р ц и п а н м о ж н о з а г о т о в л я т ь впрок , п р и х р а н е н и и 
е г о с л е д у е т н а к р ы в а т ь в л а ж н ы м п о л о т е н ц е м . П е р е д и с п о л ь з о в а н и 
е м м а р ц и п а н р а з м и н а ю т в м е с и л ь н о й м а ш и н е , и н о г д а в н е г о д о 
б а в л я ю т воду. У к р а ш е н и я и и з д е л и я и з з а в а р н о г о м а р ц и п а н а м о 
гут х р а н и т ь с я д о в о л ь н о п р о д о л ж и т е л ь н ы й п е р и о д . 

1.16.3. Приготовление жидкого марципана 

Ж и д к и й м а р ц и п а н п р и г о т о в л я ю т и з г у с т о г о з а в а р н о г о м а р ц и 
пана , п е р е м е ш и в а я е г о с с и р о п о м для п р о м а ч и в а н и я и з д е л и й и д о 
п о л н и т е л ь н о й п о р ц и е й коньяка . 

Ж и д к и й м а р ц и п а н и с п о л ь з у ю т д л я п р о с л о й к и б и с к в и т н ы х и 
д р у г и х л е п е ш е к п р и и з г о т о в л е н и и т о р т о в и п и р о ж н ы х . И з н е г о 
м о ж н о т а к ж е д е л а т ь о р н а м е н т ы и ц в е т ы , о т с а ж и в а я и х и з п о л о т 
н я н о г о м е ш к а ч е р е з м е т а л л и ч е с к и е т р у б о ч к и , что, о д н а к о , т р е б у е т 
о п р е д е л е н н ы х ф и з и ч е с к и х у с и л и й . 

1.16.4. Изделия и украшения из густого 
марципана 

Ф и г у р к и и з г у с т о г о м а р ц и п а н а н е л е п я т в р у ч н у ю , так как э т о 
о ч е н ь т р у д о е м к а я р а б о т а , а ф о р м у ю т в м е т а л л и ч е с к и х , с е р н ы х , 
г и п с о в ы х и л и п л а с т м а с с о в ы х ф о р м а х . Л ю б а я ф и г у р к а и з ф а р ф о 
ра, ф а я н с а , глины, металла , д е р е в а , п л а с т м а с с ы и л и ц е л л у л о и д а , 
к у п л е н н а я в м а г а з и н е , м о ж е т с л у ж и т ь м о д е л ь ю для и з г о т о в л е н и я 
с е р н о й и л и г и п с о в о й ф о р м ы . 

П р и и з г о т о в л е н и и ф и г у р и з м а р ц и п а н а в ф о р м а х и з г и п с а и л и 
с е р ы в н у т р е н н ю ю часть и х с м а з ы в а ю т н е п а х н у щ и м и н е з а с т ы 
в а ю щ и м п и щ е в ы м ж и р о м и л и о п ы л и в а ю т с а х а р н о й п у д р о й . 

М е т а л л и ч е с к и е и п л а с т м а с с о в ы е ф о р м ы с л е д у е т з а п у д р и т ь р и 
с о в ы м к р а х м а л о м , т а л ь к о м и л и с а х а р н о й п у д р о й . В м е с т о ф о р м ы 
м о ж н о п р и п у д р и т ь к у с о к м а р ц и п а н а , и з к о т о р о г о б у д е т ф о р м о 
ваться ф и г у р а . 

К у с к и м а р ц и п а н а в к л а д ы в а ю т п о р о з н ь в д в е ф о р м ы , п р е д с т а в 
л я ю щ и е с о б о й п о л о в и н к и о д н о й и т о й ж е ф и г у р ы , и п р е с с у ю т . И з 
л и ш к и м а р ц и п а н а с р е з а ю т н о ж о м так, ч т о б ы м а р ц и п а н б ы л н а 
о д н о м у р о в н е с к р а е м к а ж д о й ф о р м ы ; з а т е м с к л а д ы в а ю т о б е ф о р 
мы в м е с т е для с к л е и в а н и я п о л о в и н о к ф и г у р ы в е д и н у ю ц е л у ю и 
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з а ж и м а ю т . П о с л е э т о г о ф о р м у р а с к р ы в а ю т , а ф и г у р у , о с т а в ш у ю с я 
в о д н о й и з ф о р м , в ы н и м а ю т с п о м о щ ь ю д в у х - и л и о д н о з у б ц о в о й 
вилки. 

М а р ц и п а н о в у ю ф и г у р у у к л а д ы в а ю т д л я п р о с у ш к и в с а х а р н у ю 
пудру, ж а р е н у ю м у к у и л и к р а х м а л . О б р а з о в а в ш и й с я п о л и н и и 
с к л е и в а н и я п о л о в и н о к ф и г у р ы ш о в с н и м а ю т о с т р ы м н о ж о м п о с л е 
п о д с у ш к и ф и г у р ы в т е ч е н и е 1 сут. 

О б щ а я п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь с у ш к и ф и г у р м а с с о й 100 г до з а 
т в е р д е н и я с о с т а в л я е т 3 — 5 д н е й . 

П р и и з г о т о в л е н и и б а р е л ь е ф о в и з м а р ц и п а н а и с п о л ь з у ю т ф о р 
м у т о л ь к о о д н о й п о л о в и н ы ф и г у р ы . 

П у с т о т е л ы м и д е л а ю т т о л ь к о к р у п н ы е м а р ц и п а н о в ы е ф и г у р ы . 
Р а с к а т а н н ы й в п л а с т т о л щ и н о й 2...5 мм м а р ц и п а н в д а в л и в а ю т по 
в с е м у г л у б л е н и я м в н у т р е н н о с т и ф о р м , и з л и ш е к м а с с ы п о к р а я м 
с р е з а ю т н о ж о м , о б е ф о р м ы с к л а д ы в а ю т так, ч т о б ы м а р ц и п а н о в ы е 
с т е н к и п о л о в и н о к ф и г у р ы п л о т н о с к л е и л и с ь . П о с л е п р о с у ш к и в 
т е ч е н и е 1 с у т ф о р м у р а с к р ы в а ю т , и з д е л и я в ы н и м а ю т и у к л а д ы в а 
ю т для д а л ь н е й ш е й п о д с у ш к и в т о л с т ы й с л о й п о д ж а р е н н о й м у к и 
и л и п у д р ы , п р е д в а р и т е л ь н о с д е л а в в н е й у г л у б л е н и е . 

П о с л е п о д с у ш к и ш о в н а ф и г у р е з а ч и щ а ю т и з а г л а ж и в а ю т н о 
ж о м . 

И з д е л и я и у к р а ш е н и я и з м а р ц и п а н а р а с к р а ш и в а ю т с п о м о щ ь ю 
о б ы к н о в е н н ы х х у д о ж е с т в е н н ы х в о л о с я н ы х к и с т о ч е к . Д л я н а н е с е 
н и я т о н к и х ш т р и х о в и т о ч е к и с п о л ь з у ю т м я г к у ю кисточку , к р а п и 
н о к — ж е с т к у ю , д л я о к р а с к и — ш и р о к у ю м я г к у ю . 

О т ф о р м о в а н н ы е , в ы с у ш е н н ы е д о з а т в е р д е н и я и р а с к р а ш е н н ы е 
ф и г у р к и д л я л у ч ш е й с о х р а н н о с т и и у л у ч ш е н и я в н е ш н е г о в и д а п о 
к р ы в а ю т т о н к и м с л о е м р а с т о п л е н н о г о м а с л а какао , к о к о с о в о г о 
м а с л а и л и п и щ е в о г о п а р а ф и н а . П р и э т о м ф и г у р к и н а с а ж и в а ю т н а 
п р о в о л о к у , о п у с к а ю т н а 0,5... 1 м и н в ж и д к о е м а с л о и л и п а р а ф и н , 
в ы н и м а ю т и в ы с у ш и в а ю т н а т о й ж е п р о в о л о к е . П а р а ф и н д о л ж е н 
б ы т ь р а з о г р е т д о т е м п е р а т у р ы 9 0 °С, п р и п о н и ж е н н о й т е м п е р а т у 
р е с л о й н а ф и г у р к е п о л у ч и т с я т о л с т ы м . 

У к р а ш е н и я и и з д е л и я и з м а р ц и п а н а м о ж н о л а к и р о в а т ь . 
Плоды из марципана л е п я т в р у ч н у ю и л и ф о р м у ю т в ф о р м а х . 

Р а с к р а с к а м а р ц и п а н а д о л ж н а с о о т в е т с т в о в а т ь п р и р о д н о й , п л о д ы 
л а к и р у ю т , в н и х в с т а в л я ю т п л о д о н о ж к и и з м а р ц и п а н а . Д л я п о л у 
ч е н и я н е р о в н о й , б у г о р ч а т о й п о в е р х н о с т и к л у б н и к и я г о д ы о б с ы п а 
ю т о к р а ш е н н ы м в ж е л т ы й ц в е т с а х а р о м - п е с к о м , а п е л ь с и н ы п р о 
к а т ы в а ю т п о р о в н о м у с л о ю к р у п н о з е р н и с т о й м а н н о й к р у п ы . 
А б р и к о с ы и п е р с и к и о б с ы п а ю т о ч е н ь т о н к о н а т е р т о й и п р о с е я н 
н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 
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Для грибов — б е л ы х , п о д о с и н о в и к о в , п о д б е р е з о в и к о в и м у х о 
м о р о в — л е п я т о т д е л ь н о ш л я п к и и н о ж к и ; р ы ж и к и и г р у з д и л е п я т 
ц е л и к о м и з о д н о г о кусочка м а р ц и п а н а . О б о р о т н у ю с т о р о н у ш л я п 
к и д е л а ю т с п о м о щ ь ю т у п о г о н о ж а , о т в е р с т и я в н о ж к а х р ы ж и к о в 
и д р у г и х г р и б о в — с п о м о щ ь ю о с т р о й п а л о ч к и . 

Розы и з м а р ц и п а н а и з г о т о в л я ю т а н а л о г и ч н о р о з а м и з с а х а р н о й 
с ы р ц о в о й м а с т и к и . П р и э т о м в о и з б е ж а н и е п о я в л е н и я к о р о ч к и н а 
п о в е р х н о с т и л е п е с т к о в , в ы р у б л е н н ы х и з п л а с т а м а р ц и п а н а , и х д о 
и с п о л ь з о в а н и я у к л а д ы в а ю т п о д о п р о к и н у т у ю в в е р х д н о м ч а ш к у 
и л и г л у б о к у ю тарелку . 

Слегка п о д с у ш е н н ы е в ц е х е л е п е с т к и п о д к л е и в а ю т к г р у ш е в и д 
н о й о с н о в е р о з ы . 

П р и и з г о т о в л е н и и декоративных букетов из м а р ц и п а н а д л я 
д л и н н ы х с т е б л е й ц в е т о в б е р у т м и л л и м е т р о в у ю н е р ж а в е ю щ у ю 
п р о в о л о к у , к о т о р у ю п о к р ы в а ю т з е л е н ы м ж и д к и м м а р ц и п а н о м , к 
н е й п р и к р е п л я ю т ц в е т ы и листья . 

Имитированные кушанья из о к р а ш е н н о г о м а р ц и п а н а м о ж н о 
с д е л а т ь о ч е н ь и с к у с н о . Так, и з р о з о в о г о м а р ц и п а н а и з г о т о в л я ю т 
с о с и с к и , с а р д е л ь к и и к о л б а с у с о ш п и к о м . Раскатав н е ш и р о к и й 
д л и н н ы й пласт, н а н е г о р а с к л а д ы в а ю т в р а з н ы х м е с т а х к у с о ч к и б е 
л о г о м а р ц и п а н а р а з н о й ф о р м ы и д л и н ы ; з а т е м п л а с т с в е р т ы в а ю т в 
п л о т н ы й рулет, п о д с у ш е н н у ю в е р х н ю ю к о р о ч к у з а п у д р и в а ю т п о д 
ц в е т к о п ч е н о й к о л б а с ы . П р и р а з р е з а н и и н а п о п е р е ч н ы е к о с ы е кус
ки п о л у ч а ю т с я л о м т и к и к о л б а с ы с в к р а п л е н и я м и ш п и к а . 

1.16.5. Лакирование шоколадных 
и марципановых изделий и украшений 

Ф и г у р ы , ц в е т ы , п р е д м е т ы и д р у г и е у к р а ш е н и я из ш о к о л а д а и 
м а р ц и п а н а м о ж н о л а к и р о в а т ь п и щ е в ы м л а к о м для п р и д а н и я и м 
н а р я д н о г о , б л е с т я щ е г о вида . Л а к и р о в а н и е п р о и з в о д я т с п о м о щ ь ю 
к и с т о ч к и , к о т о р а я н е д о л ж н а о с т а в л я т ь п о л о с ы н а и з д е л и и , что д о 
с т и г а е т с я п р и м е н е н и е м лака ж и д к о й к о н с и с т е н ц и и . Л а к и р о в а т ь 
и з д е л и я м о ж н о и о к у н а я их в п и щ е в о й лак. В р е з у л ь т а т е л а к и р о в а 
н и я н а п о в е р х н о с т и о б р а з у е т с я т о н е н ь к а я б л е с т я щ а я к о р о ч к а 
(пленка) . 

Д л я л а к и р о в а н и я и с п о л ь з у ю т с я р а з н ы е в е щ е с т в а , р а с т в о р я е 
м ы е в с п и р т е . 

Лак паточный п р и г о т о в л я ю т по с л е д у ю щ е й р е ц е п т у р е : п а т о 
ка — 100 г, в о д а — 100 мл, с п и р т — 200 мл. П а т о к у р а з о г р е в а ю т до 
т е м п е р а т у р ы 6 0 . . . 7 0 ° С , д о б а в л я ю т воду, п е р е м е ш и в а ю т , с м е с ь 
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о х л а ж д а ю т до т е м п е р а т у р ы 40 °С, п о с л е ч е г о в н е е д о б а в л я ю т 
с п и р т . 

Лак сиропный и з г о т о в л я ю т по т а к о й р е ц е п т у р е : с и р о п из ц у к а 
т о в ( ж е л а т е л ь н о д ы н н ы х ) — 200 мл, к о н ь я к — 500 мл. С и р о п с ко
н ь я к о м с м е ш и в а ю т п р и п о д о г р е в а н и и д о т е м п е р а т у р ы 30...40 "С. 

К О Н Т Р О Л Ь Н Ы Е В О П Р О С Ы 

Что такое марципан? 
Какими способами можно приготовить густой марципан? 
Как подготовить миндальные орехи д л я приготовления марци
пана? 
Какие украшения д л я кондитерских и з д е л и й и з г о т о в л я ю т из 
марципана? 

УКРАШЕНИЯ ИЗ ГЛАЗУРИ 

ИНСТРУКЦИОННО- ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: к а с т р ю л и р а з н о й в м е с т и м о с т и , 
д е р е в я н н ы е л о п а т к и , к о р н е т и к . 

Д л я о т д е л к и и з д е л и й м о г у т п р и м е н я т ь с я с л е д у ю щ и е в и д ы гла
з у р и : с ы р ц о в а я для г л а з и р о в а н и я п о в е р х н о с т и , с ы р ц о в а я и з а в а р 
н а я д л я у к р а ш е н и я и з д е л и й и ш о к о л а д н а я ( к у в е р т ю р ) . 

Д л я г л а з и р о в а н и я п о в е р х н о с т и в ы п е ч е н н ы х п о л у ф а б р и к а т о в 
м о ж н о и с п о л ь з о в а т ь с п е ц и а л ь н у ю с ы р ц о в у ю глазурь, о б р а з у ю 
щ у ю г л а д к у ю , с т о й к у ю , б л е с т я щ у ю , т о н к у ю с а х а р н у ю к о р о ч к у н а 
и з д е л и я х . Глазурь м о ж е т б ы т ь о к р а ш е н а в р а з н ы е цвета . П р и гла
з и р о в а н и и п о в е р х н о с т ь и з д е л и й о б л и в а ю т и з к о в ш а т о л ь к о ч т о 
и з г о т о в л е н н о й г л а з у р ь ю и л и о к у н а ю т и х в глазурь . М о ж н о т а к ж е 
н а н о с и т ь г л а з у р ь с п о м о щ ь ю к и с т о ч к и и н о ж а . Д о б а в и в в м е л к и е 
п о р ц и и г л а з у р и в о д у и р а з н ы е п и щ е в ы е к р а с и т е л и , п о л у ч а ю т гла
з у р н у ю краску. С п о м о щ ь ю к и с т о ч к и э т о й к р а с к о й д е л а ю т р а з н о 
о б р а з н ы е р и с у н к и н а з а г л а з и р о в а н н о й п о в е р х н о с т и и з д е л и й , 
п о л ь з у я с ь т р а ф а р е т а м и и л и б е з н и х . 

1.17.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления глазури сырцовой 

О п е р а ц и я № 1 . З а м е ш и в а н и е я и ч н ы х б е л к о в с в о д о й и с а 
х а р н о й п у д р о й . В к о т е л о к б е з с л е д о в ж и р а н а л и в а ю т я и ч н ы е б е л -

1. 
2 . 
3 . 

1.17. 

60 



ки, в л и в а ю т в о д у т е м п е р а т у р о й 3 5 . . . 4 0 ° С , д о б а в л я ю т ' / 3 п у д р ы и 
в с е э т о п е р е м е ш и в а ю т л о п а т к о й или в з б и в а ю т н а м а ш и н е п р и ма
л о й ч а с т о т е в р а щ е н и я . 

О п е р а ц и я № 2 . П о д о г р е в м а с с ы . П р и р а з м е ш и в а н и и д о б а в л я 
ют е щ е V 3 п у д р ы и п о д о г р е в а ю т м а с с у до т е м п е р а т у р ы 40... 45 °С. 

О п е р а ц и я № 3 . О к о н ч а т е л ь н о е п е р е м е ш и в а н и е г л а з у р и . 
В п о д о г р е т у ю м а с с у д о б а в л я ю т о с т а л ь н у ю п у д р у и п е р е м е ш и в а ю т 
д о п о л у ч е н и я м а с с ы , н а п о м и н а ю щ е й п о к о н с и с т е н ц и и г у с т у ю 
с м е т а н у . 

1.17.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления глазури заварной 

О п е р а ц и я № 1 . В з б и в а н и е я и ч н ы х б е л к о в . Я и ч н ы е б е л к и 
н а л и в а ю т в ч и с т у ю , б е з с л е д о в ж и р а , к а с т р ю л ю и в з б и в а ю т д о 
у в е л и ч е н и я о б ъ е м а в 5 — 6 р а з . 

О п е р а ц и я № 2 . В а р к а с и р о п а . С а х а р - п е с о к с в о д о й у в а р и в а 
ют до т е м п е р а т у р ы 115 °С. 

О п е р а ц и я № 3 . С о е д и н е н и е я и ч н ы х б е л к о в с с и р о п о м , в з б и 
в а н и е . В о в з б и т ы е я и ч н ы е б е л к и п о с т е п е н н о в л и в а ю т с и р о п . П о 
с л е в з б и в а н и я б е л к о в с с а х а р н ы м с и р о п о м д о б а в л я ю т ч а с т я м и 
пудру , з а т е м п и щ е в у ю к и с л о т у и п и щ е в о й к р а с и т е л ь . О б щ а я п р о 
д о л ж и т е л ь н о с т ь в з б и в а н и я — о к о л о 35 м и н . След , о б р а з о в а в ш и й 
с я п р и п р о в е д е н и и п о п о в е р х н о с т и н о р м а л ь н о п р и г о т о в л е н н о й 
г л а з у р и л о п а т к о й , н е з а п л ы в а е т . Глазурь м о ж н о з а г о т а в л и в а т ь 
в п р о к , п р и и с п о л ь з о в а н и и е е д о п о л н и т е л ь н о в з б и в а ю т . М о ж н о 
с м е ш и в а т ь с ы р ц о в у ю и з а в а р н у ю г л а з у р и в р а в н ы х д о л я х для п о 
л у ч е н и я б о л е е л е г к о й г л а з у р и . 

1.17.3. Изготовление украшений из глазури 

И с п о л ь з о в а н и е ш о к о л а д н о й г л а з у р и ( к у в е р т ю р а ) . Ш о к о л а д н а я 
г л а з у р ь и с п о л ь з у е т с я д л я г л а з и р о в а н и я ш о к о л а д н о - в а ф е л ь н ы х 
т о р т о в и д р у г и х и з д е л и й . Э т о т п о л у ф а б р и к а т п р и г о т о в л я ю т в ш о 
к о л а д н ы х ц е х а х к о н д и т е р с к и х ф а б р и к . Ш о к о л а д н а я г л а з у р ь (ку-
в е р т ю р ) п р е д с т а в л я е т с о б о й и з м е л ь ч е н н у ю м а с с у т е р т о г о к а к а о с 
с а х а р н о й п у д р о й и м а с л о м и з б о б о в какао . П е р е д и с п о л ь з о в а н и е м 
р а з о г р е в а ю т ш о к о л а д с м а с л о м к а к а о в о т н о ш е н и и 4:1 п р и т е м п е 
р а т у р е 33...34 °С. Г л а з и р о в а н и е п р о и з в о д и т с я п р и т е м п е р а т у р е ку
в е р т ю р а 30...31 "С. 

У к р а ш е н и я и з г л а з у р и о т с а ж и в а ю т н е п о с р е д с т в е н н о н а и з д е 
л и е , а в случае з а г о т о в к и их в п р о к — на ч и с т ы й м е т а л л и ч е с к и й 
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( а л ю м и н и е в ы й ) лист, п р е д в а р и т е л ь н о с м а з а н н ы й п и щ е в ы м в о с к о м 
или м а с л о м . Л и с т ставят на 12 ч в б о л е е с у х о е и т е п л о е м е с т о для 
п о д с у ш к и у к р а ш е н и й , к о т о р ы е з а т е м р а з м е щ а ю т н а и з д е л и я х . 

Глазурь м о ж н о х р а н и т ь в м е т а л л и ч е с к о м с о с у д е , п о к р ы в а я е е 
м о к р ы м п о л о т е н ц е м ; п е р е д и с п о л ь з о в а н и е м г л а з у р ь н е о б х о д и м о 
п о д в е р г н у т ь л е г к о м у в з б и в а н и ю л о п а т к о й и л и н а м а ш и н е . 

Р а з в е д е н н о й и о к р а ш е н н о й г л а з у р ь ю м о ж н о к р а с и т ь с п о м о 
щ ь ю к и с т и п о г л а з у р и ж е и л и п о м а д е . С ы р ц о в у ю и з а в а р н у ю гла
з у р ь н а з ы в а ю т т а к ж е р и с о в а л ь н о й м а с с о й и « ш п р и ц е м » . 

И з г о т о в л е н и е к о л о к о л ь ч и к о в и з г л а з у р и н а ш а б л о н е . Ц в е т ы , 
р и с у н к и и б о р д ю р ы м о ж н о д е л а т ь н е т о л ь к о и з к р е м а , н о и и з гла
з у р и . 

Ч т о б ы ц в е т о к не п р и л и п к ш а б л о н у п о с л е в ы с ы х а н и я , в ы е м к у 
ш а б л о н а с л е д у е т с м а з а т ь с л и в о ч н ы м н е с о л е н ы м маслом. Д е р ж а в ле 
в о й р у к е ш а б л о н , а в п р а в о й — н а п о л н е н н ы й г л а з у р ь ю к о р н е т и к с 
к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м , вводят о с т р ы й к о н е ц к о р н е т и к а в глубь ш а 
б л о н а и , в ы ж и м а я глазурь, п л а в н о вытягивают л е п е с т о к , п о с т е п е н н о 
ослабляя н а ж и м н а корнетик , п о в н у т р е н н е й с т е н к е к о н у с а н а р у ж у . 

О т ш п р и ц о в ы в а ю т т а к и м о б р а з о м ш е с т ь л е п е с т к о в . П е с т и к и с 
т ы ч и н к а м и о т с а ж и в а ю т о т д е л ь н о и з к о р н е т и к а с у з к и м к р у г л ы м 
с р е з о м , н а н о с я г л а з у р ь н а м е т а л л и ч е с к и й лист , с м а з а н н ы й т о н к и м 
с л о е м воска . П о с л е з а т в е р д е н и я п е с т и к о в л и с т слегка п о д о г р е в а 
ют, и п е с т и к и л е г к о с н и м а ю т с я . В ц е н т р е к о л о к о л ь ч и к а п е с т и к и 
у к р е п л я ю т с а х а р н о й г л а з у р ь ю . Ш а б л о н ы с о т ш п р и ц о в а н н ы м и ко
л о к о л ь ч и к а м и ставят в е р т и к а л ь н о в к а р т о н н у ю к о р о б к у и с у ш а т в 
т е п л о м п о м е щ е н и и в т е ч е н и е 24 ч . П е р е д с н я т и е м ц в е т о в с ш а б л о 
н а е г о н е о б х о д и м о слегка п о д о г р е т ь , ч т о б ы р а с т о п и т ь ж и р . 

Б л а г о д а р я ш а б л о н у л е п е с т к и к о л о к о л ь ч и к а п о с л е п о д с ы х а н и я 
г л а з у р и п о л у ч а ю т с я б о л е е е с т е с т в е н н ы м и . 

У к р а ш е н и е и з д е л и й ш о к о л а д н о й г л а з у р ь ю . Ш о к о л а д — э т о 
с м е с ь и з к а к а о - п о р о ш к а , с а х а р а и ж и р а (масла) б о б о в какао . Ш о 
к о л а д н а я г л а з у р ь с о д е р ж и т б о л ь ш е м а с л а какао , ч е м ш о к о л а д , 
в с л е д с т в и е ч е г о о н а о с о б е н н о х о р о ш о ф о р м у е т с я , н а м а з ы в а е т с я 
и л и н а н о с и т с я в в и д е у з о р а н а в ы п е ч е н н о е и з д е л и е . О н а б ы с т р о 
з а с т ы в а е т , п р и о б р е т а я п р и э т о м ш е л к о в и с т ы й б л е с к . Н о е е н у ж н о 
у м е т ь п р а в и л ь н о р а с т о п и т ь . Ш о к о л а д н у ю г л а з у р ь м о ж н о р а с т о 
пить в м и к р о в о л н о в о й п е ч и . Э т о з а н и м а е т в с е г о 1 ...2 м и н . В к л ю 
ч и т е м и к р о в о л н о в у ю п е ч ь н а н е с к о л ь к о с е к у н д , в ы к л ю ч и т е , т щ а 
т е л ь н о р а з м е ш а й т е г л а з у р ь и с н о в а в к л ю ч и т е м и к р о в о л н о в у ю 
печь . Так г л а з у р ь р а з о г р е в а е т с я п л а в н о и р а в н о м е р н о . 

Белая ш о к о л а д н а я глазурь с о д е р ж и т , как п р а в и л о , б о л ь ш е т в е р 
д ы х частиц, п о э т о м у н е так п р о с т о п о д д а е т с я о б р а б о т к е . Ч т о б ы е д е -
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лать ее б о л е е п л а с т и ч н о й и п о д а т л и в о й , в н а г р е т у ю глазурь п о д м е 
ш и в а ю т р а с т о п л е н н о е , н о н е с л и ш к о м г о р я ч е е к о к о с о в о е масло . 

Ш о к о л а д н а я г л а з у р ь п р о д а е т с я в т о л с т ы х п р я м о у г о л ь н ы х б л о 
ках, п о э т о м у е е п р е д в а р и т е л ь н о н а р е з а ю т т о н к и м и к у с о ч к а м и . 
Ч е м р а в н о м е р н е е кусочки , т е м л у ч ш е г л а з у р ь р а с т а п л и в а е т с я . 

П о л о в и н у п о л а г а ю щ е й с я п о н о р м е м а с с ы кладут в к а с т р ю л ю , 
с т а в я т в г о р я ч у ю , н о н е к и п я щ у ю в о д у и в с е в р е м я п о м е ш и в а ю т . 
К а к т о л ь к о п е р в а я п о р ц и я г л а з у р и р а с т о п и т с я , к а с т р ю л ю и з в л е к а 
ю т и з г о р я ч е й в о д ы , д о б а в л я ю т о с т а л ь н у ю м а с с у и , п о м е ш и в а я , 
д а ю т е й р а с т о п и т ь с я , п о с л е ч е г о о х л а ж д а ю т . 

З а т е м к а с т р ю л ю с н о в а ставят в г о р я ч у ю в о д у и ш о к о л а д н у ю 
м а с с у н е м н о г о п о д о г р е в а ю т . Глазурь д о л ж н а б ы т ь т я г у ч е й и т е п 
л о й ( т е м п е р а т у р о й п р и м е р н о 32 °С). В б о л е е г о р я ч е м с о с т о я н и и 
о н а н е б л е с т и т . 

Если у вас н е т т е р м о м е т р а , р а з о г р е в а й т е глазурь п о с т е п е н н о . Для 
п р о в е р к и о п у с т и т е в н е е к о н ч и к н о ж а : е с л и г л а з у р ь ч е р е з 1 м и н 
з а т в е р д е е т и с т а н е т б л е с т е т ь , значит , о н а р а з о г р е л а с ь д о н у ж н о й 
т е м п е р а т у р ы . 

И с п о л ь з у я м а л е н ь к и е ф о р м ы для в ы р е з а н и я , м о ж н о и з г о т о в и т ь 
р а з л и ч н ы е у к р а ш е н и я . Д л я э т о г о г л а з у р ь р а в н о м е р н о р а з м а з ы в а 
ю т н а б у м а г е и д а ю т е й остыть . З а т е м в ы р е з а ю т н у ж н ы е ф и г у р ы и 
н о ж о м о т д е л я ю т и х о т б у м а г и . 

М о ж н о с д е л а т ь б о л е е з а т е й л и в ы е у к р а ш е н и я , н а п р и м е р в в и д е 
о р н а м е н т о в и л и б у к в , к о т о р ы е п р е д в а р и т е л ь н о в ы ч е р ч и в а ю т н а 
б у м а г е , а п о т о м в о с п р о и з в о д я т г л а з у р ь ю , н а н о с я е е и з ш п р и ц а . 

З а м е ч а т е л ь н ы е у к р а ш е н и я д л я т о р т а п о л у ч а ю т с я и з с в е ж и х 
ягод , е с л и о б м а к н у т ь и х в ж и д к у ю глазурь. П о с л е э т о г о я г о д ы 
м о ж н о е щ е о б в а л я т ь в с а х а р е - п е с к е . 

П р е к р а с н ы м у к р а ш е н и е м для т о р т а м о г у т б ы т ь т а к ж е ш о к о л а д 
н ы е листья: у п р у г и е р о в н ы е л и с т ь я п о к р ы в а ю т г л а з у р ь ю , кладут в 
х о л о д н о е м е с т о , з а т е м ш о к о л а д о с т о р о ж н о о т д е л я ю т . 

Н е т р у д н о с д е л а т ь и ш о к о л а д н ы й в е е р : д л я э т о г о н а м р а м о р н у ю 
д о с к у н а м а з ы в а ю т р о в н ы й т о н к и й с л о й глазури , д а ю т е й слегка з а 
т в е р д е т ь , п о с л е ч е г о с л о й ш о к о л а д а с р е з а ю т ш п а т е л е м . 

Советы мастера 

• С а х а р н а я и другие виды глазури не только п р и д а ю т дополнительную 
сладость печенью, к о в р и ж к а м и тортам — благодаря глазури выпечен
н ы е изделия д о л ь ш е с о х р а н я ю т свежесть . П р и приготовлении сахар
ной глазури р а з м е ш и в а ю т с а х а р н у ю пудру с н е б о л ь ш и м количеством 
жидкости , н а п р и м е р с л и м о н н ы м соком, р о м о м или кофе , затем нано
сят с м е с ь на в ы п е ч е н н о е изделие и д а ю т ей обсохнуть. М о ж н о приго-
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т о в и т ь более у с т о й ч и в у ю глазурь с я и ч н ы м белком: для этого р а з м е 
ш и в а ю т его т щ а т е л ь н о с сахарной пудрой (125 г), чтобы получилась 
к р е м о в и д н а я б л е с т я щ а я масса. 

Е щ е один в и д глазури — с в а р е н н а я глазурь, которую горячей на
м а з ы в а ю т на горячее тесто. Для этой глазури варят сахар с водой в 
с о о т н о ш е н и и 1:8 до тех пор, пока р а с т в о р не сделается тягучим, к а к 
сироп . Готовность с и р о п а определяют так: если капля вытягивается 
м е ж д у двумя п а л ь ц а м и в нить, значит, с и р о п готов. 

• Сахарная глазурь: с а х а р н у ю пудру р а з м е ш а т ь с н е б о л ь ш и м количе
ством жидкости , н а п о л н и т ь п р и г о т о в л е н н о й с м е с ь ю пластмассовый 
пакет, отрезать у пего к о н ч и к и нанести глазурь в виде у з о р а на остыв
ш и й кекс или пирог. 

• Мраморный эффект: п е ч е н ь е или п и р о ж н о е п о к р ы т ь с а х а р н о й глазу
р ь ю . Ч а с т ь глазури п о д к р а с и т ь п и щ е в ы м красителем , накапать в не 
скольких местах на с ы р о е глазированое п о к р ы т и е и лучинкой сделать 
р а з в о д ы . 

• С в а р е н н а я глазурь п р и в ы с ы х а н и и дает м е л к и е т р е щ и н ы . Такой глазу
ри д а ю т немного остыть и затем н а м а з ы в а ю т ее на только что испе 
ч е н н ы е м е д о в ы е к о в р и ж к и и п р я н и к и , к е к с ы или изделия из д р о ж ж е 
вого теста. 

• Глазурь с яичным белком наносят из с п е ц и а л ь н ы х пакетов или само
дельных б у м а ж н ы х пакетиков . Для в ы ж и м а н и я ш и р о к и х лент исполь
з у ю т ш п р и ц и плоскую трубку. Глазурью с я и ч н ы м белком х о р о ш о 
о к р а ш и в а т ь : сначала н а н о с я т один цвет, д а ю т е м у высохнуть , затем 
н а к л а д ы в а ю т следующий. С ы р у ю глазурь м о ж н о сверху п о с ы п а т ь кру
п и н к а м и мелкого цветного сахара. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Какие виды глазурей и с п о л ь з у ю т в кондитерском производ 
стве? 

2. Перечислите операции приготовления глазури заварной. 
3 . Что такое «кувертюр»? 
4 . Как можно придать кондитерским изделиям мраморный э ф 

фект с помощью цветной глазури? 

Г Е Л И ( Г Л А З У Р И ) И Т Е Р М О С Т О Й К И Е 
Н А Ч И Н К И 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

Инструменты и инвентарь: к а с т р ю л и р а з н о й в м е с т и м о с т и , 
д е р е в я н н ы е л о п а т о ч к и , к о р н е т и к . 

64 



1.18.1. Разновидности геля и их характеристики 

Готовый гель с о с т о и т и з г л ю к о з ы , ж е л и р у ю щ е г о к о м п о н е н т а , 
р е г у л я т о р а к и с л о т н о с т и , а р о м а т и з а т о р а и к о н с е р в а н т а . 

Т а к о й гель н а н о с я т н а п о в е р х н о с т ь я г о д и ф р у к т о в . Его м о ж н о 
н а н о с и т ь с п о м о щ ь ю к и с т о ч к и и л и ж е г л а з и р о в а т ь я г о д ы , о б м а к и 
вая их в гель. 

Гель б ы в а е т к л у б н и ч н ы й , а б р и к о с о в ы й и н е й т р а л ь н ы й . 
К р а с н ы е я г о д ы ( в и ш н ю , клубнику , к р а с н у ю с м о р о д и н у и др. ) 

г л а з и р у ю т к л у б н и ч н ы м г е л е м или , ч т о б ы н е с м е ш и в а т ь а р о м а т ы 
геля и ягод , — н е й т р а л ь н ы м . Ж е л т ы е и з е л е н ы е я г о д ы м о ж н о гла
з и р о в а т ь и л и а б р и к о с о в ы м ( ж е л т о - о р а н ж е в о г о цвета) и л и н е й 
т р а л ь н ы м (чуть ж е л т о в а т о г о цвета) г е л е м . 

П р е и м у щ е с т в а геля п е р е д ж е л а т и н о в ы м ж е л е : 

• ж е л е н а ж е л а т и н е с о в р е м е н е м п о д с ы х а е т и с в о р а ч и в а 
ется , а гель л е ж и т р о в н о , не в ы с ы х а е т , у н е г о б л е с т я щ а я 
п о в е р х н о с т ь ; 

• ягоды, п о к р ы т ы е г е л е м , д о л ь ш е с о х р а н я ю т с я , а ягоды, 
з а л и т ы е ж е л а т и н о в ы м ж е л е , б ы с т р о п л е с н е в е ю т ; 

• п р о с т о т а п р и г о т о в л е н и я и у ж е г о т о в ы е а р о м а т и цвет . 

Клубничный гель я р к о к р а с н ы й , и м е е т а р о м а т с п е л о й к л у б н и 
к и и ч у т ь к и с л о в а т ы й вкус . П е р е д и с п о л ь з о в а н и е м с м е ш и в а ю т 
1 ООО г геля и 400...600 м л в о д ы , н а г р е т о й д о т е м п е р а т у р ы 80 °С. 

Абрикосовый гель я р к о - о р а н ж е в о г о цвета , с з а п а х о м а б р и к о с а , 
ч у т ь к и с л о в а т ы й . И м г л а з и р у ю т ж е л т ы е и з е л е н ы е я г о д ы и л и б е 
л ы е п о в е р х н о с т и . 

Нейтральный гель о ч е н ь х о р о ш , когда к о м п о з и ц и я с о с т о и т из 
н а б о р а я г о д и ф р у к т о в р а з н о г о ц в е т а и л и когда н а д о н е п о т е р я т ь 
а р о м а т я г о д и ф р у к т о в . Если т о р т у к р а ш а ю т е ж е в и к а , клубника , ви
н о г р а д (белый, р о з о в ы й , ч е р н ы й ) , киви, п е р с и к и и а н а н а с ы , то 
м о ж н о з а г л а з и р о в а т ь в е с ь т о р т и получить и д е а л ь н о р о в н у ю и б л е с 
т я щ у ю п о в е р х н о с т ь . П е р е д и с п о л ь з о в а н и е м н е й т р а л ь н о г о геля 
с м е ш и в а ю т 1 000 г геля и 350 мл в о д ы , н а г р е т о й до т е м п е р а т у р ы 
90 "С. 

1.18.2. Термостойкие начинки 

У т е р м о с т о й к и х н а ч и н о к (яблоко , к л у б н и к а , а б р и к о с , в и ш н я ) 
я р к о в ы р а ж е н н ы е з а п а х , ц в е т и вкус , о н и с о д е р ж а т к у с о ч к и я г о д и 
ф р у к т о в . Н а п р и м е р , я б л о ч н а я т е р м о с т о й к а я н а ч и н к а с о с т о и т и з 
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я б л о к а , в о д ы , с а х а р а , к р а х м а л а , р е г у л я т о р а к и с л о т н о с т и и к о н с е р 
ванта . 

Н а ч и н к и у с т о й ч и в ы к з а м о р а ж и в а н и ю . Х р а н и т ь их н а д о в су 
х о м п р о х л а д н о м м е с т е ; з а к р ы т у ю у п а к о в к у п р и т е м п е р а т у р е д о 
2 5 °С, в с к р ы т у ю (крышка е м к о с т и д о л ж н а б ы т ь закрыта) п р и т е м 
п е р а т у р е не в ы ш е 8 "С — в т е ч е н и е 14 д н е й и б о л е е . 

Д р о ж ж е в ы е , с л о е н ы е , с л о е н ы е д р о ж ж е в ы е , а т а к ж е п е с о ч н ы е 
к о н д и т е р с к и е и з д е л и я н а п о л н я ю т т а к о й н а ч и н к о й и в ы п е к а ю т . 

Д о с т о и н с т в а т е р м о с т о й к о й н а ч и н к и : 

• н е в ы т е к а е т п р и в ы с о к и х т е м п е р а т у р а х ; 

• с н е й м о ж н о п р и г о т о в и т ь с л о е н ы е п о л у ф а б р и к а т ы , з а 
м о р а ж и в а т ь и в ы п е к а т ь и з д е л и я п о м е р е н е о б х о д и м о 
сти; 

• о б л а д а е т н е ж н ы м н а т у р а л ь н ы м в к у с о м и з а п а х о м . Гото
в ы е и з д е л и я с т а к о й н а ч и н к о й м о ж н о г л а з и р о в а т ь ге 
л е м . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Перечислите компоненты, входящие в состав гелей, вырабаты
ваемых промышленным способом. 

2. В чем заключается подготовка гелей к использованию? 
3. Чем отличаются термостойкие начинки от простых фруктовых 

начинок? 
4. Каковы условия и сроки хранения термостойких начинок? 



Глава 2 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ПИРОЖНЫХ 

О С Н О В Н Ы Е Ц Е Л И З А Н Я Т И Й : 

1) в ы р а б о т а т ь п р а к т и ч е с к и е у м е н и я и н а в ы к и : 

• п о б е з о п а с н ы м п р и е м а м т р у д а н а р а б о ч е м м е с т е ; 

• р а ц и о н а л ь н о й о р г а н и з а ц и и труда; 

• п р и г о т о в л е н и ю , о ф о р м л е н и ю , п о д г о т о в к е к р е а л и з а ц и и 
р а з л и ч н ы х в и д о в п и р о ж н ы х ; 

• с о б л ю д е н и ю с а н и т а р н о г о р е ж и м а п р и г о т о в л е н и я о с о б о 
с к о р о п о р т я щ е й с я к о н д и т е р с к о й п р о д у к ц и и ; 

2 ) п р о д о л ж и т ь р а з в и т и е х у д о ж е с т в е н н о г о вкуса, н а в ы к о в х у д о 
ж е с т в е н н о й о т р и с о в к и и з д е л и й . 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ П И Р О Ж Н Ы Х 
БИСКВИТНЫХ Н А Р Е З Н Ы Х СО СЛИВОЧНЫМ 
И БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а д л я п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф э л е к т р и ч е с к и й п е к а р 
с к и й , э л е к т р о п л и т а ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: п о с у д а , котлы, к а с т р ю л и , 
сита, п р о т и в н и , с к р е б к и , д о с к и р а з д е л о ч н ы е , в е с ы н а 
с т о л ь н ы е э л е к т р о н н ы е , г р е б е н к и к о н д и т е р с к и е , м е ш к и 
к о н д и т е р с к и е с т р у б о ч к а м и . 
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2.1.1. Изделия для праздника 

М у ч н ы е к о н д и т е р с к и е и з д е л и я о б л а д а ю т в ы с о к о й к а л о р и й н о 
с т ь ю , х о р о ш е й у с в о я е м о с т ь ю . П и щ е в а я ц е н н о с т ь о б у с л о в л е н а з н а 
ч и т е л ь н ы м с о д е р ж а н и е м у г л е в о д о в , ж и р о в и б е л к о в . Нет , п о ж а 
луй , с е м ь и , в к о т о р о й н е л ю б и л и б ы в к у с н ы х п е ч е н ы х и з д е л и й , б е з 
н и х н е о б х о д и т с я н и о д и н п р а з д н и ч н ы й стол . 

К о н д и т е р с к а я и х л е б о п е к а р н а я п р о м ы ш л е н н о с т ь н а ш е й с т р а 
н ы в ы р а б а т ы в а е т б о л ь ш о е к о л и ч е с т в о м у ч н ы х к о н д и т е р с к и х и з 
д е л и й : п е ч е н ь я , г а л е т ы , п р я н и к и , к о в р и ж к и , в а ф л и , к е к с ы , р о м о 
в ы е б а б ы , т о р т ы , п и р о ж н ы е , р у л е т ы и д р . О д н и х т о р т о в и п и р о ж 
н ы х п р о м ы ш л е н н о с т ь в ы р а б а т ы в а е т б о л е е 2 т ы с . н а и м е н о в а н и й . 
К р о м е т о г о , м н о г о э т о й п р о д у к ц и и и з г о т о в л я ю т р е с т о р а н ы , к а ф е 
и д р у г и е п р е д п р и я т и я о б щ е с т в е н н о г о п и т а н и я . 

Б л а г о д а р я в н е д р е н и ю п р о г р е с с и в н ы х т е х н о л о г и й о б ъ е м п р о и з 
в о д с т в а м у ч н ы х к о н д и т е р с к и х и з д е л и й п о с т о я н н о растет , у л у ч ш а 
е т с я и х к а ч е с т в о , у в е л и ч и в а е т с я а с с о р т и м е н т . О с о б о е з н а ч е н и е 
п р и д а е т с я у в е л и ч е н и ю в ы п у с к а в ы с о к о к а ч е с т в е н н ы х и з д е л и й , 
п о л ь з у ю щ и х с я п о в ы ш е н н ы м с п р о с о м н а с е л е н и я : т о р т о в , п и р о ж 
н ы х , к е к с о в , в а ф е л ь . 

О с н о в о й б и с к в и т н ы х п и р о ж н ы х я в л я е т с я б и с к в и т н ы й п о л у ф а б 
рикат, п р о с л о е н н ы й и о т д е л а н н ы й р а з л и ч н ы м и к р е м а м и , н а ч и н к а 
м и , п о м а д о й и л и д р у г и м и о т д е л о ч н ы м и п о л у ф а б р и к а т а м и . 

К л а с с и ф и к а ц и я б и с к в и т н ы х п и р о ж н ы х з а в и с и т о т в и д а о т д е 
л о ч н ы х п о л у ф а б р и к а т о в : п и р о ж н ы е б и с к в и т н о - к р е м о в ы е , б и с к -
в и т н о - п о м а д н ы е и б и с к в и т н о - ф р у к т о в ы е . Б и с к в и т н о - к р е м о в ы е 
п и р о ж н ы е м о г у т б ы т ь с м а с л я н ы м и л и б е л к о в ы м к р е м о м ; б и с к в и т 
н ы е — н а р е з н ы м и и л и ш т у ч н ы м и и и м е т ь р а з л и ч н у ю ф о р м у (пря
м о у г о л ь н у ю , к в а д р а т н у ю , к р у г л у ю и л и т р е у г о л ь н у ю ) . 

2.1.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного бисквитного 
со сливочным кремом 

Полуфабрикат бисквитный — 3,38 кг, сироп ароматизирован
ный для пропитывания — 1,28 кг, крем — 2,76 кг, начинка фрукто
вая — 0,180 кг. В ы х о д — 100 шт. по 75 г. 

О п е р а ц и я № 1. П о л у ч е н и е с ы р ь я . С м . ч. 1 гл. 2 и н с т р у к ц и о н -
н о - т е х н о л о г и ч е с к у ю к а р т у п о д р а з д . 2.4. 

О п е р а ц и я № 2 . О р г а н и з а ц и я р а б о ч е г о м е с т а . С м . ч . 1 гл. 4 . 
О п е р а ц и я № 3 . П о д г о т о в к а к о м п о н е н т о в . С м . ч . 1 гл. 2 . 
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О п е р а ц и я № 4 . П р и г о т о в л е н и е б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а 
та . С м . ч. 1 гл. 4. 

О п е р а ц и я № 5 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а . С м . ч . 2 гл. 1 . 
О п е р а ц и я № 6 . П р и г о т о в л е н и е к р е м а сливочного . См. ч . 2 гл. 1 . 
О п е р а ц и я № 7 . П о д г о т о в к а б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

П о с л е в ы п е ч к и и о х л а ж д е н и я б и с к в и т н ы й п о л у ф а б р и к а т в ы н и м а 
ют из ф о р м ы и о с т а в л я ю т на 8... 10 ч для у к р е п л е н и я с т р у к т у р ы . 
З а т е м с п л а с т а с н и м а ю т бумагу , з а ч и щ а ю т п о д г о р е л ы е м е с т а с п о 
м о щ ь ю н о ж а и л и т е р к и . Р а з р е з а ю т п о г о р и з о н т а л и б о л ь ш и м н о 
ж о м н а д в а о д и н а к о в ы х п о т о л щ и н е пласта . 

О п е р а ц и я № 8 . П р о п и т к а с и р о п о м н и ж н е г о п л а с т а б и с к в и 
та . Н и ж н и й п л а с т ( о с н о в а н и е п и р о ж н о г о ) п р о м а ч и в а ю т н е б о л ь 
ш и м к о л и ч е с т в о м с и р о п а (40 % от н о р м ы , п о л о ж е н н о й по р е ц е п т у 
ре) с п о м о щ ь ю п л о с к о й к и с т о ч к и и л и с п е ц и а л ь н о й л е й к и . 

О п е р а ц и я № 9 . В з в е ш и в а н и е к р е м а , с к л е и в а н и е п л а с т о в . 
В з в е с и т ь н а в е с а х к р е м , р а з д е л и т ь е г о н а ч е т ы р е р а в н ы е ч а с т и и 
п о м е с т и т ь в р а з н ы е е м к о с т и : н а с к л е и в а н и е п л а с т о в , о б м а з к у , 
г р у н т о в к у и отделку. 

Н а с е р е д и н у н и ж н е г о б и с к в и т н о г о пласта , п р о п и т а н н о г о с и р о 
п о м , л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и п о л о ж и т ь к р е м . С п о м о щ ь ю 
б о л ь ш о г о н о ж а (его т у п о й с т о р о н о й ) , н а ч и н а я с с е р е д и н ы пласта , 
д в и ж е н и я м и н о ж а в п р а в о и в л е в о р а в н о м е р н о р а с п р е д е л и т ь к р е м 
п о пласту . П о л о ж и т ь н а н и ж н и й п л а с т с к р е м о м в т о р о й б и с к в и т 
н ы й п л а с т к о р о ч к о й в н и з . С п о м о щ ь ю п л о с к о й к и с т о ч к и и л и с п е 
ц и а л ь н о й л е й к и п р о п и т а т ь в е р х н и й п л а с т с и р о п о м (60 % от н о р м ы 
п о р е ц е п т у р е ) . 

О п е р а ц и я № 10. П о к р ы т и е п о в е р х н о с т и п л а с т о в к р е м о м . 
В з в е с и т ь н а в е с а х к р е м , п р е д у с м о т р е н н ы й п о р е ц е п т у р е . Л о ж к о й 
и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы л о ж и т ь к р е м н а с е р е д и н у пласта . С п о 
м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а (его т у п о й с т о р о н о й ) , н а ч и н а я о т с е р е д и н ы 
пласта , д в и ж е н и я м и н о ж а в п р а в о и в л е в о р а в н о м е р н о р а с п р е д е 
л и т ь к р е м п о п о в е р х н о с т и . 

О п е р а ц и я № 11. Н а р е з а н и е . В з я т ь б о л ь ш о й н о ж в п р а в у ю 
руку. Т у п о й с т о р о н о й н о ж а р а з м е т и т ь п о л у ф а б р и к а т н а п р я м о 
у г о л ь н и к и р а з м е р а м и 35x85 мм, п е р е в е р н у т ь н о ж . П о н а м е ч е н н ы м 
к о н т у р а м р а з р е з а т ь п л а с т н а п и р о ж н ы е б о л ь ш и м н о ж о м , п р е д в а 
р и т е л ь н о н а г р е т ы м в г о р я ч е й в о д е . 

О п е р а ц и я № 12. О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с на
с а д к о й « р о м а ш к а » и л и « х р и з а н т е м а » н а п о л н и т ь н а ' / 2

 е г о о б ъ е м а 
к р е м о м б е л о г о , р о з о в о г о и л и ж е л т о г о ц в е т а . К р е м н у ж н о у к л а д ы 
вать п л о т н о , так как о с т а в ш и й с я в о з д у х м о ж е т и с п о р т и т ь р и с у н о к . 
О б е и м и р у к а м и с о е д и н и т ь к р а я м е ш к а , з а ж а т ь п р а в о й р у к о й . M e -
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ш о к д е р ж а т ь п р а в о й р у к о й п е р п е н д и к у л я р н о п о в е р х н о с т и п и р о ж 
н о г о . О д н о к р а т н ы м н а ж а т и е м пальца р у к и н а к о н д и т е р с к и й м е 
ш о к в ы д а в и т ь к р е м н а е г о п о в е р х н о с т ь . 

В к о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « л и с т и к » в ы л о ж и т ь л о ж к о й 
и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и к р е м з е л е н о г о ц в е т а . Р а с п о л о ж и т ь м е ш о к 
с н а с а д к о й п о д у т л о м 45° к п о в е р х н о с т и п и р о ж н о г о , в ы д а в и т ь к р е м 
н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о . 

И з п е р г а м е н т н о й б у м а г и с д е л а т ь к о р н е т и к с д и а м е т р о м вы
п у с к н о г о о т в е р с т и я 1 м м , н а п о л н и т ь к о р н е т и к ф р у к т о в о й н а ч и н 
к о й с п о м о щ ь ю л о ж к и . Р а с п о л о ж и т ь к о р н е т и к п о д у г л о м 45° и вы
д а в и т ь н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о п о л о с к у и л и н е с к о л ь к о т о ч е к . 

О п е р а ц и я № 13. П р о в е р к а м а с с ы п и р о ж н о г о . Б о л ь ш и м н о 
ж о м в з я т ь пять п и р о ж н ы х , у л о ж и т ь н а в е с ы н а п е р г а м е н т н ы й 
лист, в з в е с и т ь . С н я т ь п и р о ж н ы е с в е с о в , у л о ж и т ь их в б у м а ж н ы е 
к а п с у л ы и л и н а л о т к и , з а с т л а н н ы е п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . О с н о в о й п и р о ж н ы х я в л я е т с я б и с к в и т 
н ы й п о л у ф а б р и к а т , н а р е з а н н ы й п о ф о р м е п и р о ж н о г о ( п р я м о 
у г о л ь н ы й , к в а д р а т н ы й , т р е у г о л ь н ы й ) . С л о и б и с к в и т а д о л ж н ы б ы т ь 
п р о п и т а н ы с и р о п о м , п р о с л о е н ы к р е м о м . П о в е р х н о с т ь и з д е л и я 
д о л ж н а и м е т ь ч е т к и й о р и г и н а л ь н ы й р и с у н о к с у з о р о м з а к о н ч е н 
н о г о х а р а к т е р а , к р а с и в о е с о ч е т а н и е ц в е т о в ы х о т т е н к о в . 

У с л о в и я , с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т и з д е л и я 36 ч в х о л о д и л ь н о й 
к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е б и с к в и т н о е с о с л и в о ч н ы м 
к р е м о м 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 42 
В ы х о д — 100 шт. м а с с о й по 45 г 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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М у к а п ш е н и ч н а я выс
шего сорта 

577 — — — 577 

К р а х м а л картофель
н ы й 

143 — — — 143 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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С ахар -песок 713 399 — 629 1741 

М е л а н ж 1 188 — — — 1 188 

Масло сливочное — — 709 — 709 

Яйца — — — 112 112 

Пудра ванильная — — 6,9 — 6,9 

Коньяк или в и н о 
д е с е р т н о е 

— 37,3 2,8 — 40,1 

М о л о к о — — 420 420 

Э с с е н ц и я • 1 — — — 7,1 

Э с с е н ц и я р о м о в а я — 1,5 — — 1,5 

И т о г о с ы р ь я н а 
п о л у ф а б р и к а т ы 

2 628,1 437,8 718,7 1 161 — 

Н а ч и н к а ф р у к т о в а я — — — — 116 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
п р о п и т а н ы с и р о п о м , с о е д и н е н ы к р е м о м . П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а 
к р е м о м и ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . 

2.1.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления бисквитного пирожного 
с белковым кремом 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а п о л у ф а б р и к а т а . Готовый б и 
с к в и т н ы й п о л у ф а б р и к а т , з а ч и щ е н н ы й н о ж о м и л и т е р к о й , в ы р о в 
н е н н ы й п о к р а я м б о л ь ш и м н о ж о м , р а з р е з а ю т вдоль п о г о р и з о н т а 
л и н а д в а - т р и пласта . 

О п е р а ц и я № 2 . П р о п и т к а и с к л е и в а н и е п л а с т о в . П о с л е р а з 
р е з а н и я в е р х н и й п л а с т с н и м а ю т и к л а д у т р я д о м с н и ж н и м на стол . 
П о в е р х н о с т ь н и ж н е г о п л а с т а б и с к в и т а с п о м о щ ь ю л е й к и и л и п л о с -



к о й к и с т о ч к и п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м (2/5 о т н о р м ы , п о л о ж е н н о й п о 
р е ц е п т у р е ) . Л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а ю т н а с е р е 
д и н у п л а с т а ф р у к т о в у ю н а ч и н к у и с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а с м а 
з ы в а ю т е г о т о н к и м с л о е м ф р у к т о в о й н а ч и н к и . З а т е м в е р х н и й 
п л а с т н а к л а д ы в а ю т н а н и ж н и й к о р о ч к о й в н и з и л е г к и м и н а ж а т и я 
м и л а д о н е й с к л е и в а ю т о б а б и с к в и т н ы х пласта . В е р х н и й п л а с т с 
п о м о щ ь ю л е й к и и л и п л о с к о й к и с т о ч к и п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м (3/5 

о т н о р м ы п о р е ц е п т у р е ) . 
Ф р у к т о в у ю н а ч и н к у к л а д у т н а с е р е д и н у в е р х н е г о п л а с т а и б о л ь 

ш и м н о ж о м р а с п р е д е л я ю т е е п о в с е й п о в е р х н о с т и . З а т е м с в е р х у 
н а с е р е д и н у п л а с т а к л а д у т б е л к о в ы й к р е м и р а с п р е д е л я ю т е г о 
б о л ь ш и м н о ж о м п о в с е й п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а . Н о ж о м п о д 
р е з а ю т б о к о в ы е к р о м к и пласта . 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а п и р о ж н ы х . К о н д и т е р с к о й г р е б е н 
кой , с м о ч е н н о й в г о р я ч е й в о д е , п р о в о д я т по п о в е р х н о с т и к р е м а , в 
р е з у л ь т а т е ч е г о о б р а з у ю т с я з и г з а г о о б р а з н ы е л и н и и . Н о ж о м , так
ж е с м о ч е н н ы м в г о р я ч е й в о д е , р а з р е з а ю т б и с к в и т н а п и р о ж н ы е 
р а з м е р а м и 40x90 мм. О т д е л я ю т п и р о ж н ы е о д н о о т д р у г о г о и 
ш п р и ц у ю т к а ж д о е к р е м о м . 

П р и м е ч а н и е . При использовании крема сырцового следует пирожные за-
колеровать в печи при температуре 220...230 °С в течение 1... 3 мин. После колеров
ки поверхность пирожных посыпают сахарной пудрой. 

П р и и с п о л ь з о в а н и и б е л к о в о г о к р е м а з а в а р н о г о к о л е р о в к у п и 
р о ж н ы х в п е ч и п р о и з в о д и т ь н е с л е д у е т . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П и р о ж н о е с о с т о и т и з д в у х - т р е х с л о е в 
п р о п и т а н н о г о с и р о п о м б и с к в и т а , с к л е е н н ы х ф р у к т о в о й н а ч и н 
кой; в е р х п и р о ж н о г о о т д е л а н б е л к о в ы м к р е м о м и с а х а р н о й п у д 
р о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . П и р о ж н ы е д о п у с к а е т с я х р а н и т ь в 
т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Что является основой д л я бисквитных пирожных? 
2. Приведите классификацию бисквитных пирожных. 
3. При какой температуре колеруют белковый крем? 
4. Добавляется ли крахмал в бисквитное тесто для приготовления 

бисквитных пирожных? 
5. Назовите ассортимент бисквитных пирожных. 
6. Перечислите условия и сроки хранения бисквитных пирожных 

с белковым кремом. 
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ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. Подготовьте к производству яйца, сахар, муку. 
2. Организуйте рабочее место д л я приготовления пирожных б и 

сквитных нарезных со сливочным кремом. 
3 . С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к у ю карту п р и г о т о в л е н и я пирожного 

бисквитного с белковым кремом. 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х 
Б И С К В И Т Н Ы Х , Г Л А З И Р О В А Н Н Ы Х 
П О М А Д О Й , С Б Е Л К О В Ы М К Р Е М О М 
И Ф Р У К Т О В О - Ж Е Л Е Й Н Ы Х 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а д л я п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й , э л е к т р о 
плита; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: п о с у д а , котлы, н о ж и , 
в е с ы . 

2.2.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного бисквитного, 
глазированного помадой, с белковым кремом 

Бисквит — 1 415 г, крем белковый — 1 157 г, помада — 801 г, 
крем «Шарлотт» — 641 г, начинка фруктовая — 486 г. В ы х о д — 
100 шт. п о 45 г. 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а п о л у ф а б р и к а т а . П о л у ф а б р и к а т 
б и с к в и т н ы й п о с л е в ы п е ч к и и о х л а ж д е н и я р а з р е з а ю т б о л ь ш и м н о 
ж о м п о г о р и з о н т а л и н а д в а пласта. Н и ж н и й п л а с т с п о м о щ ь ю н о ж а 
с м а з ы в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , кладут н а н е г о в т о р о й пласт, 
слегка п р и ж и м а ю т . 

О п е р а ц и я № 2 . О т д е л к а . С в е р х у г л а з и р у ю т п о м а д о й , р а з о 
г р е т о й д о т е м п е р а т у р ы 5 5 "С, д л я э т о г о н а л и в а ю т п о м а д у н а с е р е -
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д и н у п л а с т а и т у п о й с т о р о н о й б о л ь ш о г о н о ж а , д в и ж е н и я м и в п р а 
во и в л е в о , в ы р а в н и в а ю т с л о й п о м а д ы . 

О п е р а ц и я № 3 . Н а р е з а н и е и о ф о р м л е н и е . П о с л е з а с т ы в а 
н и я п о м а д ы п л а с т ы р а з р е з а ю т г о р я ч и м н о ж о м н а п и р о ж н ы е . К а ж 
д о е п и р о ж н о е у к р а ш а ю т к р е м о м « Ш а р л о т т » б е л к о в ы м и л и ш о к о 
л а д н ы м . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а д о л ж 
н ы б ы т ь п р о п и т а н ы с и р о п о м , с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . 
П о в е р х н о с т ь д о л ж н а б ы т ь о т д е л а н а б е л к о в ы м к р е м о м . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н и т ь п и р о ж н ы е д о п у с к а е т с я в 
т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 "С. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е б и с к в и т н о е , г л а з и р о в а н н о е 
п о м а д о й , с б е л к о в ы м к р е м о м 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 39 
В ы х о д — 100 шт. м а с с о й по 45 г 
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Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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й,
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М у к а п ш е н и ч н а я 
в ы с ш е г о сорта 

416 - — — — 416 

Крахмал карто
ф е л ь н ы й 

103 — — — 103 

Сахар-песок 514 786 666 — 251 2217 

М е л а н ж 856 — — — — 856 

Масло сливочное — — 283 — 283 

Яйца — — — — 45 45 

Белки я и ч н ы е — 393 — — — 393 

Пудра в а н и л ь н а я 29,5 — 2,7 32,2 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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П а т о к а крах
мальная 

— 100 — — 100 

К о н ь я к или вино 
д е с е р т н о е 

— — — 1,1 — 1,1 

М о л о к о — — — — 167 167 

Э с с е н ц и я 5,1 2,3 7,4 

И т о г о с ы р ь я н а 
п о л у ф а б р и к а т ы 

1 894,1 1 208,5 768,3 286,8 463 — 

Н а ч и н к а фрук
товая 

— — — — — 508 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
б е з п р о м о ч к и с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь о т д е 
л а н а п о м а д о й и к р е м о м . 

2.2.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного бисквитного 
фруктово-желейного 

Бисквит — 1 895 г, начинка фруктовая — / 804 г, фрукты — 
713 г, желе — 551 г, сироп для промочки — 437 г. В ы х о д — 100 ш т . 
п о 54 г. 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 
П о л у ф а б р и к а т б и с к в и т н ы й п о с л е в ы п е ч к и и о х л а ж д е н и я в ы н и м а 
ют из ф о р м ы и о с т а в л я ю т на 8... 10 ч д л я у к р е п л е н и я с т р у к т у р ы . 
З а т е м с п л а с т а с н и м а ю т бумагу , з а ч и щ а ю т п о д г о р е л ы е м е с т а с п о 
м о щ ь ю н о ж а и л и т е р к и , р а з р е з а ю т б о л ь ш и м н о ж о м п о г о р и з о н т а 
л и н а д в а р а в н ы х п о т о л щ и н е пласта . 

О п е р а ц и я № 2 . П р о п и т к а и с к л е и в а н и е п л а с т о в . П о с л е р а з 
р е з а н и я в е р х н и й п л а с т с н и м а ю т , кладут р я д о м н а стол. П о в е р х 
н о с т ь н и ж н е г о п л а с т а б и с к в и т а с п о м о щ ь ю л е й к и и л и п л о с к о й 
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к и с т о ч к и п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м (2/5 о т н о р м ы , п о л о ж е н н о й п о р е 
ц е п т у р е ) . Л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а ю т н а 
с е р е д и н у п л а с т а ф р у к т о в у ю начинку . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а 
с м а з ы в а ю т п л а с т т о н к и м с л о е м ф р у к т о в о й н а ч и н к и . З а т е м в е р х 
н и й п л а с т н а к л а д ы в а ю т н а н и ж н и й к о р о ч к о й в н и з и л е г к и м и н а 
ж а т и я м и л а д о н е й с к л е и в а ю т о б а б и с к в и т н ы х пласта . В е р х н и й 
п л а с т с п о м о щ ь ю л е й к и и л и п л о с к о й к и с т о ч к и п р о м а ч и в а ю т с и р о 
п о м [3/5 о т н о р м ы п о р е ц е п т у р е ) . 

Ф р у к т о в у ю н а ч и н к у кладут н а с е р е д и н у пласта и б о л ь ш и м н о ж о м 
р а с п р е д е л я ю т е е п о в с е й п о в е р х н о с т и . С в е р х у н а с е р е д и н у пласта 
кладут б е л к о в ы й к р е м и т а к ж е р а с п р е д е л я ю т е г о п о в с е й п о в е р х н о 
с т и п о л у ф а б р и к а т а . Н о ж о м о б р е з а ю т б о к о в ы е к р о м к и пласта. 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а . Т у п о й с т о р о н о й н о ж а п о л у ф а б р и 
кат р а с ч е р ч и в а ю т н а п и р о ж н ы е . К а ж д о е п и р о ж н о е у к р а ш а ю т с в е 
ж и м и и л и к о н с е р в и р о в а н н ы м и ф р у к т а м и , ц у к а т а м и . З а л и в а ю т 
ф р у к т ы с п о м о щ ь ю к и с т о ч к и р а з о г р е т ы м до т е м п е р а т у р ы 60 °С 
ж е л е в д в а п р и е м а . П о с л е з а с т ы в а н и я ж е л е п л а с т р а з р е з а ю т г о р я 
ч и м н о ж о м н а п и р о ж н ы е п о н а м е ч е н н ы м р а н е е к о н т у р а м . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П и р о ж н ы е д о л ж н ы б ы т ь п р я м о у г о л ь 
н о й ф о р м ы , с л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а п р о п и т а н ы с и р о 
п о м , с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь д о л ж н а б ы т ь 
х у д о ж е с т в е н н о о ф о р м л е н а ф р у к т а м и , ц у к а т а м и , з а л и т а ж е л е . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь п и р о ж н ы е в 
т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . На сколько пластов разрезают бисквитный полуфабрикат д л я 
приготовления пирожного бисквитного, глазированного пома
дой, с белковым кремом? 

2. Какой крем используют при приготовлении пирожного бисквит
ного, глазированного помадой, с белковым кремом? 

3. Дайте характеристику бисквитным пирожным. 
4. Назовите отличительные особенности приготовления пирожно

го бисквитного фруктово-желейного . 
5. Н а з о в и т е у с л о в и я и сроки хранения б иск в итны х п и р о ж н ы х 

фруктово-желейных. 
6. Каким ножом разрезают бисквитные пласты на пирожные? 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1 . Составьте т е х н о л о г и ч е с к у ю карту приготовления пирожного 
бисквитного, глазированного помадой, с белковым кремом. 
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2 . Рассчитайте количество продуктов д л я приготовления 5 0 пи 
рожных бисквитных, глазированных помадой? 

3 . Организуйте рабочее место д л я приготовления 5 0 пирожных 
бисквитных, глазированных помадой. 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х 
Б И С К В И Т Н Ы Х , Г Л А З И Р О В А Н Н Ы Х К Р Е М О М 
( Б У Ш Е ) 

ИНСТРУКЦИОННО- ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й , э л е к т р о 
плита; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: к а с т р ю л и , к о н д и т е р с к и е 
л и с т ы , с и т о , м е ш о к к о н д и т е р с к и й с н а с а д к а м и . 

Технологический пооперационный процесс 

Полуфабрикат бисквитный — 2,41 кг, сироп ароматизирован
ный для пропитывания — 0,435 кг, крем масляный шоколадный — 
1,84 кг, начинка фруктовая — 0,2 кг, помада шоколадная — 2,12 кг. 
В ы х о д — 100 шт. по 70 г. 

О п е р а ц и я № 1. П р и г о т о в л е н и е к р е м а с л и в о ч н о г о . С м . гл. 1 . 
О п е р а ц и я № 2 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а д л я промочки. См. гл. 1 . 
О п е р а ц и я № 3 . П р и г о т о в л е н и е п о м а д ы . С м . гл. 1 . 
О п е р а ц и я № 4 . П р и г о т о в л е н и е б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а 

та . Т е с т о , п р и г о т о в л е н н о е х о л о д н ы м с п о с о б о м , в ы к л а д ы в а ю т в 
к о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 18 мм и от
с а ж и в а ю т з а г о т о в к и к р у г л о й и л и о в а л ь н о й ф о р м ы н а л и с т ы , вы
с т л а н н ы е б у м а г о й . 

В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 200 °С в т е ч е н и е 20 м и н . 
О п е р а ц и я № 5 . С к л е и в а н и е п о л у ф а б р и к а т а . В к о н д и т е р с к и й 

м е ш о к с к р у г л о й г л а д к о й т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 8 мм с п о м о щ ь ю 
л о ж к и и з н е р ж а в е ю щ е й стали н а к л а д ы в а ю т к р е м . И з к о н д и т е р 
с к о г о м е ш к а о т с а ж и в а ю т к р е м в ц е н т р п л о с к о й б и с к в и т н о й з а г о -
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т о в к и , н а к р ы в а ю т в т о р о й л е п е ш к о й д о н ы ш к о м в н и з . В з в е ш и в а ю т -
п о л у ф а б р и к а т н а в е с а х . О б щ а я м а с с а д в у х с к л е е н н ы х л е п е ш е к 
д о л ж н а с о с т а в л я т ь 55 г. 

О п е р а ц и я № 6 . О х л а ж д е н и е . С к л е е н н ы е к р е м о м л е п е ш к и 
с т а в я т в х о л о д и л ь н у ю к а м е р у для о х л а ж д е н и я . 

О п е р а ц и я № 7 . Г л а з и р о в а н и е п о л у ф а б р и к а т а . С к л е е н н ы е 
б и с к в и т н ы е з а г о т о в к и н а к а л ы в а ю т н а вилку. В е р х н ю ю з а г о т о в к у 
слегка о п у с к а ю т в е м к о с т ь с с и р о п о м . В ы т а с к и в а ю т из с и р о п а , на
н о с я т с п о м о щ ь ю н о ж а н а в е р х н ю ю з а г о т о в к у ф р у к т о в у ю н а ч и н к у 
и р а с п р е д е л я ю т е е п о в с е й п о в е р х н о с т и л е п е ш к и . О п у с к а ю т в е р х 
н е й с т о р о н о й в р а з о г р е т у ю д о т е м п е р а т у р ы 5 5 ° С ш о к о л а д н у ю п о 
маду. 

О п е р а ц и я № 8 . О х л а ж д е н и е . З а г л а з и р о в а н н ы е б и с к в и т н ы е 
л е п е ш к и ставят в х о л о д и л ь н у ю к а м е р у для з а с т ы в а н и я п о м а д ы . 

О п е р а ц и я № 9 . О т д е л к а . Б и с к в и т н ы е п и р о ж н ы е у к л а д ы в а 
ю т в б у м а ж н ы е капсулы. К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « р о 
м а ш к а » и л и д р у г и м и н а с а д к а м и в з а в и с и м о с т и о т р а з н о о б р а з и я 
р и с у н к о в н а п о л н я ю т к р е м о м . О д н о к р а т н ы м н а ж а т и е м н а к о н д и 
т е р с к и й м е ш о к в ы д а в л и в а ю т к р е м н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о в 
в и д е р о м а ш к и или д р у г о г о цветка , в з а в и с и м о с т и о т и с п о л ь з у е м о й 
н а с а д к и . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой н а с а д к о й д и а м е т р о м 4 мм 
с п о м о щ ь ю д е р е в я н н о й л о п а т к и з а п о л н я ю т к р е м о м . Д е р ж а т м е 
ш о к п о д у г л о м 45° к п о в е р х н о с т и п и р о ж н о г о и в о л н о о б р а з н ы м и 
д в и ж е н и я м и м е ш к а п о п е р и м е т р у и в ц е н т р е п и р о ж н о г о о т с а ж и 
в а ю т к р е м . П р е к р а щ а ю т отсадку , р е з к о о т о р в а в к о н д и т е р с к и й м е 
ш о к о т п о в е р х н о с т и п и р о ж н о г о . 

О п е р а ц и я № 10. П р о в е р к а м а с с ы п и р о ж н о г о . П я т ь п и р о ж 
н ы х с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а кладут н а в е с ы н а п е р г а м е н т н ы й 
лист, в з в е ш и в а ю т , с н и м а ю т с в е с о в г о т о в ы е п и р о ж н ы е и с д а ю т их 
н а р е а л и з а ц и ю . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Д в а ш т у ч н ы х б и с к в и т н ы х п о л у ф а б р и 
ката д о л ж н ы б ы т ь п р о п и т а н ы с и р о п о м и с о е д и н е н ы к р е м о м . П о 
в е р х н о с т ь п о к р ы т а ш о к о л а д н о й п о м а д о й , р а в н о м е р н о о к р а ш е н а , 
о ф о р м л е н а к р е м о м , и м е е т з а к о н ч е н н ы й к р а с и в ы й , ч е т к и й р и с у 
нок . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь п и р о ж н ы е 
п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в х о л о д и л ь н о й к а м е р е в т е ч е н и е 36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . До какой температуры разогревают помаду для глазирования 
пирожных? 
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Какая насадка и с п о л ь з у е т с я в кондитерском мешке д л я от 
саживания заготовки бисквитного пирожного, глазированного 
кремом [буше]? 
Какой крем используют при приготовлении пирожного бисквит
ного, глазированного кремом (буше)? 
Н а з о в и т е условия и сроки хранения пирожного бисквитного , 
глазированного кремом (буше). 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

П р о и з в е д и т е р а с ч е т ы д л я п р и г о т о в л е н и я 3 0 п и р о ж н ы х б и 
сквитных, глазированных кремом (буше). 
Составьте технологическую схему приготовления пирожного 
бисквитного, глазированного кремом. 
С о с т а в ь т е технологическую карту п р и г о т о в л е н и я пирожного 
бисквитного, глазированного кремом. 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х « П Е С О Ч Н О Е 
К О Л Ь Ц О » И П Е С О Ч Н Ы Х , Г Л А З И Р О В А Н Н Ы Х 
П О М А Д О Й 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: скалки, в ы е м к и для теста , 
л и с т ы , к и с т о ч к и для с м а з к и и з д е л и й , к а с т р ю л и , в е с ы . 

П е с о ч н ы е п и р о ж н ы е п р и г о т о в л я ю т и з п е с о ч н о г о теста , п р о 
с л а и в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и л и к р е м о м и у к р а ш а ю т р а з л и ч н ы 
м и о т д е л а н н ы м и п о л у ф а б р и к а т а м и . Э т и к о н д и т е р с к и е и з д е л и я 
п о д р а з д е л я ю т с я на п е с о ч н ы е п и р о ж н ы е с к р е м о м и б е з к р е м а , с 
ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , п и р о ж н ы е п е с о ч н ы е « к о р з и н о ч к и » с к р е 
м о м , н а р е з н ы е и л и ш т у ч н ы е . Н а р е з н ы е п и р о ж н ы е и м е ю т ф о р м у 
п р я м о у г о л ь н и к а , ш т у ч н ы е в ы р а б а т ы в а ю т с я в в и д е к о л е ц , п о л у м е 
с я ц е в , з в е з д о ч е к и л и к о р з и н о ч е к . 

2. 

3 . 

4. 

1. 

2. 

3 . 
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2.4.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного «Песочное кольцо» 

О п е р а ц и я № 1 . Ф о р м о в а н и е . Н а с т о л е , п о д п и л е н н о м м у к о й , 
с п о м о щ ь ю с к а л к и р а с к а т ы в а ю т п е с о ч н о е т е с т о в п л а с т т о л щ и н о й 
6...7 м м . И з п л а с т а г о ф р и р о в а н н о й в ы е м к о й д и а м е т р о м 7...8 м м 
в ы р у б а ю т кольца . 

О п е р а ц и я № 2 . П р о в е р к а м а с с а т е с т о в о й з а г о т о в к и . Т е с т о в у ю 
з а г о т о в к у кладут на в е с ы и в з в е ш и в а ю т . М а с с а з а г о т о в к и — 50 г. 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а п о л у ф а б р и к а т а о р е х а м и . С п о м о 
щ ь ю к и с т о ч к и с м а з ы в а ю т к о л ь ц а м е л а н ж е м и у к л а д ы в а ю т с м а з а н 
н о й п о в е р х н о с т ь ю н а л о т о к с м е л к о д р о б л е н ы м и , слегка п о д ж а р е н 
н ы м и о р е х а м и . 

О п е р а ц и я № 4 . В ы п е ч к а . К о л ь ц а у к л а д ы в а ю т н а л и с т ы . О р е 
х и д о л ж н ы б ы т ь н а в е р х н е й с т о р о н е . В ы п е к а ю т п и р о ж н ы е п р и 
т е м п е р а т у р е 2 6 0 . . . 2 7 0 ° С в т е ч е н и е 10... 15 м и н . 

О п е р а ц и я № 5 . О х л а ж д е н и е . В ы н и м а ю т к о н д и т е р с к и е л и с т ы 
с к о л ь ц а м и и з п е к а р с к о г о ш к а ф а , о х л а ж д а ю т п и р о ж н ы е н а л и с т а х . 

О п е р а ц и я № 6 . П р о в е р к а м а с с ы п и р о ж н ы х . П я т ь п и р о ж 
н ы х кладут н а в е с ы н а п е р г а м е н т н ы й л и с т и в з в е ш и в а ю т . С н и м а 
ют с в е с о в , у к л а д ы в а ю т в л о т к и , в ы с т л а н н ы е б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П е с о ч н о е п и р о ж н о е д о л ж н о и м е т ь 
ф о р м у кольца. П о в е р х н о с т ь с м а з а н а я й ц о м и о б с ы п а н а д р о б л е н ы 
м и о р е х а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 24 ч п р и т е м п е р а т у р е 18 °С и о т н о с и т е л ь н о й 
в л а ж н о с т и в о з д у х а 70...75 %. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е « П е с о ч н о е к о л ь ц о » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 50 
В ы х о д — 100 шт. по 48 г 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 
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М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 2 224 — 2 224 
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Окончание таблицы 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 2 х 

3 
к со 

Сырье 
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М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 
на подпыл 

178 — — 178 

Сахар-песок 890 — — 890 

М е л а н ж 311 — — 311 

М а с л о сливочное 1 334 — — 1334 

Э с с е н ц и я 8,9 — — 8,9 

Н а т р и й двууглекислый 2,3 — — 2,3 

А м м о н и й углекислый 2,3 — — 2,3 

Соль 8,9 — — 8,9 

Ядра орехов ж а р е н ы е — — 493 493 

Яйца — 123 — 123 

И т о г о с ы р ь я н а п о л у ф а б р и к а т ы 4 959,4 123 493 — 

2.4.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Песочное, 
глазированное помадой» 

П и р о ж н о е « П е с о ч н о е , г л а з и р о в а н н о е п о м а д о й » п р е д с т а в л я е т 
с о б о й д в е п е с о ч н ы е л е п е ш к и , с к л е е н н ы е ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , з а -
г л а з и р о в а н н ы е п о м а д о й и н а р е з а н н ы е н а п р я м о у г о л ь н и к и . 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а . Н а 
о д и н п е с о ч н ы й п л а с т л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а 
ю т ф р у к т о в у ю н а ч и н к у , р а з р а в н и в а ю т б о л ь ш и м н о ж о м п о в с е й 
п о в е р х н о с т и п л а с т а . С в е р х у к л а д у т в т о р о й п л а с т , п е р е в е р н у в е г о . 
П р и ж и м а ю т п л а с т ы д р у г к д р у г у . 

О п е р а ц и я № 2 . Г л а з и р о в а н и е . Н а с е р е д и н у п л а с т а в ы л и в а 
ю т р а з о г р е т у ю д о т е м п е р а т у р ы 5 5 ° С п о м а д у . П л а в н ы м и д в и ж е н и 
я м и д л и н н о г о ш и р о к о г о н о ж а в л е в о и в п р а в о р а в н о м е р н о р а с п р е 
д е л я ю т п о м а д у п о в с е й п о в е р х н о с т и п л а с т а . 
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О п е р а ц и я № 3 . Н а р е з а н и е . П о с л е о с т ы в а н и я п о м а д ы з а г л а -
з и р о в а н н ы е с к л е е н н ы е п л а с т ы с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а р а з р е 
з а ю т с н а ч а л а н а п р о д о л ь н ы е п о л о с ы д л и н о й 9 0 м м , а з а т е м н а п о 
п е р е ч н ы е — ш и р и н о й 40 м м . 

О п е р а ц и я № 4 . П р о в е р к а м а с с ы . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а 
к л а д у т п и р о ж н ы е н а в е с ы , в з в е ш и в а ю т , у к л а д ы в а ю т в л о т к и , з а 
с т л а н н ы е б у м а г о й , и о т п р а в л я ю т н а р е а л и з а ц и ю . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а д о л ж 
н ы б ы т ь с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П и р о ж н о е д о л ж н о и м е т ь 
ч е т к у ю п р я м о у г о л ь н у ю ф о р м у и д о л ж н о б ы т ь о т д е л а н о п о м а д о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 72 ч п р и т е м п е р а т у р е 2...6 "С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П е с о ч н о е п и р о ж н о е , г л а з и р о в а н н о е 
п о м а д о й 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а т о р т ы , п и р о ж н ы е , к е к с ы , р у л е т ы , п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Р а с к л а д к а : 48 
В ы х о д — 100 ш т . м а с с о й по 48 г 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 

Расход сырья 
на 100 шт. 
готовых 

изделий, г 

Сырье 
Песочный 

№ 8 
Помада 

№58 

Расход сырья 
на 100 шт. 
готовых 

изделий, г 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 1 591 1 591 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 
на подпыл 

127 — 127 

Сахар-песок 636 861 1 497 

М е л а н ж 223 223 

Масло сливочное 954 — 954 

П а т о к а к р а х м а л ь н а я 129 129 

Э с с е н ц и я 6,4 3 9,4 

Н а т р и й двууглекислый 1,6 1,6 

А м м о н и й углекислый 1,6 — 1,6 

Соль 6,3 6,3 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 

Расход сырья 
на 100 шт. 
готовых 

изделий, г 

Сырье 
Песочный 

№ 8 
Помада 

№58 

Расход сырья 
на 100 шт. 
готовых 

изделий, г 

И т о г о с ы р ь я н а полуфабри
каты 

3 546,9 993 

Н а ч и н к а ф р у к т о в а я — — 797 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о 
е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а п о м а 
д о й . 

2.4.3. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Песочное, 
глазированное помадой, с кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а . Н а 
о д и н п е с о ч н ы й п л а с т л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а 
ю т к р е м и р а з р а в н и в а ю т е г о б о л ь ш и м н о ж о м п о в с е й п о в е р х н о с т и 
пласта . С в е р х у к л а д у т в т о р о й пласт, п е р е в е р н у в е г о . П р и ж и м а ю т 
о б а п л а с т а д р у г к другу . 

О п е р а ц и я № 2 . Г л а з и р о в а н и е . Н а с е р е д и н у п л а с т а в ы л и в а 
ю т р а з о г р е т у ю д о т е м п е р а т у р ы 5 5 ° С п о м а д у . П л а в н ы м и д в и ж е н и 
я м и д л и н н о г о ш и р о к о г о н о ж а в л е в о и в п р а в о р а в н о м е р н о р а с п р е 
д е л я ю т п о м а д у п о в с е й п о в е р х н о с т и пласта . 

О п е р а ц и я № 3 . О х л а ж д е н и е . З а г л а з и р о в а н н ы е , с к л е е н н ы е 
к р е м о м п е с о ч н ы е п л а с т ы о х л а ж д а ю т д о п о л н о г о з а с т ы в а н и я п о м а 
д ы , п о м е с т и в и х н а с т е л л а ж . 

О п е р а ц и я № 4 . Н а р е з а н и е . П о с л е о с т ы в а н и я п о м а д ы загла
з и р о в а н н ы е с к л е е н н ы е п л а с т ы с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а р а з р е 
з а ю т с н а ч а л а н а п р о д о л ь н ы е п о л о с ы д л и н о й 9 0 мм, а з а т е м н а п о 
п е р е ч н ы е — ш и р и н о й 40 мм. 

О п е р а ц и я № 5 . О т д е л к а . С п о м о щ ь ю л о ж к и и з н е р ж а в е 
ю щ е й с т а л и н а б и р а ю т к р е м в к о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й 
т р у б о ч к о й . К а ж д о е п и р о ж н о е у к р а ш а ю т к р е м о м . 

О п е р а ц и я № 6 . П р о в е р к а м а с с ы . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а 
кладут п и р о ж н ы е по о д н о м у на в е с ы , в з в е ш и в а ю т и у к л а д ы в а ю т в 
л о т к и , з а с т л а н н ы е б у м а г о й . 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а д о л ж 
н ы б ы т ь с о е д и н е н ы к р е м о м , з а г л а з и р о в а н ы п о м а д о й , у к р а ш е н ы 
к р е м о м . П и р о ж н о е д о л ж н о и м е т ь ч е т к у ю п р я м о у г о л ь н у ю ф о р м у . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е в т е ч е н и е 36 ч п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е п е с о ч н о е , г л а з и р о в а н н о е 
п о м а д о й , с к р е м о м 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а т о р т ы , п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 456 
В ы х о д — 100 шт. по 48 г 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г Расход 
сырья на 100 
шт. готовых 
изделий,г 

Сырье Песочный 
№ 8 

Крем 
сливочный 

№30 

Помада 
№58 

Расход 
сырья на 100 
шт. готовых 
изделий,г 

М у к а п ш е н и ч н а я выс
ш е г о сорта 

1 449 — — 1 449 

М у к а п ш е н и ч н а я выс
шего сорта на подпыл 

116 — — 116 

Сахар -песок 579 — 862 1 441 

М е л а н ж 203 — — 203 

М а с л о сливочное 869 329 — 1 198 

Пудра в а н и л ь н а я — 3,2 3,2 

Пудра р а ф и н а д н а я — 175 — 175 

П а т о к а крахмальная — — 129 129 

К о н ь я к или в и н о де
с е р т н о е 

— 1,1 — 1Д 

М о л о к о цельное сгу
щ е н н о е с сахаром 

— 131 — 131 

Э с с е н ц и я 5,8 — 3 8,8 

Н а т р и й двууглекис
л ы й 

1,5 — — 1,5 

А м м о н и й углекислый 1,5 — 1,5 

Соль 5,8 — 5,8 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г Расход 
сырья на 100 
шт. готовых 
изделий,г 

Сырье Песочный 
№ 8 

Крем 
сливочный 

№30 

Помада 
№58 

Расход 
сырья на 100 
шт. готовых 
изделий,г 

И т о г о с ы р ь я н а по
л у ф а б р и к а т ы 

3 230,6 639,3 994 — 

Н а ч и н к а ф р у к т о в а я — — — 426 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
д о л ж н ы б ы т ь с о е д и н е н ы к р е м о м , п о в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а п о 
м а д о й и о т д е л а н а к р е м о м . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Назовите виды песочных пирожных. 
2 . Какой выемкой вырубают тестовой полуфабрикат д л я приго 

товления пирожного «Песочное кольцо»? 
3 . Назовите форму пирожного песочного, глазированного пома

дой. 
4. Укажите требования к качеству пирожного «Песочное кольцо» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. Составьте технологическую схему приготовления пирожного 
песочного, глазированного помадой. 

2 . С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к у ю карту приготовления пирожного 
«Песочное кольцо» . 

3. Сделайте расчет продуктов для приготовления 15 пирожных « П е 
сочное кольцо». Результаты занесите в технологическую карту. 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х П Е С О Ч Н Ы Х 
С К Р Е М О М , Ф Р У К Т О В О Й Н А Ч И Н К О Й 
И Б Е Л К О В Ы М К Р Е М О М 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 
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• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: котлы, м и с к и , л о ж к и , 
в е с ы . 

2.5.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожных песочных с кремом 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а . Н а 
о д и н п е с о ч н ы й п л а с т л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и кладут ф р у к 
т о в у ю н а ч и н к у и р а з р а в н и в а ю т е е б о л ь ш и м н о ж о м п о в с е й п о 
в е р х н о с т и пласта . С в е р х у кладут в т о р о й пласт, п е р е в е р н у в е г о . 
П р и ж и м а ю т п л а с т ы д р у г к другу . Н а в е р х н и й п л а с т н а н о с я т б е л к о 
в ы й к р е м и с п о м о щ ь ю н о ж а р а в н о м е р н ы м и д в и ж е н и я м и в п р а в о 
и в л е в о р а с п р е д е л я ю т е г о п о в с е й п о в е р х н о с т и . 

О п е р а ц и я № 2 . Н а р е з а н и е . П о с л е о с т ы в а н и я к р е м а з а г л а з и -
р о в а н н ы е с к л е е н н ы е п л а с т ы с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а р а з р е з а 
ют с н а ч а л а на п р о д о л ь н ы е п о л о с ы д л и н о й 90 мм, а з а т е м на п о п е 
р е ч н ы е — ш и р и н о й 40 м м . 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а . Б е л к о в ы й к р е м н а к л а д ы в а ю т д е р е 
в я н н о й л о п а т к о й в к о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й т р у б о ч к о й , 
у к р а ш а ю т к а ж д о е п и р о ж н о е . С в е р х у к а ж д о е п и р о ж н о е п о с ы п а ю т 
с а х а р н о й п у д р о й ч е р е з с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 1,5 мм. 

О п е р а ц и я № 4 . П р о в е р к а м а с с ы . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а 
г о т о в ы е п и р о ж н ы е кладут п о о д н о м у н а в е с ы и в з в е ш и в а ю т , укла
д ы в а ю т в лотки, з а с т л а н н ы е б у м а г о й , и о т п р а в л я ю т на р е а л и з а 
ц и ю . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы и м е т ь п р я 
м о у г о л ь н у ю ф о р м у . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы 
к р е м о м . П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а б е л к о в ы м к р е м о м и п о с ы п а н а са 
х а р н о й п у д р о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е в т е ч е н и е 72 ч п р и т е м п е р а т у р е не 
н и ж е 6 °С. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е п е с о ч н о е с б е л к о в ы м к р е 
м о м 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 46 
В ы х о д — 100 шт. по 42 г 
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Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 

Расход сырья 
на 100 шт. 
готовых 

изделий, г 

Сырье 

П
ес

оч
ны

й 

К
ре

м
 

бе
лк

ов
ы

й 
(з

ав
ар

но
й)

 
№

51
 

Расход сырья 
на 100 шт. 
готовых 

изделий, г 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 1 551 — 1 551 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 
на подпыл 

124 124 

Сахар-песок 620 491 1 111 

М е л а н ж 217 — 217 

Масло сливочное 930 930 

Белки я и ч н ы е — 245 245 

Пудра ванильная 18,4 18,4 

Н а т р и й двууглекислый 1,6 — 1,6 

А м м о н и й углекислый 1,6 — 1,6 

Соль 6,2 6,2 

Э с с е н ц и я 6,3 — 6,3 

И т о г о с ы р ь я н а п о л у ф а б р и к а т ы 3 457,7 754,4 

Пудра р а ф и н а д н а я — — 59 

Н а ч и н к а ф р у к т о в а я 516 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Д в а с л о я п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
д о л ж н ы б ы т ь с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь п о 
крыта б е л к о в ы м к р е м о м и о б с ы п а н а р а ф и н а д н о й п у д р о й . 

2.5.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожных песочных с фруктовой 
начинкой и кремом 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а . Н а 
о д и н п е с о ч н ы й п л а с т л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й стали выкладыва
ю т ф р у к т о в у ю н а ч и н к у и р а з р а в н и в а ю т е е б о л ь ш и м н о ж о м п о 
в с е й п о в е р х н о с т и пласта . С в е р х у к л а д у т в т о р о й пласт, п е р е в е р н у в 
е г о . П р и ж и м а ю т о б а п л а с т а д р у г к другу . 
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О п е р а ц и я № 2 . О т д е л к а . Н а с е р е д и н у в е р х н е г о п л а с т а л о ж 
к о й из н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а ю т к р е м и с п о м о щ ь ю б о л ь 
ш о г о н о ж а ( т у п о й с т о р о н о й ) р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т к р е м п о 
п о в е р х н о с т и с к л е е н н ы х п л а с т о в . К о н д и т е р с к о й г р е б е н к о й д е л а ю т 
н а п о в е р х н о с т и к р е м а в о л н и с т ы е л и н и и . 

О п е р а ц и я № 3 . Н а р е з а н и е . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а р а з 
р е з а ю т с н а ч а л а на п р о д о л ь н ы е п о л о с ы д л и н о й 90 мм, а з а т е м на 
п о п е р е ч н ы е — ш и р и н о й 40 м м . 

О п е р а ц и я № 4 . О т д е л к а . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с р а з л и ч н ы 
м и н а с а д к а м и ( в з а в и с и м о с т и о т р и с у н к а ) н а п о л н я ю т с п о м о щ ь ю 
л о ж к и и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и к р е м о м и у к р а ш а ю т и м к а ж д о е п и 
р о ж н о е . 

О п е р а ц и я № 5 . П р о в е р к а м а с с ы . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а 
кладут г о т о в ы е п и р о ж н ы е п о о д н о м у н а в е с ы , в з в е ш и в а ю т и укла
д ы в а ю т в л о т к и , з а с т л а н н ы е б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к качеству. Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы быть п р я м о 
у г о л ь н о й ф о р м ы , н а п о в е р х н о с т и д о л ж е н присутствовать р и ф л е н ы й 
р и с у н о к , о т д е л а н ы к р е м о м , ф р у к т а м и , цукатами. Р а з м е р ы п и р о ж 
н ы х д о л ж н ы быть 40x90 м м или 50x80 мм, в ысо та и х о к о л о 15 мм. 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Какую форму д о л ж н о иметь пирожное песочное с кремом? 
2. Каким ножом разрезают песочные пласты, склеенные кремом, 

на пирожные? 
3. Какова масса пирожного песочного с кремом? 
4. Как оформляют пирожное песочное с кремом? 
5. Укажите особенности оформления пирожного песочного, г л а 

зированного помадой, с белковым кремом? 
6. Н а з о в и т е у с л о в и я и сроки хранения пирожного песочного с 

кремом. 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. С о с т а в ь т е а л г о р и т м п р и г о т о в л е н и я п и р о ж н о г о п е с о ч н о г о с 
кремом. 

2 . Составьте т е х н о л о г и ч е с к у ю карту приготовления пирожного 
песочного, глазированного помадой, с кремом. 

3 . Сделайте расчет продуктов д л я приготовления 10 шт. пирож
ных песочных, глазированных помадой, с белковым кремом. 
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2.6. П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х П Е С О Ч Н Ы Х 
« К О Р З И Н О Ч К А » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а д л я п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а т е с т о м е с и т е л ь н а я , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: в ы е м к и д л я т е с т а , л и с т ы 
к о н д и т е р с к и е , м е ш к и к о н д и т е р с к и е с н а к о н е ч н и к а м и , 
с к а л к и , в е с ы . 

2.6.1. Виды пирожных песочных «Корзиночка» 

В э т у г р у п п у в к л ю ч е н о 10 с о р т о в п е с о ч н ы х к о р з и н о ч е к : с м а с 
л я н ы м к р е м о м и к о н с е р в и р о в а н н ы м и ф р у к т а м и , м а с л я н ы м к р е 
м о м и с в е ж и м и ф р у к т а м и , з е ф и р о м , л ю б и т е л ь с к и е , с б е л к о в ы м 
к р е м о м , м а с л я н ы м к р е м о м и ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , м а с л я н ы м к р е 
м о м и о р е х о в о й н а ч и н к о й , б е л к о в ы м к р е м о м и м о л о ч н о й н а ч и н 
кой , д ж е м о м и о р е х а м и и к л у б н и ч н ы е . 

2.6.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного «Корзиночка» 

К о р з и н о ч к а , я в л я ю щ а я с я к о р п у с о м п и р о ж н о г о , в ы п е к а е т с я в 
к р у г л ы х и л и о в а л ь н ы х м е т а л л и ч е с к и х ф о р м а х с г о ф р и р о в а н н ы м и 
( р и ф л е н ы м и ) с т е н к а м и . П р и м е р н ы е р а з м е р ы ф о р м круглых: д и а 
м е т р д н а 40 мм, в е р х н е й ч а с т и 85 мм, в ы с о т а 30 мм, ч и с л о р и ф л е й 
16... 18; о в а л ь н ы х : д л и н а д н а 75 мм, ш и р и н а д н а 40 мм, д л и н а в е р х а 
100 мм, ш и р и н а в е р х а 55 м м , в ы с о т а 20 мм, ч и с л о р и ф л е й 27. 

О п е р а ц и я № 1 . Ф о р м о в а н и е . Ф о р м о в а н и е к о р з и н о ч е к и з 
п е с о ч н о г о т е с т а в к о н д и т е р с к и х ц е х а х п р е д п р и я т и й о б щ е с т в е н н о 
г о п и т а н и я п р о и з в о д и т с я в р у ч н у ю . 

П р и ф о р м о в а н и и п е с о ч н о е т е с т о р а с к а т ы в а ю т в пласт т о л щ и 
н о й 5...7 мм, н а п л а с т н а к л а д ы в а ю т р я д а м и ф о р м ы д н о м кверху; 
з а т е м т я ж е л о й м е т а л л и ч е с к о й с к а л к о й п р о к а т ы в а ю т п о н и м , о т ч е -
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Рис. 2.1. Формование полуфабриката «Корзиночка» 

г о края ф о р м в ы р у б а ю т п о р ц и и теста . П о с л е э т о г о ф о р м у с т а в я т 
н а д н о и т е с т о р а в н о м е р н о п р и ж и м а ю т к е е в н у т р е н н е й с т е н к е 
(рис . 2.1). 

В т е с т е д е л а ю т н е с к о л ь к о п р о к о л о в н о ж о м , ч т о б ы н е б ы л о в з д у 
т и й . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . С р а з у п о с л е ф о р м о в а н и я к о р з и 
н о ч к и в ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 2 2 0 . . . 2 4 0 ° С в т е ч е н и е 15 м и н . 
О с в о б о ж д е н н ы е о т ф о р м ы и о х л а ж д е н н ы е к о р з и н о ч к и п о с т у п а ю т 
на отделку. 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а . « К о р з и н о ч к и » о т д е л ы в а ю т к р е 
м о м , ф р у к т а м и , з е ф и р о м , ф р у к т о в ы м и н а ч и н к а м и , о р е х а м и и 
д р у г и м и о т д е л о ч н ы м и п о л у ф а б р и к а т а м и в з а в и с и м о с т и о т в и д а 
п и р о ж н о г о . 

Готовые п и р о ж н ы е п о м е щ а ю т в к р у г л ы е и л и о в а л ь н ы е г о ф р и 
р о в а н н ы е капсулы и з п е р г а м е н т н о й б у м а г и . 

2.6.3. Оформление пирожного песочного 
«Корзиночка с масляным кремом и фруктовой 
начинкой» 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 7 мм на
п о л н я ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и к р у г о в ы м и д в и ж е н и я м и р у к и 
в ы п у с к а ю т ф р у к т о в у ю н а ч и н к у в п е с о ч н у ю к о р з и н о ч к у , з а п о л н я я 
е е д н о . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « р о м а ш к а » и л и « х р и з а н -
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т е м а » н а п о л н я ю т ц в е т н ы м к р е м о м и в ы д а в л и в а ю т е г о н а п о в е р х 
н о с т ь ф р у к т о в о й н а ч и н к и в ф о р м е р о м а ш к и и л и х р и з а н т е м ы . Ря
д о м р а с п о л а г а ю т р и с у н о к в ф о р м е л и с т и к а и з к р е м а з е л е н о г о 
ц в е т а . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П и р о ж н о е д о л ж н о и м е т ь в и д о в а л ь н о й 
или к р у г л о й к о р з и н о ч к и , н а п о л н е н н о й ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , о т д е 
л а н о к р е м о м . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е « К о р з и н о ч к а с м а с л я н ы м 
к р е м о м и ф р у к т о в о й н а ч и н к о й » 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 53 
В ы х о д — 100 шт. м а с с о й по 45 г 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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М у к а п ш е н и ч н а я выс
шего сорта 

871 — — 24 895 

М у к а п ш е н и ч н а я выс
шего сорта на подпыл 

70 — — — 70 

К р а х м а л к а р т о ф е л ь 
н ы й 

— — — 6 6 

Сахар-песок 349 — 549 30 928 

М е л а н ж 122 — — 50 172 

М а с л о сливочное 522 618 1 140 

Яйца — 98 98 

Пудра ванильная — 6 — 6 

К о н ь я к или в и н о де
с е р т н о е 

2,4 — 2,4 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 

Ра
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й,

 г 

М о л о к о — — 366 — 366 

Э с с е н ц и я 3,5 — 0,3 3,8 

Н а т р и й двууглекис
л ы й 

0,9 — — — 0,9 

А м м о н и й углекислый 0,9 — — — 0,9 

Соль 3,5 — — — 3,5 

И т о г о с ы р ь я н а 
п о л у ф а б р и к а т ы 

1 942,8 626,4 1 013 110,3 — 

С и р о п «Шарлотт» 
№ 4 0 

— 870 — — — 

Н а ч и н к а ф р у к т о в а я — — — — 1 381 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . П е с о ч н а я к о р з и н о ч к а д о л ж н а б ы т ь 
з а п о л н е н а ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , п о в е р х н о с т ь о т д е л а н а к р е м о м 
« Ш а р л о т т » и б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

2.6.4. Оформление пирожного песочного 
«Корзиночка с желе и фруктами» 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с г л а д к о й т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 7 мм н а 
п о л н я ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и о т с а ж и в а ю т е е н а д н о п е с о ч н о й 
к о р з и н о ч к и . 

Н а р е з а н н ы е к о н с е р в и р о в а н н ы е ф р у к т ы к р а с и в о у к л а д ы в а ю т 
н а ф р у к т о в у ю н а ч и н к у и з а л и в а ю т с в е р х у ж е л е . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы и м е т ь в и д 
о в а л ь н о й и л и к р у г л о й к о р з и н о ч к и , з а п о л н е н н о й ф р у к т о в о й н а 
ч и н к о й , у к р а ш е н н о й к о н с е р в и р о в а н н ы м и ф р у к т а м и , з а л и т ы м и 
ж е л е . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 
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2.6.5. Оформление пирожного песочного 
«Корзиночка с зефирным кремом» 

К о р з и н о ч к у н а п о л н я ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . С п о м о щ ь ю к о н 
д и т е р с к о г о м е ш к а с г л а д к о й т р у б о ч к о й н а ф р у к т о в у ю н а ч и н к у 
о т с а ж и в а ю т з е ф и р н ы й к р е м в в и д е п ы ш н о й к р у г л о й ш а п к и и л и 
т р е х ш а п о к ( о д н а н а д р у г у ю ) с п о с л е д о в а т е л ь н о у м е н ь ш а ю щ и м с я 
и х д и а м е т р о м и л и в в и д е п и р а м и д ы и з с п и р а л и . З е ф и р у м о ж н о 
п р и д а т ь и д р у г у ю ф о р м у : на к о р з и н о ч к е о т с а д и т ь к р е м в в и д е с п и 
р а л и . 

Д а ю т к р е м у з а с т ы т ь и о к у н а ю т е г о в н е з а с т ы в ш е е ж е л е п р и 
т е м п е р а т у р е 65 "С. 

С в е р х у кладут ц у к а т ы , я г о д ы и л и ф р у к т ы . 
Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы и м е т ь в и д 

о в а л ь н о й и л и к р у г л о й к о р з и н о ч к и с ч е т к и м и г р а н я м и , н а п о л н е н 
н о й ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , о т д е л а н н о й з е ф и р н ы м к р е м о м , ж е л е , 
ц у к а т а м и и ф р у к т а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

2.6.6. Оформление пирожного песочного 
«Корзиночка любительская» 

В ы п е ч е н н у ю и о х л а ж д е н н у ю п е с о ч н у ю к о р з и н о ч к у н а п о л н я ю т 
п р о т е р т о й ч е р е з с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 3 м м б и с к в и т н о й 
н е ж а р е н о й к р о ш к о й , с м е ш а н н о й с о с л и в о ч н ы м к р е м о м , р о м о в о й 
э с с е н ц и е й и к о н ь я к о м . 

Рис. 2.2. П и р о ж н о е п е с о ч н о е 
«Корзиночка любитель 
ская» 
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К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « р о м а ш к а » н а п о л н я ю т к р е 
м о м и о т с а ж и в а ю т е г о н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о . О ф о р м л я ю т 
ц у к а т а м и и л и ф р у к т а м и (рис . 2.2). 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы и м е т ь в и д 
о в а л ь н о й и л и к р у г л о й к о р з и н о ч к и , з а п о л н е н н о й б и с к в и т н о й к р о ш 
к о й с к р е м о м , о ф о р м л е н ы к р е м о м р а з н о г о цвета , ц у к а т а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е п е с о ч н о е « К о р з и н о ч к а л ю 
б и т е л ь с к а я » 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 5 2 а 
В ы х о д — 100 шт. м а с с о й по 45 г 

Сырье 
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М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 863 311 1 174 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 
н а п о д п ы л 

69 — — 69 

К р а х м а л к а р т о ф е л ь н ы й — — 77 77 

Сахар-песок 345 384 729 

М е л а н ж 121 641 762 

Масло сливочное 518 816 — 1 334 

Пудра ванильная — 8 8 

Патока крахмальная — 436 436 

Коньяк или вино д е с е р т н о е — 2,7 2,7 

М о л о к о цельное с г у щ е н н о е 327 327 
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Окончание таблицы 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 
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Э с с е н ц и я 3,5 3,8 7,3 

Н а т р и й двууглекислый 0,9 — 0,9 

А м м о н и й углекислый 0,9 — — 0,9 

Соль 3,5 3,5 

И т о г о с ы р ь я н а полуфабри
каты 

1 924 1 589,7 1 416,8 — 

Э с с е н ц и я р о м о в а я — 1,4 

К о н ь я к — — — 22,8 

Ф р у к т ы — — 205 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . П е с о ч н а я к о р з и н о ч к а з а п о л н е н а 
к р о ш к о й и к р е м о м . П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а к р е м о м и ф р у к т а м и и л и 
ц у к а т а м и . 

2.6.7. Оформление пирожного песочного 
«Корзиночка с белковым кремом» 

К о р з и н о ч к у н а п о л н я ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . К о н д и т е р с к и й 
м е ш о к с гладкой и л и з у б ч а т о й н а с а д к о й н а п о л н я ю т б е л к о в ы м к р е 
м о м и о т с а ж и в а ю т е г о в в и д е с п и р а л и и л и к о н у с а . 

К о р з и н о ч к и с к р е м о м у к л а д ы в а ю т на к о н д и т е р с к и й лист, ста
вят в п е к а р с к и й ш к а ф , з а п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 2 0 0 . . . 2 1 5 ° С в 
т е ч е н и е 1...2 м и н д л я у к р е п л е н и я с т р у к т у р ы б е л к о в о г о к р е м а , 
о х л а ж д а ю т . 

З а к о л е р о в а н н ы е и о х л а ж д е н н ы е к о р з и н о ч к и п о с ы п а ю т с а х а р 
н о й п у д р о й . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой н а с а д к о й д и а м е т р о м 2...6 мм 
з а п о л н я ю т к р е м о м б е л о г о цвета , о т с а ж и в а ю т г р и б о к , для ч е г о к о н -
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д и т е р с к и й м е ш о к д е р ж а т п о д п р я м ы м у г л о м к п л о с к о с т и и з д е л и я 
и , п о с т е п е н н о с н и ж а я д а в л е н и е , п о д н и м а ю т е г о . П о л у ч а ю т н о ж к у 
г р и б к а . Н а н о ж к у о т с а ж и в а ю т шляпку: д л я э т о г о б е р у т к о н д и т е р 
с к и й м е ш о к с гладкой т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 6 мм, н а п о л н я ю т е г о 
ш о к о л а д н ы м к р е м о м и н а п о в е р х н о с т ь н о ж к и г р и б к а о т с а ж и в а ю т 
шляпку . 

Д о п о л н я ю т р и с у н о к л и с т и к о м и з з е л е н о г о к р е м а . 
Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы и м е т ь в и д 

о в а л ь н о й и л и к р у г л о й к о р з и н о ч к и с ч е т к и м и г р а н я м и , з а п о л н е н 
н о й ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и о ф о р м л е н н о й б е л к о в ы м к р е м о м . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е п е с о ч н о е « К о р з и н о ч к а с 
б е л к о в ы м к р е м о м » 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 5 4 а 
В ы х о д — 100 шт. м а с с о й по 45 г 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 
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М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 877 — — 877 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 
на п о д п ы л 

70 — — 70 

Сахар -песок 351 — 683 1034 

М е л а н ж 123 — — 123 

Масло сливочное 526 358 — 884 

Белки я и ч н ы е — — 342 342 

Пудра в а н и л ь н а я — 3,6 25,6 29,2 

Пудра р а ф и н а д н а я — 191 191 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 
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Коньяк или в и н о д е с е р т н о е — 1,2 — 1,2 

М о л о к о цельное с г у щ е н н о е с 
сахаром 

— 143 — 143 

Э с с е н ц и я 3,5 — 3,5 

Н а т р и й двууглекислый 0,9 — 0,9 

А м м о н и й углекислый 0,9 — 0,9 

Соль 3,5 — 3,5 

И т о г о с ы р ь я н а п о л у ф а б р и к а т ы 1 955,8 696,8 1 050,6 — 
Н а ч и н к а ф р у к т о в а я — — - 955 

Пудра р а ф и н а д н а я — — 37 

Ф р у к т ы — 204 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . П е с о ч н а я к о р з и н о ч к а з а п о л н е н а 
ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а к р е м о м , р а ф и н а д н о й 
п у д р о й , ф р у к т а м и и л и ц у к а т а м и . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Какова толщина раскатанного пласта теста для приготовления 
песочных корзиночек? 

2. При какой температуре выпекают песочные корзиночки? 
3. Как оформляют пирожное «Корзиночка с желе и фруктами»? 
4. Можно ли украшать пирожное «Корзиночка с ж е л е и ф р у к т а 

ми» не только консервированными, но и свежими фруктами? 
5. Назовите требования к качеству пирожного песочного « К о р з и 

ночка с зефирным кремом». 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. Подготовьте к производству муку, сахар, маргарин, яйца. 
2. Составьте технологическую схему приготовления пирожного 

«Корзиночка любительская» . 
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3. С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к у ю карту пирожного « К о р з и н о ч к а с 
белковым кремом». 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х С Л О Е Н Ы Х 
С К Р Е М О М 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а д л я п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а т е с т о м е с и т е л ь н а я , м а ш и н а т е с т о р а с к а т о ч -
ная, м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: н о ж - п и л а , л и с т ы , скалки , 
м и с к и , с и т о , л о ж к и . 

2.7.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного «Слойка с кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а т е с т а . Г о т о в о е с л о е н о е т е с т о р а с 
к а т ы в а ю т с к а л к о й н а п о д п ы л е н н о м м у к о й с т о л е д о т о л щ и н ы пла
с т а 5...6 мм. 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . С л о е н о е т е с т о н а в о р а ч и в а ю т н а 
скалку, п о с ы п а н н у ю м у к о й , к л а д у т с к а л к у н а лист , с м о ч е н н ы й в о 
д о й , р а з в о р а ч и в а ю т т е с т о . П р о к а л ы в а ю т п л а с т в н е с к о л ь к и х м е 
с т а х д е р е в я н н о й в и л к о й . В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 240 "С в т е ч е 
н и е 20...25 м и н . 

О п е р а ц и я № 3 . О х л а ж д е н и е . Готовые с л о е н ы е п л а с т ы т е с т а 
н а к о н д и т е р с к и х л и с т а х ставят н а м е т а л л и ч е с к и й с т е л л а ж д л я 
о х л а ж д е н и я . 

О п е р а ц и я № 4 . О б р е з а н и е к р а е в и п о л у ч е н и е к р о ш к и . 
О х л а ж д е н н ы е п л а с т ы н о ж о м - п и л о й о б р е з а ю т с о в с е х с т о р о н , вы
р а в н и в а я края . О б р е з к и кладут н а р а з д е л о ч н у ю д о с к у и д р о б я т и х 
н о ж о м . 

О п е р а ц и я № 5 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . О д и н п л а с т т е с т а кла
д у т н а л и с т п у з ы р ч а т о й с т о р о н о й к в е р х у . Л о п а т к о й и л и л о ж к о й и з 
н е р ж а в е ю щ е й с т а л и у к л а д ы в а ю т к р е м н а с е р е д и н у пласта . Тыль
н о й с т о р о н о й б о л ь ш о г о н о ж а д в и ж е н и я м и е г о в п р а в о и в л е в о п о 
к р ы в а ю т пласт р о в н ы м с л о е м к р е м а . К л а д у т в т о р о й п л а с т т е с т а 
п у з ы р ч а т о й с т о р о н о й в н и з . Слегка п р и ж и м а ю т е г о . Н а с е р е д и н у 
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с к л е е н н ы х п л а с т о в т е с т а д е р е в я н н о й л о п а т к о й кладут к р е м . Тыль
н о й с т о р о н о й б о л ь ш о г о н о ж а р а з р а в н и в а ю т с л о й к р е м а . 

О б с ы п а ю т п о л у ф а б р и к а т с л о е н о й к р о ш к о й , о с т а в ш е й с я о т о б 
р е з а н и я к р а е в . 

О п е р а ц и я № 6 . Н а р е з а н и е н а п и р о ж н ы е . Н а п о д г о т о в л е н 
н ы е п л а с т ы п о л у ф а б р и к а т а у к л а д ы в а ю т м е р н у ю л и н е й к у ш и р и н о й 
90 мм с р у ч к о й п о с е р е д и н е . Н о ж о м - п и л о й р а з р е з а ю т п л а с т ы на 
п р о д о л ь н ы е п о л о с ы . П р и н а р е з а н и и л е з в и е н о ж а д о л ж н о с о п р и 
касаться с л и н е й к о й . 

П р и н а р е з а н и и в п о п е р е ч н о м н а п р а в л е н и и л и с т с з а г о т о в к о й 
п о в о р а ч и в а ю т н а 90°. Р а з р е з а ю т с п о м о щ ь ю л и н е й к и . 

С а х а р н у ю п у д р у н а с ы п а ю т в с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 1,5 мм. 
О б с ы п а ю т с а х а р н о й п у д р о й в с ю п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о . 

О п е р а ц и я № 7 . П р о в е р к а м а с с ы . С п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а 
кладут н а р е з а н н ы е п и р о ж н ы е п о о д н о м у н а в е с ы , в з в е ш и в а ю т и 
у к л а д ы в а ю т в л о т к и , з а с т л а н н ы е б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы и м е т ь п р я 
м о у г о л ь н у ю ф о р м у , х о р о ш о д о л ж н а б ы т ь в и д н а с л о и с т о с т ь . С л о и 
с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы к р е м о м с л и в о ч н ы м . П о в е р х 
н о с т ь п о с ы п а н а с л о е н о й к р о ш к о й и с а х а р н о й п у д р о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : П и р о ж н о е « С л о й к а с к р е м о м » ( н а р е з 
н о е ) 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 556 
В ы х о д — 100 шт. м а с с о й по 68 г 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 
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ы

х 
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Мука п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 2 533 — 396 2 929 

М е л а н ж 128 — 20 148 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 
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Масло сливочное 1 688 1 257 264 3 209 

Кислота л и м о н н а я 3,4 — 0,5 3,9 

Соль 20,2 — 3,2 23,4 

Пудра в а н и л ь н а я — 12,4 — 12,4 

Пудра р а ф и н а д н а я — 670 — 670 

К о н ь я к или в и н о д е с е р т н о е — 4,1 — 4,1 

М о л о к о цельное с г у щ е н н о е с 
сахаром 

— 503 — 503 

И т о г о с ы р ь я н а п о л у ф а б р и 
каты 

4 372,6 2 446,5 683,7 — 

Пудра р а ф и н а д н а я — 161 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Д в а п л а с т а с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы к р е м о м и о т д е л а н ы им, с л о е н о й к р о ш к о й и р а ф и н а д 
н о й п у д р о й . 

2.7.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Слойка, 
отделанная кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а т е с т а . Г о т о в о е с л о е н о е т е с т о р а с 
к а т ы в а ю т с к а л к о й н а п о д п ы л е н н о м м у к о й с т о л е в п л а с т т о л щ и н о й 
10 м м . 

О п е р а ц и я № 2 . Ф о р м о в а н и е . В ы р е з а ю т н о ж о м - п и л о й з а г о 
т о в к у н у ж н о й ф о р м ы . Д л я т р е у г о л ь н и к а , к о н в е р т а , р а с с т е г а я вы
р е з а ю т к в а д р а т ы со с т о р о н о й 80 м м . Ф о р м у ю т : треугольник — 
о д и н у г о л с м а з ы в а ю т м е л а н ж е м , п е р е г и б а ю т т е с т о п о д и а г о н а л и и 
п р и ж и м а ю т д р у г о й у г о л к с м а з а н н о м у ; конверт — в с е у г лы ква
д р а т а с о е д и н я ю т в с е р е д и н е , к о т о р у ю п р е д в а р и т е л ь н о с м а з ы в а ю т 
м е л а н ж е м , углы слегка п р и ж и м а ю т ; расстегай — д в а п р о т и в о п о 
л о ж н ы х угла с м а з ы в а ю т м е л а н ж е м , с о е д и н я ю т м е ж д у с о б о й н а с е -
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р е д и н е квадрата , но к с е р е д и н е не п р и ж и м а ю т ; бантик — в ы р е з а 
ю т п р я м о у г о л ь н и к и р а з м е р а м и 40x80 м м и п е р е к р у ч и в а ю т и х п о 
с е р е д и н е ; книга — н а р е з а ю т п р я м о у г о л ь н и к и , п о л о в и н у их 
п о в е р х н о с т и с м а з ы в а ю т я й ц о м , п е р е г и б а ю т т е с т о п о с е р е д и н е , 
у л о ж и в н е с м а з а н н у ю п о л о в и н у н а с м а з а н н у ю . 

О п е р а ц и я № 3 . В ы п е к а н и е . Т е с т о в ы е з а г о т о в к и у к л а д ы в а ю т 
н а к о н д и т е р с к и й лист, с м о ч е н н ы й в о д о й . П р о к а л ы в а ю т в н е с к о л ь 
к и х м е с т а х д е р е в я н н о й в и л к о й . В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 240 ° С 
в т е ч е н и е 20...25 м и н . 

О п е р а ц и я № 4 . О х л а ж д е н и е . К о н д и т е р с к и е л и с т ы с г о т о в ы 
м и и з д е л и я м и с т а в я т н а м е т а л л и ч е с к и й с т е л л а ж для о х л а ж д е н и я . 

О п е р а ц и я № 5 . О т д е л к а к р е м о м . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а 
с а д к о й « р о м а ш к а » и л и « х р и з а н т е м а » н а п о л н я ю т к р е м о м и в ы д а в 
л и в а ю т е г о н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « л и с т и к » н а п о л н я ю т к р е м о м 
з е л е н о г о ц в е т а и н а н о с я т р и с у н о к на п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о в 
в и д е л и с т и к а . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . С л о е н ы й п о л у ф а б р и к а т д о л ж е н и м е т ь 
в о з д у ш н у ю структуру , с л о и т о н к и е , л е г к о о т д е л я ю т с я , п о в е р х н о с т ь 
о ф о р м л е н а м а с л я н ы м к р е м о м . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е не 
н и ж е 2 °С. 

2.7.3. Особенности оформления пирожного 
«Слойка, обсыпанная сахарной пудрой» 

Э т о п и р о ж н о е п р и г о т о в л я ю т так ж е , как п и р о ж н о е «Слойка , 
о т д е л а н н а я к р е м о м » , т о л ь к о п о с л е в ы п е ч к и и о х л а ж д е н и я п о в е р х 
н о с т ь о б с ы п а ю т с а х а р н о й п у д р о й (рис . 2.3). 

Рис. 2.3. П и р о ж н о е « С л о й к а , 
обсыпанная сахарной 
пудрой» 
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Назовите основной полуфабрикат д л я приготовления слоеных 
пирожных. 

2. Какова толщина раскатки слоеного пласта для пирожных слое 
ных нарезных с кремом? 

3. С какой ц е л ь ю с л о е н ы й п о л у ф а б р и к а т по всей поверхности 
прокалывают деревянной вилкой (шпилькой)? 

4. Перечислите технологические операции приготовления пирож
ного « С л о й к а с кремом». 

5. Назовите требования к качеству пирожного «Слойка с кремом». 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

С о с т а в ь т е технологическую карту приготовления пирожного 
«Слойка с кремом». 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
муки, м а ш и н а т е с т о м е с и л ь н а я , м а ш и н а тестораскаточная; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: скалки , н о ж и , л и с т ы к о н 
д и т е р с к и е , м и с к и , к и с т о ч к и и д р . 

Технологический пооперационный 
процесс 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а с л о е н о г о т е с т а к в ы п е ч к е . В е р х 
н и й п л а с т с л о е н о г о т е с т а с п о м о щ ь ю к и с т о ч к и с м а з ы в а ю т я й ц о м . 
Т у п о й с т о р о н о й н о ж а н а м е ч а ю т н а н е м к в а д р а т н ы е к о н т у р ы п и 
р о ж н ы х . В н у т р и к а ж д о г о к в а д р а т а н о ж о м п р о в о д я т д и а г о н а л ь н ы е , 
н о с я щ и е х а р а к т е р п р о к о л о в , к о р о т к и е л и н и и . 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н О Г О « С Л О Й К А 
С Я Б Л О Ч Н О Й Н А Ч И Н К О Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
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О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . О б а п л а с т а у к л а д ы в а ю т н а к о н 
д и т е р с к и й лист, с м о ч е н н ы й в о д о й . 

В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 2 4 0 . . . 2 5 0 ° С в т е ч е н и е 20...25 м и н . 
О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 3 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Н а с е р е д и н у н и ж н е г о 
п л а с т а кладут я б л о ч н у ю начинку , п р и г о т о в л е н н у ю и з п о в и д л а с 
д о б а в л е н и е м к о р и ц ы . 

Т у п о й с т о р о н о й б о л ь ш о г о н о ж а р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т н а 
ч и н к у н а п о в е р х н о с т и п л а с т а д в и ж е н и я м и в п р а в о и в л е в о . К л а д у т 
в е р х н и й пласт, р а з м е ч е н н ы й н а п и р о ж н ы е , с т о р о н о й в в е р х и слег 
к а п р и ж и м а ю т е г о к н и ж н е м у пласту . 

О п е р а ц и я № 4 . П р и г о т о в л е н и е п и р о ж н ы х . С к л е е н н ы е пла
сты р а з р е з а ю т н о ж о м - п и л о й п о н а м е ч е н н ы м л и н и я м . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П л а с т ы с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а д о л ж 
н ы б ы т ь с к л е е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о 
д о л ж н а и м е т ь г л я н е ц . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 72 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Какой полуфабрикат является основой для пирожного «Слойка 
с яблочной начинкой»? 

2. Как п о д г о т о в и т ь к выпечке с л о е н ы й п о л у ф а б р и к а т д л я п р и 
готовления пирожного «Слойка с яблочной начинкой»? 

3 . При какой температуре выпекают слоеный полуфабрикат? 
4. Каким ножом разрезают слоеный полуфабрикат на пирожные? 
5. Как склеивают слоеные пласты? 
6. Назовите требования к качеству пирожного «Слойка с яблочной 

начинкой». 
7. Каков срок реализации пирожных « С л о й к а с яблочной начин

кой»? 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. О р г а н и з у й т е рабочее м е с т о д л я п р и г о т о в л е н и я п и р о ж н о г о 
«Слойка с яблочной начинкой». 

2 . Составьте технологическую схему приготовления пирожного 
«Слойка с яблочной начинкой». 

3 . Рассчитайте количество сырья, необходимого д л я приготовле
ния 20 пирожных «Слойка с яблочной начинкой». 
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2.9 . П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х С Л О Е Н Ы Х 
« Т Р У Б О Ч К А С К Р Е М О М » И « М У Ф Т О Ч К А 
С К Р Е М О М » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а т е с т о м е с и т е л ь н а я , м а ш и н а т е с т о р а с к а т о ч -
ная , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: скалки , н о ж и , м е т а л л и ч е 
с к и е т р у б о ч к и , к и с т о ч к а для с м а з к и , м и с к и , к о н д и т е р 
с к и й м е ш о к с н а с а д к о й . 

2.9.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного слоеного «Трубочка 
с кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . П о д г о т о в к а т е с т а . С л о е н о е т е с т о р а с к а т ы в а 
ют в п л а с т т о л щ и н о й 2...3 мм и н а р е з а ю т е г о на п о л о с ы ш и р и н о й 
20 м м . 

О п е р а ц и я № 2 . Ф о р м о в а н и е . В л е в у ю р у к у б е р у т к о н у с н у ю 
м е т а л л и ч е с к у ю т р у б о ч к у (длина т р у б о ч к и 125 мм, д и а м е т р ш и р о 
к о й ч а с т и 30 мм, у з к о й — 5 мм) за ш и р о к у ю часть. О д и н к о н е ц 
т е с т о в о й л е н т ы б о л ь ш и м п а л ь ц е м п р а в о й р у к и п р и к р е п л я ю т к 
у з к о м у к о н ц у т р у б о ч к и , л е в о й р у к о й п о в о р а ч и в а ю т т р у б о ч к у в о 
круг о с и в л е в о , а п р а в о й с п и р а л ь н о н а в е р т ы в а ю т л е н т у н а т р у б о ч 
к у так, ч т о б ы о д и н к р а й л е н т ы н а х о д и л н а д р у г о й . П р и э т о м л е н т у 
с л е д у е т н е м н о г о натягивать , о т ч е г о о н а с т а н е т б о л е е у з к о й и т о н 
к о й . 

Ч и с л о в и т к о в теста , н а в е р т ы в а е м о г о п о н а п р а в л е н и ю о т у з к о г о 
к о н ц а т р у б о ч к и к ш и р о к о м у , — 6...8. 

Н е д о в о д я п о л о с к у л е н т ы н а 10... 1 2 м м д о к о н ц а т р у б о ч к и , т е 
с т о о т р ы в а ю т и к л а д у т на стол , а о с т а в ш и й с я на т р у б о ч к е к о н е ц 
л е н т ы п р и ж и м а ю т к с л о ю т е с т а б о л ь ш и м п а л ь ц е м п р а в о й р у к и . 

О п е р а ц и я № 3 . В ы п е к а н и е . Л е в о й р у к о й кладут к а ж д у ю 
т р у б о ч к у с н а в е р т а н н ы м т е с т о м на с м о ч е н н ы й в о д о й л и с т и с л е г к а 
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Рис. 2.4. П и р о ж н о е « Т р у б о ч к а 
с кремом» 

п р и ж и м а ю т е е к н е м у . Д л я р а в н о м е р н о й п р о п е к а е м о с т и т р у б о ч к и 
у к л а д ы в а ю т н а л и с т с п р о м е ж у т к а м и , п о ч т и р а в н ы м и ш и р и н е тру 
б о ч к и . П е р е д п о с а д к о й в п е ч ь п о л у ф а б р и к а т ы п и р о ж н ы х с м а з ы в а 
ю т м е л а н ж е м . В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 240 °С в т е ч е н и е 20...25 
м и н . О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 4 . З а п о л н е н и е к р е м о м . Удаляют м е т а л л и ч е с к и е 
т р у б о ч к и , а с л о е н ы е ф о р м ы н а п о л н я ю т к р е м о м и з к о н д и т е р с к о г о 
м е ш к а . 

О п е р а ц и я № 5 . О б с ы п к а . П о с л е з а п о л н е н и я к р е м о м с л о е 
н о й т р у б о ч к и е е ш и р о к и м к о н ц о м п р и ж и м а ю т к н а с ы п а н н ы м н а 
л и с т е р у б л е н ы м с л о е н ы м к р о ш к а м , с м е ш а н н ы м с с а х а р н о й п у д 
р о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы и м е т ь в и д 
т р у б о ч к и с ш е с т ь ю в и т к а м и , з а п о л н е н н о й к р е м о м , ш и р о к и й к о н е ц 
т р у б о ч к и о б с ы п а н р у б л е н о й с л о е н о й к р о ш к о й . И з д е л и е п о с ы п а н о 
с а х а р н о й п у д р о й (рис . 2.4). 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

2.9.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления пирожного слоеного «Муфточка 
с кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . Ф о р м о в а н и е . К у с о к с л о е н о г о т е с т а р а с к а т ы 
в а ю т в пласт т о л щ и н о й 2...3 мм, н а р е з а ю т е г о н а л е н т ы ш и р и н о й 
2 0 мм, п о с л е ч е г о л е н т у и з т е с т а н а в е р т ы в а ю т н а м е т а л л и ч е с к и й 
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ц и л и н д р так, ч т о б ы п р и к а ж д о м в и т к е о д и н к р а й е е н е м н о г о на
х о д и л н а д р у г о й . Ч и с л о в и т к о в н а ц и л и н д р е 6...8. Ш о в т е с т а п о 
с л е д н е г о в и т к а д о л ж е н н а х о д и т ь с я п о д н и з о м ц и л и н д р а . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . Ц и л и н д р ы с н а в е р н у т ы м н а н и х 
т е с т о м к л а д у т н а л и с т ы , с м а з ы в а ю т я й ц о м с п о м о щ ь ю п л о с к о й к и 
с т о ч к и и в ы п е к а ю т в т е ч е н и е 20...25 м и н п р и т е м п е р а т у р е 240 "С. 
О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 3 . З а п о л н е н и е к р е м о м и о б с ы п к а . П о с л е 
о х л а ж д е н и я м е т а л л и ч е с к и й ц и л и н д р у д а л я ю т , а о б р а з о в а в ш у ю с я 
в н у т р и м у ф т о ч к и п у с т о т у з а п о л н я ю т к р е м о м и з к о н д и т е р с к о г о 
м е ш к а с г л а д к о й т р у б о ч к о й . 

К о н ц ы м у ф т о ч к и о б с ы п а ю т м е л к о й с л о е н о й к р о ш к о й , с м е ш а н 
н о й с с а х а р н о й п у д р о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы и м е т ь в и д 
п у с т о т е л ы х ц и л и н д р о в с ч и с л о м в и т к о в 6...8, з а п о л н е н н ы х к р е 
м о м . К о н ц ы п и р о ж н о г о о б с ы п а н ы м е л к о й с л о е н о й к р о ш к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в т е ч е н и е 36 ч в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2 . . . 6 ° С . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Какой т о л щ и н ы раскатывают тесто д л я приготовления пирож
ного «Трубочка с кремом»? 

2. Какой формы используется трубочка для приготовления пирож
ных «Трубочка с кремом» и « М у ф т о ч к а с кремом»? 

3. Какой ширины д о л ж н а быть лента из теста для приготовления 
пирожного «Трубочка с кремом»? 

4. При какой температуре выпекают слоеный полуфабрикат? 
5. У к а ж и т е требования к качеству пирожного «Трубочка с кре

мом». 
6. Н а з о в и т е у с л о в и я и сроки хранения пирожных « Т р у б о ч к а с 

кремом» и « М у ф т о ч к а с кремом». 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. Составьте технологическую схему приготовления пирожного 
«Трубочка с кремом». 

2. Приготовьте самостоятельно 20 пирожных «Трубочка с кремом». 
3. Дайте качественную оценку приготовленного пирожного. 
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2 . 1 0 . П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н Ы Х 
« Т Р У Б О Ч К А З А В А Р Н А Я С К Р Е М О М » , 
« Т Р У Б О Ч К А С О Б С Ы П К О Й » , « О Р Е Ш Е К » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а д л я п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й , э л е к т р и ч е 
ская плита; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: котлы, д е р е в я н н а я л о п а т 
ка, л о т к и ж е л е з н ы е , к о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й , 
с и т о . 

2.10.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Трубочка 
заварная с кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е з а в а р н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
« Т р у б о ч к а » . З а в а р н о е т е с т о в ы к л а д ы в а ю т д е р е в я н н о й л о п а т к о й в 
к о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой и л и з у б ч а т о й т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 
18 м м . Д е р ж а к о н д и т е р с к и й м е ш о к п о д у г л о м 45° к п о в е р х н о с т и 
к о н д и т е р с к о г о листа , слегка с м а з а н н о г о р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м , от
с а ж и в а ю т т е с т о в в и д е п а л о ч е к д л и н о й 12 с м . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . Т е с т о в ы е з а г о т о в к и с т а в я т в п е 
к а р с к и й ш к а ф . В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 1 9 0 . . . 2 2 0 ° С в т е ч е н и е 
30... 35 м и н : с н а ч а л а 12... 15 м и н п р и т е м п е р а т у р е 220 °С, з а т е м п р и 
т е м п е р а т у р е 190 °С. О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 3 . З а п о л н е н и е п о л у ф а б р и к а т а к р е м о м . К о н д и 
т е р с к и й м е ш о к с г л а д к о й т р у б о ч к о й н а п о л н я ю т к р е м о м . П р о к а л ы 
в а ю т з а г о т о в к у т р у б о ч к о й с д в у х с т о р о н и н а п о л н я ю т з а в а р н о й п о 
л у ф а б р и к а т к р е м о м . 

О п е р а ц и я № 4 . Г л а з и р о в а н и е п о м а д о й . Р а з о г р е в а ю т п о м а д у 
д о т е м п е р а т у р ы 5 5 °С. Гладкую п о в е р х н о с т ь т р у б о ч к и г л а з и р у ю т 
п о м а д о й . 

П и р о ж н ы е г л а з и р у ю т п о м а д о й б е л о г о или ш о к о л а д н о г о цвета , 
п р и г о т о в л е н н о й с д о б а в л е н и е м в п о м а д у к а к а о - п о р о ш к а . Д л я глази
р о в а н и я п о д б и р а ю т т р у б о ч к и с н а и б о л е е р о в н о й п о в е р х н о с т ь ю . 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы и м е т ь в и д 
т р у б о ч к и д л и н о й 1 2 с м , п о в е р х н о с т ь , з а г л а з и р о в а н н у ю п о м а д о й . 

Условия и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и р о ж 
н ы е с м а с л я н ы м к р е м о м в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 
2... 6 "С в т е ч е н и е 36 ч. 

2.10.2. Оформление пирожного «Трубочка 
с обсыпкой» 

П о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о с м а з ы в а ю т к р е м о м , о п у с к а ю т в л о т о к 
с б и с к в и т н о й к р о ш к о й к р е м о м в н и з . П и р о ж н ы е у к л а д ы в а ю т н а 
к о н д и т е р с к и й лист, в ы с т л а н н ы й п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . Ч е р е з 
с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 1,5 мм п о с ы п а ю т с а х а р н о й п у д р о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые п и р о ж н ы е д о л ж н ы и м е т ь в и д 
т р у б о ч к и , р а в н о м е р н о з а п о л н е н н о й к р е м о м , о б с ы п а н н о й б и с к в и т 
н о й к р о ш к о й и с а х а р н о й п у д р о й , с с о х р а н е н и е м ч е т к о в ы р а ж е н 
н ы х г р а н и ц и з д е л и я . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 
36 ч. 

2.10.3. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Орешек» 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е з а в а р н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 
З а в а р н о е т е с т о в ы к л а д ы в а ю т д е р е в я н н о й л о п а т к о й в к о н д и т е р 
с к и й м е ш о к с гладкой т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 8 м м . Н а п о в е р х н о с т ь 
к о н д и т е р с к о г о листа , с л е г к а с м а з а н н о г о р а с т и т е л ь н ы м м а с л о м , от
с а ж и в а ю т т е с т о в в и д е к р у г л ы х з а г о т о в о к . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . Т е с т о в ы е з а г о т о в к и ставят в п е 
к а р с к и й ш к а ф . В ы п е к а ю т п р и т е м п е р а т у р е 190...220 °С в т е ч е н и е 
30... 35 м и н : с н а ч а л а в т е ч е н и е 12... 15 м и н п р и т е м п е р а т у р е 220 °С, 
з а т е м п р и т е м п е р а т у р е 190 °С. О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 3 . З а п о л н е н и е п о л у ф а б р и к а т а к р е м о м . К о н д и 
т е р с к и й м е ш о к с г л а д к о й т р у б о ч к о й н а п о л н я ю т к р е м о м . П р о к а л ы 
в а ю т з а г о т о в к у т р у б о ч к о й и в ы п у с к а ю т в н е е к р е м . 

О п е р а ц и я № 4 . Г л а з и р о в а н и е п о м а д о й . Р а з о г р е в а ю т п о м а д у 
д о т е м п е р а т у р ы 5 5 °С, о п у с к а ю т п и р о ж н ы е в е р х н е й с т о р о н о й в 
р а з о г р е т у ю п о м а д у , и з в л е к а ю т , у к л а д ы в а ю т и х н а к о н д и т е р с к и й 
л и с т г л а з и р о в а н н о й с т о р о н о й в в е р х . 
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О п е р а ц и я № 5 . О т д е л к а . С р а з у ж е п о с л е г л а з и р о в а н и я в е р х 
н ю ю часть п и р о ж н о г о о п у с к а ю т в л о т о к с д р о б л е н ы м и п о д ж а р е н 
н ы м и о р е х а м и . П и р о ж н ы е у к л а д ы в а ю т н а к о н д и т е р с к и й лист , вы
с т л а н н ы й п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы б ы т ь к р у г л о й 
ф о р м ы , з а п о л н е н ы о р е х о в ы м к р е м о м , р а в н о м е р н о з а г л а з и р о в а н ы 
п о м а д о й , п о с ы п а н ы п о д ж а р е н н ы м и р у б л е н ы м и о р е х а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С в т е ч е н и е 
36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Назовите основной полуфабрикат д л я приготовления пирожно
го « О р е ш е к » . 

2. Укажите температурный режим выпечки заварного полуфабри
ката. 

3 . Какие о т л и ч и т е л ь н ы е особенности приготовления пирожных 
«Трубочка с кремом» и «Трубочка с обсыпкой»? 

4. Перечислите ассортимент заварных пирожных. 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Произведите расчет продуктов для приготовления 25 пирожных 
«Трубочка с кремом». 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П И Р О Ж Н О Г О 
« В О З Д У Ш Н О Е С К Р Е М О М » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: к о н д и т е р с к и й м е ш о к с 
н а с а д к а м и , в м е с т и м о с т и для к р е м а , л о ж к а и з н е р ж а в е 
ю щ е й стали . 
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2.11.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного 
«Воздушное с кремом» 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а 
та . Г о т о в о е в о з д у ш н о е т е с т о в ы к л а д ы в а ю т в к о н д и т е р с к и й м е ш о к 
с г л а д к о й т р у б о ч к о й д и а м е т р о м 18 м м . О т с а ж и в а ю т з а г о т о в к и 
к р у г л о й ф о р м ы н а л и с т ы , в ы с т л а н н ы е п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . В ы п е к а ю т в п е к а р с к о м ш к а ф у 
п р и т е м п е р а т у р е 100... 1 1 0 ° С в т е ч е н и е 50...55 м и н . О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а . В ы п у к л о й с т о р о н о й в в е р х к р у г л у ю 
л е п е ш к у к л а д у т в г о ф р и р о в а н н ы е б у м а ж н ы е ф о р м ы . Н а к л а д ы в а 
ю т к р е м в к о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 
5,5 мм и о т с а ж и в а ю т е г о в в и д е к о н у с а . 

О п е р а ц и я № 4 . П р о в е р к а м а с с ы . Готовые п и р о ж н ы е к л а д у т 
п о о д н о м у н а в е с ы , в з в е ш и в а ю т и о т п р а в л я ю т н а р е а л и з а ц и ю . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . И з д е л и я д о л ж н ы б ы т ь к р у г л о й ф о р м ы , 
у к р а ш е н ы к р е м о м в в и д е к о н у с а . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 "С в т е ч е н и е 
36 ч. 

2.11.2. Особенности оформления пирожного 
«Воздушное с кремом (двойное)» 

Д в е з а г о т о в к и в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а с к л е и в а ю т д о н ы ш к а 
м и с л и в о ч н ы м к р е м о м и л и «Глясе». С п о м о щ ь ю к о н д и т е р с к о г о 
м е ш к а с з у б ч а т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 5,5 мм о т с а ж и в а ю т к р е м на 

Рис. 2.5. Пирожное «Воздушное 
с кремом» 
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г л а д к у ю п о в е р х н о с т ь в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . С в е р х у н а к р ы 
в а ю т в т о р ы м в о з д у ш н ы м п о л у ф а б р и к а т о м (рис . 2.5). 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы и м е т ь в и д 
д в у х л е п е ш е к в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а с в е т л о - к р е м о г о цвета , 
с к л е е н н ы х м е ж д у с о б о й к р е м о м . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2... 6 °С в т е ч е н и е 
36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Перечислите технологические операции приготовления пирож
ного « В о з д у ш н о е с кремом». 

2. Укажите требования к качеству пирожного « В о з д у ш н о е с кре
мом [двойное]» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. Составьте технологическую схему приготовления пирожного 
«Воздушное с кремом». 

2. Рассчитайте сырье и приготовьте 30 пирожных «Воздушное с 
кремом». 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е М И Н Д А Л Ь Н Ы Х 
П И Р О Ж Н Ы Х 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: к о н д и т е р с к и й м е ш о к с 
н а с а д к о й д и а м е т р о м 1 5 м м , к о н д и т е р с к и е л и с т ы . 

2.12.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Миндальное» 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е м и н д а л ь н о г о п о л у ф а б р и к а 
та. В к о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой н а с а д к о й д и а м е т р о м 15 мм вы-
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к л а д ы в а ю т м и н д а л ь н о е т е с т о . О т с а ж и в а ю т п и р о ж н ы е круглой ф о р 
м ы н а к о н д и т е р с к и е листы, з а с т л а н н ы е п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 2 . В ы п е к а н и е . В ы п е к а ю т в п е к а р с к о м ш к а ф у 
п р и т е м п е р а т у р е 150... 160 "С в т е ч е н и е 20 м и н . О х л а ж д а ю т . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Готовые и з д е л и я д о л ж н ы б ы т ь к р у г л о й 
ф о р м ы , и м е т ь г л я н ц е в а т у ю п о в е р х н о с т ь с м е л к и м и т р е щ и н а м и . 
П о л у ф а б р и к а т л е г к и й , х р у п к и й , с в е т л о - к о р и ч н е в о г о цвета . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С в т е ч е н и е 
72 ч. 

2.12.2. Оформление миндального пирожного 
«Диош» 

П о с л е в ы п е ч к и м и н д а л ь н ы й п о л у ф а б р и к а т к р у г л о й и л и оваль
н о й ф о р м ы н е м н о г о о х л а ж д а ю т и с к л е и в а ю т п о п а р н о д о н ы ш к а м и 
к л у б н и ч н ы м к о н ф и т ю р о м , а п о л о в и н у в е р х н е й з а г о т о в к и п о д и а 
г о н а л и г л а з и р у ю т ш о к о л а д о м . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . М и н д а л ь н ы й п о л у ф а б р и к а т д о л ж е н 
б ы т ь л е г к и м , х р у п к и м , к р у г л о й и л и о в а л ь н о й ф о р м ы , с в е т л о -
к р е м о в о г о цвета . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С в т е ч е н и е 
36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Назовите основной полуфабрикат для приготовления пирожно
го « Д и о ш » . 

2. П е р е ч и с л и т е технологические операции приготовления мин 
дального пирожного. 

3. Составьте алгоритм приготовления пирожного « Д и о ш » . 
4. Укажите требования к качеству пирожного « Д и о ш » . 
5. Каковы особенности приготовления пирожного « Д и о ш » ? 
6. У к а ж и т е причину брака п и р о ж н о г о м и н д а л ь н о г о : п и р о ж н о е 

темного цвета с крупными трещинами, имеет липкий мякиш. 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к и е карты п р и г о т о в л е н и я пирожных 
« М и н д а л ь н о е » и « Д и о ш » . 

2. Возьмите миндальный полуфабрикат , определите его д о б р о 
качественность. 
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2.13. П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е К Р О Ш К О В Ы Х 
П И Р О Ж Н Ы Х 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: к о н д и т е р с к и й м е ш о к с 
н а с а д к а м и , н о ж и , с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 2 м м . 

2.13.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Картошка 
обсыпная» 

О п е р а ц и я № 1 . П р и г о т о в л е н и е б и с к в и т н о й к р о ш к и . О б р е з 
ки б и с к в и т а п р о т и р а ю т ч е р е з с и т о с я ч е й к а м и д и а м е т р о м 2 м м . 

О п е р а ц и я № 2 . П р и г о т о в л е н и е к р о ш к о в о й м а с с ы . Б и с к в и т 
н у ю к р о ш к у п о м е щ а ю т в к о т е л в з б и в а л ь н о й м а ш и н ы , д о б а в л я ю т 
г о т о в ы й с л и в о ч н ы й к р е м , э с с е н ц и ю , коньяк . В к л ю ч а ю т м а ш и н у н а 
с р е д н и й х о д , п е р е м е ш и в а ю т д о о б р а з о в а н и я п л а с т и ч н о й м а с с ы . 

О п е р а ц и я № 3 . Ф о р м о в а н и е . И з п р и г о т о в л е н н о й м а с с ы 
ф о р м у ю т б а т о н . О т р е з а ю т куски , в з в е ш и в а ю т — к а ж д ы й к у с о к 
д о л ж е н б ы т ь м а с с о й 54 г . Ф о р м у ю т к у с к и в в и д е к л у б н е й к а р т о ф е 
ля. О б к а т ы в а ю т в с м е с и с а х а р н о й п у д р ы с к а к а о - п о р о ш к о м . 

О п е р а ц и я № 4 . П о д г о т о в к а к о т д е л к е . К р о ш к о в ы й п о л у ф а б 
р и к а т у к л а д ы в а ю т в г о ф р и р о в а н н ы е б у м а ж н ы е к а п с у л ы и л и н а 
лотки , в ы с т л а н н ы е п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 5 . О т д е л к а . Н а п о в е р х н о с т и з а г о т о в к и к а ж д о г о 
п и р о ж н о г о м е т а л л и ч е с к о й ш п и л ь к о й д е л а ю т н е с к о л ь к о у г л у б л е 
н и й . В к о н д и т е р с к и й м е ш о к с к р у г л о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 мм 
н а к л а д ы в а ю т к р е м . О п у с к а ю т м е ш о к н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о 
так, ч т о б ы т р у б о ч к а н а х о д и л а с ь в у г л у б л е н и и , слегка н а д а в л и в а ю т , 
п о с т е п е н н о п о д н и м а я м е ш о к , о т с а ж и в а ю т « р о с т к и » б е л о г о ц в е т а 
(рис . 2.6). 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . К р о ш к о в а я м а с с а с к р е м о м д о л ж н а 
б ы т ь с ф о р м о в а н а в в и д е к л у б н я к а р т о ф е л я , п о в е р х н о с т ь е г о о б с ы 
п а н а к а к а о - п о р о ш к о м с с а х а р н о й п у д р о й и о т д е л а н а к р е м о м в в и д е 
р о с т к о в к а р т о ф е л я . М а с с а г о т о в о г о п и р о ж н о г о 54 г . 
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У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е к р о ш -
к о в ы е п и р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в 
т е ч е н и е 36 ч. 

2.13.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Картошка 
глазированная» 

Т е х н о л о г и я п о д г о т о в к и п о л у ф а б р и к а т о в и ф о р м о в а н и е п и р о ж 
н о г о « К а р т о ш к а г л а з и р о в а н н а я » а н а л о г и ч н ы п р и г о т о в л е н и ю п и 
р о ж н о г о « К а р т о ш к а о б с ы п н а я » . 

О п е р а ц и я № 1 . Г л а з и р о в а н и е . П о м а д у р а з о г р е в а ю т д о т е м 
п е р а т у р ы 55 °С. П о л у ф а б р и к а т п и р о ж н о г о н а к а л ы в а ю т в и л к о й и 
о п у с к а ю т в р а з о г р е т у ю п о м а д у . У к л а д ы в а ю т н а к о н д и т е р с к и й лист, 
в ы с т л а н н ы й п е р г а м е н т н о й б у м а г о й , о х л а ж д а ю т в х о л о д и л ь н о й ка
м е р е в т е ч е н и е 15...20 м и н . 

О п е р а ц и я № 2 . О т д е л к а . Н а п о в е р х н о с т и п и р о ж н о г о м е т а л 
л и ч е с к о й ш п и л ь к о й д е л а ю т н е с к о л ь к о у г л у б л е н и й . В к о н д и т е р с к и й 
м е ш о к с к р у г л о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 мм н а к л а д ы в а ю т к р е м . 
О п у с к а ю т м е ш о к н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о так, ч т о б ы т р у б о ч к а 
н а х о д и л а с ь в у г л у б л е н и и , слегка н а д а в л и в а ю т , п о с т е п е н н о п о д н и 
м а я м е ш о к , — о т с а ж и в а ю т « р о с т к и » . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . К р о ш к о в а я м а с с а д о л ж н а б ы т ь с ф о р м о 
в а н а в в и д е к а р т о ф е л я , п о в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а п о м а д о й и от
р и с о в а н а к р е м о м в в и д е р о с т к о в к а р т о ф е л я . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С в т е ч е н и е 
36 ч. 
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обсыпная» 



2.13.3. Технологический пооперационный 
процесс приготовления пирожного «Яблоко» 

О п е р а ц и я № 1 . Ф о р м о в а н и е и г л а з и р о в а н и е . И з к р о ш к о в о й 
м а с с ы ф о р м у ю т ш а р и к и . В в е р х у д е л а ю т н е б о л ь ш и е у г л у б л е н и я . 
О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 2 . Г л а з и р о в а н и е . П о м а д у р а з о г р е в а ю т д о т е м 
п е р а т у р ы 55 °С, р а з л и в а ю т в д в е е м к о с т и . О д н у часть п о м а д ы п о д 
к р а ш и в а ю т з е л е н ы м ц в е т о м : к о м б и н и р у ю т д в е к р а с к и : ж е л т у ю 
( т а р т р а з и н ) и с и н ю ю (индиго) . В о в т о р у ю е м к о с т ь д о б а в л я ю т о д н у 
к а п л ю к р а с н о й к р а с к и . К р о ш к о в ы й ш а р и к н а с а ж и в а ю т н а в и л к у и 
о п у с к а ю т в п о м а д у з е л е н о г о цвета . З а т е м о д н о й с т о р о н о й п и р о ж 
н о е о п у с к а ю т в п о м а д у р о з о в о г о ц в е т а . У к л а д ы в а ю т н а к о н д и т е р 
с к и й лист, в ы с т л а н н ы й п е р г а м е н т н о й б у м а г о й , о х л а ж д а ю т в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е в т е ч е н и е 15...20 м и н . 

О п е р а ц и я № 3 . О т д е л к а . В у г л у б л е н и е я б л о к а в с т а в л я ю т вы
п е ч е н н ы й з а р а н е е и з к р у т о г о п е с о ч н о г о т е с т а ч е р е н о к . В к о н д и 
т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м л о ж к о й кла
д у т к р е м з е л е н о г о ц в е т а . В у г л у б л е н и е в о з л е ч е р е н к а о т с а ж и в а ю т 
к р е м в ф о р м е л и с т и к а . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Г о т о в о е п и р о ж н о е д о л ж н о и м е т ь ф о р 
м у я б л о к а с ч е р е н к о м и з п е с о ч н о г о теста , з а г л а з и р о в а н н о е п о м а 
д о й , и м и т и р у ю щ е й ц в е т я б л о к а , и о ф о р м л е н о к р е м о м в в и д е л и с 
тика. 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Д о п у с к а е т с я х р а н и т ь г о т о в ы е п и 
р о ж н ы е в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 " С в т е ч е н и е 
36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . М о ж н о ли использовать обрезки бисквита при приготовлении 
крошковых пирожных? 

2. Какой д о л ж н а быть температура разогретой помады д л я г ла 
зирования крошковых пирожных? 

3. Перечислите ассортимент крошковых пирожных. 
4. Назовите требования к качеству пирожного «Яблоко» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1 . Составьте технологическую схему приготовления пирожного 
«Картошка обсыпная» . 

2 . Приготовьте 30 крошковых пирожных «Картошка обсыпная» . 



Глава 3 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ТОРТОВ 

О С Н О В Н Ы Е Ц Е Л И З А Н Я Т И Й : 

1 ) з а к р е п и т ь о п о р н ы е т е о р е т и ч е с к и е з н а н и я о б у ч а ю щ и х с я п о 
т е м е « П р и г о т о в л е н и е т о р т о в » ; 

2 ) с ф о р м и р о в а т ь у м е н и я и н а в ы к и о б у ч а ю щ и х с я по п р и г о т о в 
л е н и ю и о ф о р м л е н и ю т о р т о в ; 

3) р а з в и т ь у у ч а щ и х с я п р а к т и ч е с к о е и а н а л и т и ч е с к о е м ы ш л е 
н и е , н а в ы к и с а м о с т о я т е л ь н о й р а б о т ы ; э с т е т и ч е с к и е и х у д о ж е 
с т в е н н ы е с п о с о б н о с т и о т д е л к и к о н д и т е р с к и х и з д е л и й ; 

4) в о с п и т а т ь у у ч а щ и х с я ч у в с т в о о т в е т с т в е н н о с т и за к о н е ч н ы й 
р е з у л ь т а т р а б о т ы , в н и м а т е л ь н о с т ь и у в а ж е н и е к п р о ф е с с и и « П о 
вар, к о н д и т е р » . 

I Б И С К В И Т Н О - К Р Е М О В Ы Й Т О Р Т 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: котлы, м и с к и , л о ж к и , 
н о ж и , к о н д и т е р с к и е м е ш к и . 

3.1.1. Изысканная выпечка и богатое украшение 

В XVIII в. на с в а д ь б ы , к р е с т и н ы и п р о ч и е с е м е й н ы е т о р ж е с т в а 
к с т о л у с т а л и п о д а в а т ь т о р т ы , н а ч и н е н н ы е с л и в к а м и , в а р е н ь е м , 
м а р ц и п а н о м и ф р у к т а м и . В о ш л о в о б ы ч а й в з б и в а т ь о т д е л ь н о я и ч 
н ы е б е л к и и ж е л т к и . Н а ч а л и в ы п е к а т ь в д у х о в о м ш к а ф у п е р в ы е 
б и с к в и т ы . П р и м е р н о в т о ж е в р е м я в п е р в ы е б ы л и с п е ч е н и з н а м е 
н и т ы й л и н ц е в с к и й (г. Л и н ц ) т о р т и з п е с о ч н о г о т е с т а . К п е р в о й п о -
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л о в и н е XVIII в . в о с х о д я т и р е ц е п т ы б е з е . П р и м е р н о ч е р е з с т о л е 
т и е н а ч и н а е т с я э р а и з ы с к а н н о й в ы п е ч к и — п и р о ж н ы х с о в с е в о з 
м о ж н ы м и н а п о л н и т е л я м и и б о г а т о д е к о р и р о в а н н ы х т о р т о в . 
О б щ е д о с т у п н ы й с а х а р б ы л в т о р ы м п о с л е б е л о й м у к и н е о б х о д и 
м ы м п р о д у к т о м для в ы п е к а н и я с л а д к и х м у ч н ы х и з д е л и й в д о м а ш 
н и х у с л о в и я х . П р о м ы ш л е н н о е п р о и з в о д с т в о р а ф и н и р о в а н н о г о са 
х а р а о б е с п е ч и л о ш и р о к о е п о с т у п л е н и е е г о в п р о д а ж у , ч т о с п о с о б 
с т в о в а л о п о я в л е н и ю с п е ц и а л и з и р о в а н н ы х п е к а р е н п о и з г о т о в л е 
н и ю т о р т о в и п и р о ж н ы х . 

П о с л о ж н о с т и п р и г о т о в л е н и я т о р т ы п о д р а з д е л я ю т с я : 

• на т о р т ы м а с с о в о г о п р о и з в о д с т в а ; 

• л и т е р н ы е ; 

• ф и г у р н ы е ; 

• ф и р м е н н ы е . 

Торты массового производства в ы р а б а т ы в а ю т по у т в е р ж д е н 
н ы м р е ц е п т у р а м : м а с с а о т 150 г д о 1,5 кг, ч а щ е — 0,5... 1 кг. Ф о р м а 
к в а д р а т н а я , п р я м о у г о л ь н а я , круглая, о в а л ь н а я . 

Литерные торты — б и с к в и т н о - к р е м о в ы е м а с с о й 2...3 кг с 
б о л е е с л о ж н о й о т д е л к о й п о в е р х н о с т и ; б о к о в ы е с т о р о н ы о т д е л а н ы 
б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

Фигурные торты и м е ю т м а с с у не м е н е е 1,5 кг, со с л о ж н о й х у 
д о ж е с т в е н н о й о т д е л к о й , с у к р а ш е н и я м и в в и д е в ы п е ч е н н ы х и л и 
о т л и в н ы х б а р е л ь е ф о в и л и ц е л ы х ф и г у р и з ш о к о л а д а ; б о к о в ы е с т о 
р о н ы о т д е л а н ы о т д е л о ч н ы м и п о л у ф а б р и к а т а м и , к р е м о м . 

Фирменные торты. Р а з р а б о т к а т е х н о л о г и и и п р и г о т о в л е н и я 
ф и р м е н н ы х т о р т о в п р о и з в о д я т с я н е п о с р е д с т в е н н о н а п р е д п р и я т и и . 

В з а в и с и м о с т и о т в ы п е ч е н н о г о и з т е с т а п о л у ф а б р и к а т а т о р т ы 
п о д р а з д е л я ю т с я : 

• на б и с к в и т н ы е ; 

• п е с о ч н ы е ; 

• с л о е н ы е ; 

• в о з д у ш н ы е ; 

• в о з д у ш н о - о р е х о в ы е ; 

• з а в а р н ы е ; 

• к о м б и н и р о в а н н ы е (из р а з л и ч н ы х п о л у ф а б р и к а т о в ) . 

3.1.2. Общие требования к приготовлению тортов 

П о с л е д о в а т е л ь н о с т ь о с н о в н ы х о п е р а ц и й : 
1) п р и г о т о в л е н и е в ы п е ч е н н ы х п о л у ф а б р и к а т о в из теста; 
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2) п р и г о т о в л е н и е о т д е л о ч н ы х п о л у ф а б р и к а т о в ; 
3) р а з р е з а н и е , п р о п и т к а с и р о п о м и с к л е и в а н и е пластов; 
4) н а м а з ы в а н и е п о в е р х н о с т и и б о к о в ы х с т о р о н ; 
5) о т д е л к а б о к о в ы х с т о р о н и п о в е р х н о с т и . 
Готовые т о р т ы у к л а д ы в а ю т в к а р т о н н ы е к о р о б к и , в ы с т л а н н ы е 

п е р г а м е н т о м . 
Р а з м е р ы т о р т а м а с с о й 1 кг — 200 х 200 мм, в ы с о т а — от 40 до 

100 мм. Т о р т ы д о л ж н ы с о о т в е т с т в о в а т ь т р е б о в а н и я м , у к а з а н н ы х в 
н о р м а т и в н ы х д о к у м е н т а х . Ф и з и к о - х и м и ч е с к и е п о к а з а т е л и т о р т о в 
о п р е д е л я ю т т о л ь к о в п о л у ф а б р и к а т а х . 

Т о р т ы д о л ж н ы и з г о т о в л я т ь с я и р е а л и з о в ы в а т ь с я в с о о т в е т с т в и и 
с о с т р о г и м с о б л ю д е н и е м с а н и т а р н ы х п р а в и л . 

Т о р т ы г о т о в я т и з н е с к о л ь к и х в и д о в т е с т а . К р е м ы в з а и м о з а м е 
н я е м ы . 

3.1.3. Технологический пооперационный 
процесс приготовления торта 
«Бисквитно-кремовый» 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 750, сироп для промочки {креп
леный) — 2 000, крем «Шарлотт» — 3 600, крем шоколадный «Шар
лотт» — 400, крошка бисквитная жареная — 75, фрукты или цу
каты — 175. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . П о л у ч е н и е с ы р ь я . С м . ч . 1 гл. 2 и н с т р у к ц и о н -
н о - т е х н о л о г и ч е с к у ю к а р т у п о д р а з д . 2.4. 

О п е р а ц и я № 2 . О р г а н и з а ц и я р а б о ч е г о м е с т а . С м . ч . 1 гл. 4 . 
О п е р а ц и я № 3 . П о д г о т о в к а к о м п о н е н т о в . С м . ч . 1 гл. 2 . 
О п е р а ц и я № 4 . П р и г о т о в л е н и е б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а 

та . С м . ч. 1 гл. 4. 
О п е р а ц и я № 5 . П р и г о т о в л е н и е с и р о п а . С м . ч . 2 гл. 1 . 
О п е р а ц и я № 6 . П р и г о т о в л е н и е к р е м а с л и в о ч н о г о . С м . ч . 2 

гл. 1. 
О п е р а ц и я № 7 . П о д г о т о в к а б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

П о с л е в ы п е ч к и и о х л а ж д е н и я б и с к в и т н ы й п о л у ф а б р и к а т в ы н и м а 
ют из ф о р м ы и о с т а в л я ю т на 8... 10 ч для у к р е п л е н и я с т р у к т у р ы . 
З а т е м с пласта с н и м а ю т бумагу , з а ч и щ а ю т п о д г о р е л ы е м е с т а с п о 
м о щ ь ю н о ж а или т е р к и . Р а з р е з а ю т п о г о р и з о н т а л и б о л ь ш и м н о 
ж о м н а д в а о д и н а к о в о й т о л щ и н ы пласта . 

О п е р а ц и я № 8 . П р о п и т к а с и р о п о м н и ж н е г о п л а с т а б и с к в и 
та. Н и ж н и й пласт ( о с н о в а н и е п и р о ж н о г о ) п р о м а ч и в а ю т н е б о л ь -
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ш и м к о л и ч е с т в о м с и р о п а (2/5 о т н о р м ы , п о л о ж е н н о й п о р е ц е п т у р е ) 
с п о м о щ ь ю п л о с к о й к и с т о ч к и и л и с п е ц и а л ь н о й л е й к и . 

О п е р а ц и я № 9 . В з в е ш и в а н и е к р е м а и с к л е и в а н и е п л а с т о в . 
В з в е ш и в а ю т на в е с а х к р е м и п о м е щ а ю т в р а з н ы е е м к о с т ь ю : ' / 4 от 
н о р м ы по р е ц е п т у р е на с к л е и в а н и е пластов , V 4 — на о б м а з к у , V A — 
на г р у н т о в к у и ' / 4 — на отделку. 

Н а с е р е д и н у н и ж н е г о б и с к в и т н о г о пласта , п р о п и т а н н о г о с и р о 
п о м , л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и кладут к р е м . С п о м о щ ь ю 
б о л ь ш о г о н о ж а т у п о й е г о с т о р о н о й , н а ч и н а я с с е р е д и н ы пласта , 
д в и ж е н и я м и н о ж а в п р а в о и в л е в о р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т к р е м . 
П о м е щ а ю т н а н и ж н и й п л а с т с к р е м о м в т о р о й б и с к в и т н ы й п л а с т 
к о р о ч к о й в н и з . С п о м о щ ь ю п л о с к о й к и с т о ч к и и л и с п е ц и а л ь н о й 
л е й к и п р о п и т ы в а ю т в е р х н и й п л а с т с и р о п о м ( 3/ 5 с и р о п а о т н о р м ы 
п о р е ц е п т у р е ) . 

О п е р а ц и я № 10. П о к р ы т и е п о в е р х н о с т и п л а с т о в б и с к в и т а 
и б о к о в ы х с т о р о н к р е м о м , о б с ы п к а б и с к в и т н о й к р о ш к о й . В з в е 
ш и в а ю т н а в е с а х к р е м , п р е д у с м о т р е н н ы й п о р е ц е п т у р е . Л о ж к о й 
и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а ю т к р е м н а с е р е д и н у пласта . Ту
п о й с т о р о н о й б о л ь ш о г о н о ж а , н а ч и н а я о т с е р е д и н ы пласта д в и ж е 
н и я м и н о ж а в п р а в о и в л е в о , р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т к р е м п о 
п о в е р х н о с т и б и с к в и т н о г о пласта , а т а к ж е б о к о в ы м с т о р о н а м п о л у 
ф а б р и к а т а , о б с ы п а ю т б и с к в и т н о й ж а р е н о й к р о ш к о й . У к л а д ы в а ю т 
в к о р о б к у , з а с т л а н н у ю п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 11. О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б 
ч а т о й н а с а д к о й л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и н а п о л н я ю т к р е м о м 
б е л о г о цвета . П о в с е й о к р у ж н о с т и т о р т а р и с у ю т б о р д ю р в в и д е 
в о л н и с т ы х л и н и й . 

П е р г а м е н т н ы й к о р н е т и к д и а м е т р о м 1 м м н а п о л н я ю т к р е м о м 
з е л е н о г о цвета . Н а с е р е д и н е т о р т а п р о в о д я т н е с к о л ь к о л и н и й — 
в е т о ч е к . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « р о м а ш к а » и л и « х р и з а н т е м а » 
н а п о л н я ю т к р е м о м б е л о г о , р о з о в о г о и л и ж е л т о г о цвета . О д н о к р а т 
н ы м н а ж а т и е м п а л ь ц е в р у к и н а к о н д и т е р с к и й м е ш о к в ы д а в л и в а 
ю т к р е м н а п о в е р х н о с т ь т о р т а . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й «листик» н а п о л н я ю т л о ж к о й 
и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и к р е м о м з е л е н о г о цвета . Р а с п о л а г а ю т м е 
ш о к с н а с а д к о й п о д у г л о м 45° к п о в е р х н о с т и п и р о ж н о г о , в ы д а в л и 
в а ю т к р е м н а п о в е р х н о с т ь п и р о ж н о г о р я д о м с ц в е т а м и и з к р е м а . 

И з п е р г а м е н т н о й б у м а г и д е л а ю т к о р н е т и к д и а м е т р о м 1 мм, н а 
п о л н я ю т е г о ш о к о л а д н ы м к р е м о м . В ц е н т р ц в е т к а в ы д а в л и в а ю т 
и з к о р н е т и к а ш о к о л а д н ы й к р е м . 

В з а в е р ш е н и е п о с ы п а ю т т о р т ц у к а т а м и . 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т д о л ж е н б ы т ь к р у г л о й и л и квадрат
н о й ф о р м ы , и м е т ь ч е т к и й р и с у н о к с у з о р о м з а к о н ч е н н о г о х а р а к 
т е р а , к р а с и в ы м с о ч е т а н и е м ц в е т о в о й г а м м ы н а п о в е р х н о с т и , б о к о 
в ы е с т о р о н ы о б с ы п а н ы б и с к в и т н о й ж а р е н о й к р о ш к о й , с л о и б и 
с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы к р е м о м , п о в е р х н о с т ь п о к р ы 
та и у к р а ш е н а к р е м о м , ц у к а т а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т б и с к в и т н о - к р е м о в ы й т о р т 
п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в х о л о д и л ь н о й к а м е р е в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « Б и с к в и т н о - к р е м о в ы й » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 1 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 1 кг и м е н е е ) 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты 

Ра
сх

од
 с

ы
рь

я 
на

 1
0 

кг
 го

то
во

й 
пр

од
ук

ци
и,

 г
 

Сырье 

Би
ск

ви
т 

№
 1

 

С
ир

оп
 д

ля
 п

ро


м
оч

ки
 №

 5
7 

К
ре

м 
«Ш

ар


ло
тт

» 
№

 3
9 

К
ре

м
 ш

ок
о

ла
дн

ы
й 

«Ш
ар


ло

тт
» 

№
 4

5 

С
ир

оп
 «

Ш
ар


ло

тт
» 

№
 4

0 

К
ро

ш
ка

 
би

ск
ви

тн
ая

 
ж

ар
ен

ая
 

Ра
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рь
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 1
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кг
 го

то
во

й 
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од
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и,
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М у к а пше
н и ч н а я выс
шего сорта 

1081 — — — — 27 1 108 

К р а х м а л 
к а р т о ф е л ь 
н ы й 

267 — — — — 7 274 

Сахар-песок 1 334 1051 — — 1 536 34 3 955 

М е л а н ж 2 223 — — — — 56 2 279 

Э с с е н ц и я 13,3 — — — — 0,3 13,6 

Масло сли
вочное 

— — 1 557 157 — — 1 714 

Пудра ва
н и л ь н а я 

— — 15,2 0,6 — — 15,8 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты 
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К о н ь я к или 
в и н о десерт
н о е 

— 98,3 6 — — — 104,3 

Яйца — — — — 273 — 273 

М о л о к о — — — — 1024 — 1 024 

Э с с е н ц и я 
р о м о в а я 

— 3,9 — — — — 3,9 

К о н ь я к — 115,4 — 0,6 — — 116 

Какао-
п о р о ш о к 

— — 20 — — 20 

Ф р у к т ы 179 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы к р е м о м , п о в е р х н о с т ь п о к р ы т а и у к р а ш е н а к р е м о м и 
ф р у к т а м и . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и п о к р ы т ы к р е м о м и о б с ы п а н ы б и 
с к в и т н о й к р о ш к о й . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Назовите основной полуфабрикат для приготовления бисквит
ных тортов. 

2. С каким кремом можно приготовить торт « Б и с к в и т н о - к р е м о -
вый»? 

3. Как оформляется торт «Бисквитно -кремовый»? 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 
Приготовьте 10 тортов «Бисквитно-кремовый» массой по 1 кг. 
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3.2 . Б И С К В И Т Н Ы Й Т О Р Т « С К А З К А » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: котлы, м и с к и , к о н д и т е р 
с к и е м е ш к и , н о ж и , л о ж к и . 

Технологический пооперационный процесс 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 600, сироп для промочки — 
2 000, крем «Шарлотт» — 2 000, крем шоколадный «Шарлотт» — 
2 000, крошка бисквитная жареная с какао-порошком — 100, фрук
ты или цукаты — 300. В ы х о д — 10 кг. 

Т о р т « С к а з к а » п р и г о т о в л я ю т д в у м я с п о с о б а м и . 
С п о с о б 1 . Д л я п р и г о т о в л е н и я б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 

и с п о л ь з у ю т п о л у ц и л и н д р и ч е с к и е ф о р м ы . 
О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е т р е х п л а с т о в , о б с ы п к а б о к о в ы х 

с т о р о н . Т р и п л а с т а б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а п р о п и т ы в а ю т с и 
р о п о м и с к л е и в а ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м . 

Н а с е р е д и н у т р е т ь е г о п л а с т а к л а д у т ш о к о л а д н ы й к р е м , р а в н о 
м е р н о р а с п р е д е л я ю т е г о п о п о в е р х н о с т и б о л ь ш и м н о ж о м . П о в е р х 
н о с т ь г р у н т у ю т н о ж о м с т о л о в о г о т и п а и о б с ы п а ю т б и с к в и т н о й 
ж а р е н о й к р о ш к о й . Т о р т у к л а д ы в а ю т в к о р о б к у , з а с т л а н н у ю п е р г а 
м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и н а п о л н я ю т ш о к о л а д 
н ы м к р е м о м . П о в с е й о к р у ж н о с т и т о р т а р и с у ю т б о р д ю р в в и д е 
в о л н и с т ы х л и н и й . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « р о м а ш к а » 
и л и « х р и з а н т е м а » н а п о л н я ю т к р е м о м б е л о г о , р о з о в о г о и л и ж е л т о 
г о ц в е т а . О д н о к р а т н ы м н а ж а т и е м п а л ь ц е в р у к и н а к о н д и т е р с к и й 
м е ш о к в ы д а в л и в а ю т к р е м н а п о в е р х н о с т ь т о р т а . 

В к о н д и т е р с к и й м е ш о к с насадкой «листик» выкладывают л о ж к о й 
из н е р ж а в е ю щ е й стали к р е м з е л е н о г о цвета и о т с а ж и в а ю т листик. 

И з п е р г а м е н т н о й б у м а г и д е л а ю т к о р н е т и к д и а м е т р о м 1 мм, на
п о л н я ю т е г о ш о к о л а д н ы м к р е м о м с п о м о щ ь ю л о ж к и и з н е р ж а в е 
ю щ е й стали . В ц е н т р ц в е т к а в ы д а в л и в а ю т ш о к о л а д н ы й к р е м . 

П о с ы п а ю т т о р т ц у к а т а м и . 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « С к а з к а » п о л у ц и л и н д р и ч е с к о й 
ф о р м ы д о л ж е н и м е т ь ч е т к и й р и с у н о к с у з о р о м з а к о н ч е н н о г о ха 
р а к т е р а , к р а с и в о е с о ч е т а н и е ц в е т о в о й г а м м ы н а п о в е р х н о с т и , б о 
к о в ы е с т о р о н ы о б с ы п а н ы б и с к в и т н о й ж а р е н о й к р о ш к о й , с л о и б и 
с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы к р е м о м , п о в е р х н о с т ь п о к р ы 
та к р е м о м и у к р а ш е н а ц у к а т а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н и т ь т о р т « С к а з к а » с л е д у е т п р и 
т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С в х о л о д и л ь н о й к а м е р е в т е ч е н и е 36 ч. 

С п о с о б 2 . Б и с к в и т д л я т о р т а в ы п е к а ю т т а к ж е , к а к д л я р у 
л е т а . 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т а , ф о р м о в а н и е р у л е т а . Би
с к в и т н ы й п о л у ф а б р и к а т кладут на п е р г а м е н т н ы й л и с т и к и с т о ч 
к о й и л и л е й к о й п р о м а ч и в а ю т е г о с и р о п о м . Ш о к о л а д н ы й к р е м , вы
л о ж е н н ы й н а с е р е д и н у п л а с т а л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й стали, 
р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т п о п о в е р х н о с т и т у п о й с т о р о н о й б о л ь 
ш о г о н о ж а . С в о р а ч и в а ю т п л а с т в в и д е рулета . Н о ж о м с т о л о в о г о 
т и п а о б м а з ы в а ю т к р е м о м п о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о н ы рулета . 
Б о к о в у ю п о в е р х н о с т ь р у л е т а о б с ы п а ю т б и с к в и т н о й ж а р е н о й 
к р о ш к о й . У к л а д ы в а ю т в к о р о б к у , з а с т л а н н у ю п е р г а м е н т о м . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м л о ж к о й и з н е р ж а 
в е ю щ е й стали. П о в с е й о к р у ж н о с т и т о р т а р и с у ю т б о р д ю р в в и д е 
в о л н и с т ы х л и н и й . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой н а с а д к о й д и а 
м е т р о м 1,5...2 м м н а п о л н я ю т к р е м о м ш о к о л а д н о г о ц в е т а и о т с а 
ж и в а ю т и з н е г о п о л о с к и в в и д е « п о ч е р н е н и й » н а к о р е д е р е в а . 

В к о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й «листик» л о ж к о й и з н е р ж а 
в е ю щ е й с т а л и п о м е щ а ю т к р е м з е л е н о г о ц в е т а и о т с а ж и в а ю т л и 
с т и к и . В к о н ц е о ф о р м л е н и я п о с ы п а ю т т о р т ц у к а т а м и . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Ф о р м а т о р т а « С к а з к а » , п р и г о т о в л е н н о 
го по с п о с о б у 2 , д о л ж н а б ы т ь п р о д о л г о в а т о й (в в и д е п о л е н а ) , п о 
в е р х н о с т ь о т д е л а н а к р е м о м , ф р у к т а м и и л и ц у к а т а м и , б о к о в ы е п о 
в е р х н о с т и — б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « С к а з к а » в х о л о д и л ь 
н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « С к а з к а » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 2 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,5 и л и 1 кг) 
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М у к а п ш е н и ч н а я выс
ш е г о сорта 

1 038 — — — 33 1 071 

К р а х м а л к а р т о ф е л ь 
н ы й 

256 — — — 8 264 

Сахар -песок 1 282 1053 — — 40 2 375 

М е л а н ж 2 136 — — — 67 2 203 

Э с с е н ц и я 12,8 — — — 0,4 13,2 

М а с л о сливочное — — 866 784 — 1 650 

Пудра в а н и л ь н а я — — 8,4 2,9 — 11,3 

К о н ь я к или в и н о де
с е р т н о е 

— 98,3 3,4 — — 101,7 

К а к а о - п о р о ш о к — — — 99 11 ПО 

К о н ь я к — — — 3,1 — 3,1 

Э с с е н ц и я р о м о в а я — 3,9 — — — 3,9 

Ф р у к т ы 300 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы к р е м о м , п о в е р х н о с т ь п о к р ы т а и у к р а ш е н а к р е м о м , 
ф р у к т а м и и л и ц у к а т а м и . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о т д е л а н ы б и с к в и т 
н о й к р о ш к о й . Ф о р м а п р о д о л г о в а т а я , в в и д е п о л е н а . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Какими способами можно приготовить торт « С к а з к а » ? 
2. Назовите требования к качеству торта «Сказка» . 
3. Укажите условия и сроки хранения торта «Сказка» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Приготовьте пять тортов « С к а з к а » (любым из описанных спо 
собов) массой по 1 кг. 
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3.3 . Б И С К В И Т Н Ы Е Т О Р Т Ы « К О Ф Е Й Н Ы Й » 
И « П Р А Г А » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н о л о г и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инвентарь и инструменты: котлы, м и с к и , к о н д и т е р 
с к и е м е ш к и , н о ж и , л о ж к и . 

3.3.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Кофейный» 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 750, сироп кофейный для про
мочки — 2 ООО, крем сливочный кофейный — 3 645, крем сливочный 
шоколадный — 380, орехи жареные — 150, крошка бисквитная жа
реная — 75. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Н а с е р е д и н у н и ж н е г о 
б и с к в и т н о г о пласта , п р о п и т а н н о г о к о ф е й н ы м с и р о п о м , л о ж к о й и з 
н е р ж а в е ю щ е й с т а л и к л а д у т к о ф е й н ы й к р е м . Т у п о й с т о р о н о й б о л ь 
ш о г о н о ж а , н а ч и н а я с с е р е д и н ы п л а с т а д в и ж е н и я м и н о ж а в п р а в о 
и в л е в о , р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т к р е м п о п о в е р х н о с т и пласта . 
К л а д у т н а н и ж н и й п л а с т с к р е м о м в т о р о й б и с к в и т н ы й п л а с т к о 
р о ч к о й в н и з . С п о м о щ ь ю п л о с к о й к и с т о ч к и и л и с п е ц и а л ь н о й л е й 
к и п р о п и т ы в а ю т в е р х н и й п л а с т к о ф е й н ы м с и р о п о м (3/5 с и р о п а о т 
н о р м ы п о р е ц е п т у р е ) . 

Н а с е р е д и н у в е р х н е г о п л а с т а л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и 
в ы к л а д ы в а ю т к о ф е й н ы й к р е м , р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т е г о п о 
в с е й п о в е р х н о с т и т о р т а б о л ь ш и м н о ж о м . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и 
о б м а з ы в а ю т к о ф е й н ы м к р е м о м , и с п о л ь з у я н о ж с т о л о в о г о типа . 
П о с ы п а ю т п о б у ф а б р и к а т б и с к в и т н о й ж а р е н о й к р о ш к о й и укла
д ы в а ю т в к о р о б к у , з а с т л а н н у ю п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й т р у б о ч к о й з а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м , п о в с е й п о в е р х н о 
с т и т о р т а р и с у ю т б о р д ю р . 

Б у м а ж н ы й к о р н е т и к д и а м е т р о м 1 м м н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м 
к р е м о м с п о м о щ ь ю л о ж к и и з н е р ж а в е ю щ е й стали. Н а с е р е д и н е 
т о р т а д е л а ю т н а д п и с ь « К о ф е » . 
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К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « г е о р г и н » н а п о л н я ю т ш о к о 
л а д н ы м к р е м о м и о т с а ж и в а ю т к р е м в в и д е ц в е т к а г е о р г и н а п о ч е 
т ы р е м у г л а м т о р т а . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « л и с т и к » н а п о л н я ю т ш о к о л а д 
н ы м к р е м о м . В о з л е к а ж д о г о ц в е т к а о т с а ж и в а ю т л и с т и к . В к о н ц е 
о ф о р м л е н и я п о в с е м у г л а м т о р т а п о с ы п а ю т ж а р е н ы е о р е х и . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « К о ф е й н ы й » д о л ж е н и м е т ь квад
р а т н у ю ф о р м у , д о л ж е н б ы т п р о п и т а н к о ф е й н ы м с и р о п о м , с м а з а н 
к о ф е й н ы м к р е м о м , у к р а ш е н к о ф е й н ы м и ш о к о л а д н ы м к р е м а м и , 
ж а р е н ы м и о р е х а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « К о ф е й н ы й » в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Советы мастера 

• Круглый большой торт д и а м е т р о м более 25 см р е ж у т на п о р ц и и осо
б ы м образом: сначала в ы р е з а ю т круг в ц е н т р е торта, а з атем р а з р е з а 
ют, как обычно , на сектора . Внутренний крут р а з р е з а ю т на ч е т ы р е ча
сти. Н е м а л о и других в а р и а н т о в деления торта на п о р ц и и . 

3.3.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Прага» 

Полуфабрикаты, г: бисквит «Прага» — 4 715, крем «Праж
ский» — 3 587, помада шоколадная — 1 163, повидло фруктово-
ягодное — 535. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Б и с к в и т « П р а г а » круг
л о й ф о р м ы р а з р е з а ю т б о л ь ш и м н о ж о м п о г о р и з о н т а л и н а т р и 
п л а с т а . Н а с е р е д и н у н и ж н е г о п л а с т а л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й 
с т а л и к л а д у т к р е м « П р а ж с к и й » , н а к р ы в а ю т в т о р ы м п л а с т о м . О п е 
р а ц и ю п о в т о р я ю т . С к л е е н н ы й п о л у ф а б р и к а т о х л а ж д а ю т . 

Н а т р е т и й пласт б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а л о ж к о й и з н е р ж а 
в е ю щ е й с т а л и в ы к л а д ы в а ю т ф р у к т о в у ю н а ч и н к у и р а в н о м е р н о 
р а с п р е д е л я ю т е е п о п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а б о л ь ш и м н о ж о м . 
Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о б м а з ы в а ю т п о в и д л о м с п о м о щ ь ю н о ж а 
с т о л о в о г о типа . П о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о н ы г л а з и р у ю т ш о к о 
л а д н о й п о м а д о й , р а з о г р е т о й д о т е м п е р а т у р ы 5 5 °С. 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й т р у б о ч к о й з а п о л н я ю т к р е м о м « П р а ж с к и й » , п о в с е й п о в е р х н о 
с т и т о р т а р и с у ю т б о р д ю р . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « г е о р г и н » н а п о л н я ю т к р е м о м 
« П р а ж с к и й » и о т с а ж и в а ю т к р е м в в и д е ц в е т к а г е о р г и н а по ч е т ы 
р е м у г л а м торта . 
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К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й «листик» н а п о л н я ю т к р е м о м 
« П р а ж с к и й » . В о з л е к а ж д о г о ц в е т к а о т с а ж и в а ю т л и с т и к . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « П р а г а » д о л ж е н б ы т ь к р у г л о й 
ф о р м ы , и м е т ь т р и с л о я б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а « П р а г а » ( б е з 
п р о м о ч к и ) , к о т о р ы е с о е д и н е н ы к р е м о м « П р а ж с к и й » . В е р х н и е и 
б о к о в ы е с т о р о н ы п о к р ы т ы п о в и д л о м и з а г л а з и р о в а н ы ш о к о л а д 
н о й п о м а д о й . П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а р и с у н к о м и з к р е м а . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « П р а г а » в х о л о д и л ь н о й 
к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « П р а г а » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 10 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,86 и л и 1,72 кг) 
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М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 1 158 — — 1 158 

Масло сливочное 382 1 990 2 372 

Сахар-песок 1 509 — 907 2416 

К а к а о - п о р о ш о к 234 93 57 384 

Яйца 3 345 — — 3 345 

Ж е л т к и я и ч н ы е — 207 — 207 

М о л о к о цельное с г у щ е н н о е с 
сахаром 

— 1 202 — 1 202 

Ванилин — 1 — 1 

Патока к р а х м а л ь н а я — — 136 136 

Пудра ванильная — — 2,8 2,8 

Э с с е н ц и я — — 3,1 3,1 

Повидло фруктово -ягодное — 553 
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Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Три с л о я б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а 
т а « П р а г а » ( б е з п р о м о ч к и ) с о е д и н е н ы к р е м о м « П р а ж с к и й » . В е р х 
н я я и б о к о в ы е п о в е р х н о с т и п о к р ы т ы п о в и д л о м и з а г л а з и р о в а н ы 
ш о к о л а д н о й п о м а д о й . П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а р и с у н к о м и з к р е м а . 
Ф о р м а круглая. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

Какой крем используется д л я приготовления тортов « К о ф е й 
ный» и « П р а г а » ? 
Как оформляется торт « П р а г а » ? 

Назовите условия и сроки хранения торта « К о ф е й н ы й » . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 
П р и г о т о в ь т е т о р т « П р а г а » массой 0 , 8 6 кг, продегус тируйте , 
дайте качественную оценку приготовленного изделия. 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е Т О Р Т О В « Б И С К В И Т Н О -
Ф Р У К Т О В Ы Й » , « Б И С К В И Т Н Ы Й 
С Б Е Л К О В Ы М К Р Е М О М И Ф Р У К Т О В О Й 
Н А Ч И Н К О Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н о л о г и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а д л я п р о с е и в а н и я 
м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й , 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инструменты и инвентарь: к о н д и т е р с к и е м е ш к и с 
н а с а д к а м и , л о ж к и и з н е р ж а в е ю щ е й стали, н о ж и , м и с к и . 

3.4.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Бисквитно-фруктовый» 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 ООО, сироп для промочки — 
1 300, начинка фруктовая — 3 600, фрукты в сиропе — / 250, 
желе — 750, крошка бисквитная жареная — 100. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . П р о п и т к а и с к л е и в а н и е т р е х п л а с т о в . Б и 
с к в и т н ы й п о л у ф а б р и к а т б о л ь ш и м н о ж о м р а з р е з а ю т н а т р и пла-

1. 

2. 
3. 
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ста . К а ж д ы й п л а с т п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м с п о м о щ ь ю л е й к и и л и 
п л о с к о й к и с т о ч к и . С к л е и в а ю т п л а с т ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о 
в е р х н о с т ь с к л е е н н о г о п о л у ф а б р и к а т а р а в н о м е р н о г р у н т у ю т 
ф р у к т о в о й н а ч и н к о й с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а . Б о к о в ы е с т о р о 
н ы п о л у ф а б р и к а т а о б м а з ы в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , и с п о л ь з у я 
н о ж с т о л о в о г о т и п а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . Н а п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а 
т а у к л а д ы в а ю т н а р е з а н н ы е к о н с е р в и р о в а н н ы е ф р у к т ы в в и д е 
ц в е т к о в и л е п е с т к о в р о з ы . Р а з о г р е т ы м до т е м п е р а т у р ы 55 °С ж е л е 
з а л и в а ю т ф р у к т ы в д в а п р и е м а . П о с л е з а с т ы в а н и я ж е л е б о к о в ы е 
с т о р о н ы т о р т а о б с ы п а ю т ж а р е н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й . Ставят 
т о р т в к о р о б к у , з а с т л а н н у ю п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « Б и с к в и т н о - ф р у к т о в ы й » д о л ж е н 
б ы т ь к р у г л о й ф о р м ы , п л а с т ы п р о м о ч е н ы с и р о п о м и с к л е е н ы ф р у к 
т о в о й н а ч и н к о й , о ф о р м л е н к о н с е р в и р о в а н н ы м и ф р у к т а м и и ж е л е , 
б о к о в а я п о в е р х н о с т ь о б с ы п а н а ж а р е н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « Б и с к в и т н о - ф р у к т о 
вый» в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « Б и с к в и т н о - ф р у к т о в ы й » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 7 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а 2 кг и м е н е е ) 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 

Сырье 
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т 
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рь
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 1
0 
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 г

от
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пр
од

ук
ци

и,
 г

 

М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о 
сорта 

889 — — 37 926 

Сахар-песок 220 — — 9 229 

М е л а н ж 1097 703 327 46 2 173 

Э с с е н ц и я 11 — 2,4 0,4 13,8 

Э с с е н ц и я р о м о в а я 2,6 2,6 
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Окончание таблицы 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 

Сырье 

Би
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ви
т 

№
 1

 

С
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оп
 д
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 №
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 3
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сх
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рь
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кг
 г

от
ов
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пр
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и,
 г

 

К о н ь я к или в и н о д е с е р т н о е — 65,6 — — 65,6 

Патока к р а х м а л ь н а я — 82 — 82 

Кислота л и м о н н а я — — 1,6 — 1,6 

Агар — 8 8 

Краситель — — 0,8 — 0,8 

Н а ч и н к а ф р у к т о в а я — — — — 3 793 

Ф р у к т ы в с и р о п е — — — — 1 317 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь у к р а ш е н а ф р у к т а 
ми и ж е л е . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о т д е л а н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и 
к р о ш к о й . 

3.4.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Бисквитный 
с белковым кремом и фруктовой начинкой» 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 ООО, сироп для промочки — 
1 400, крем белковый — 2 420, начинка фруктовая — 2 600, крошка 
бисквитная жареная — 90, пудра рафинадная — 240, фрукты — 
250. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Б о л ь ш и м н о ж о м р а з р е 
з а ю т б и с к в и т п о г о р и з о н т а л и н а д в а пласта. Н и ж н и й пласт п р о м а 
ч и в а ю т с и р о п о м с п о м о щ ь ю к и с т о ч к и и л и л е й к и ( 2/ 5 с и р о п а о т н о р 
мы) , г р у н т у ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . Кладут в т о р о й пласт, п р о п и т ы 
в а ю т с и р о п о м ( 3 / 5 о т н о р м ы п о р е ц е п т у р е ) и г р у н т у ю т ф р у к т о в о й 
н а ч и н к о й с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а , р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я я е е 
п о п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а . З а т е м пласты г р у н т у ю т б е л к о в ы м 
к р е м о м . Б о к о в ы е с т о р о н ы о б м а з ы в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й с п о 
м о щ ь ю н о ж а с т о л о в о г о т и п а и о б с ы п а ю т б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й н а п о л н я ю т б е л к о в ы м к р е м о м и о т с а ж и в а ю т б о р д ю р 
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п о в с е й п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а . У к л а д ы в а ю т ф р у к т ы , п о с ы 
п а ю т п о в е р х н о с т ь с а х а р н о й п у д р о й . Готовый т о р т у к л а д ы в а ю т в 
коробку , з а с т л а н н у ю п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а д о л ж 
н ы б ы т ь с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , п о в е р х н о с т ь г о т о в о г о 
торта у к р а ш е н а б е л к о в ы м к р е м о м и ф р у к т а м и , е г о б о к о в ы е с т о р о 
ны о т д е л а н ы к р е м о м и б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « Б и с к в и т н ы й » с б е л к о 
вым к р е м о м и ф р у к т о в о й н а ч и н к о й в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и 
т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 72 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я . Торт « Б и с к в и т н ы й с б е л к о в ы м к р е м о м 
и ф р у к т о в о й н а ч и н к о й » 

С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 
п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 

Раскладка: 12 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 1 кг) 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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Мука п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о 
сорта 

893 — — 34 972 

Крахмал к а р т о ф е л ь н ы й 221 — — 8 229 

Сахар -песок 1 102 760 1 664 42 3 568 

М е л а н ж 1837 — — 70 1 907 

Эссенция 11 — — 0,4 11,4 

Белки я и ч н ы е — — 832 — 832 

Пудра в а н и л ь н а я — — 62,4 — 62,4 

: ) ссенция р о м о в а я — 2,9 — — 2,9 

Коньяк или вино д е с е р т н о е — 71 — — 71 

11<1чинка ф р у к т о в а я — — — — 2 752 

131 



Окончание таблицы 

С ы р ь е 

Расход с ы р ь я на п о л у ф а б р и к а т ы , г 
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П у д р а р а ф и н а д н а я — 254 

Ф р у к т ы — — — 264 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . П о в е р х н о с т ь у к р а ш е н а б е л к о 
в ы м к р е м о м . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о т д е л а н ы к р е м о м и б и с к в и т 
н о й к р о ш к о й . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

. Как оформить торт «Бисквитно -фруктовый»? 
! . Какие отделочные полуфабрикаты используются при о ф о р м 

л е н и и т о р т а « Б и с к в и т н ы й с б е л к о в ы м кремом и ф р у к т о в о й 
прослойкой»? 

3. Назовите условия и сроки хранения тортов « Б и с к в и т н о - ф р у к 
товый» и « Б и с к в и т н ы й с белковым кремом и фруктовой про
слойкой» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Организуйте рабочее место и приготовьте 5 кг торта «Бисквит 
но -фруктовый» . 

I П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е Т О Р Т О В « С В А Д Е Б Н Ы Й » 
И « Р О С С И Й С К И Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н о л о г и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 
м у к и ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 
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• инвентарь и инструменты: к о н д и т е р с к и е м е ш к и с 
н а с а д к а м и , н о ж и , л о ж к а и з н е р ж а в е ю щ е й стали , м и с к и . 

3.5.1. Из истории возникновения свадебных 
тортов 

П о ч е м у с в а д е б н ы е т о р т ы с о с т о я т и з н е с к о л ь к и х « э т а ж е й » ? 
В В е л и к о б р и т а н и и в с р е д н и е в е к а с у щ е с т в о в а л о б ы ч а й : в с е 

п р и н о с и м ы е н а с в а д ь б у в ы п е ч е н н ы е и з д е л и я с к л а д ы в а л и в о д н у 
б о л ь ш у ю к у ч у — ч е м в ы ш е , т е м л у ч ш е . В ы с о т а с л а д к о й г о р ы с и м 
в о л и з и р о в а л а д о с т а т о к и о б е щ а л а м о л о д ы м , к о т о р ы е д о л ж н ы б ы л и 
ц е л о в а т ь с я н а д э т и м и к е к с о в ы м и « в е р ш и н а м и » , с ч а с т ь е и б л а г о п о 
лучие в с е м е й н о й ж и з н и . И м е н н о в т о м в р е м е н и б е р у т н а ч а л о и 
т е п е р е ш н и е с в а д е б н ы е т о р т ы . О д н а к о с л е д у ю щ и м о б р а з о м д л я Ве
л и к о б р и т а н и и х а р а к т е р н ы д р у г и е в и д ы т о р т о в — так н а з ы в а е м ы е 
ж и д к и е . Готовят и х так. Н а д н о ф о р м ы кладут с л о й б и с к в и т н о г о т е 
ста, з а т е м в с е б л ю д о з а п о л н я ю т к у с о ч к а м и л ю б о й ф о р м ы о т б и 
с к в и т о в , о р е х о в о г о п е ч е н ь я , б а б о к . К у с о ч к и р а с п о л а г а ю т в б е с п о 
рядке , ч т о б ы м е ж д у н и м и о б р а з о в а л о с ь как м о ж н о б о л ь ш е з а з о 
р о в . К о г д а б л ю д о з а п о л н е н о , в н е г о в л и в а ю т к о н ь я ч н ы й с и р о п , 
ж и д к и й м а р м е л а д , з а т е м с н о в а с л е д у е т с л о й б и с к в и т н ы х к у с о ч к о в 
п , н а к о н е ц , в л и в а ю т м а с л я н о - я и ч н ы й с л а д к и й к р е м . С в е р х у т о р т 
j к р а ш а ю т ц у к а т а м и , о р е х а м и и на с у т к и ставят в х о л о д и л ь н и к . 

3.5.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Свадебный» 

Ф и г у р н ы й т о р т в ы п е к а ю т в с п е ц и а л ь н о й ф о р м е в в и д е цветка , 
.1 м н о г о я р у с н ы й — на к о н д и т е р с к и х л и с т а х из б и с к в и т н о г о п о л у 
ф а б р и к а т а , в ы р е з а я л е п е ш к и к р у г л о й ф о р м ы н у ж н о г о д и а м е т р а , 
или в к р у г л ы х ф о р м а х р а з н о г о д и а м е т р а . 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 3 400, сироп для промочки (креп
леный) — 2 100, крем сливочный — 3 200, варенье — 750, полуфаб

рикат воздушный — 550. В ы х о д — 10 кг. 
О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Б и с к в и т р а з н о г о д и а 

метра р а з р е з а ю т б о л ь ш и м н о ж о м п о г о р и з о н т а л и н а ч е т ы р е части . 
К а ж д у ю часть п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м с п о м о щ ь ю л е й к и и л и ки
с т о ч к и и с к л е и в а ю т м е ж д у с о б о й к р е м о м с в а р е н ь е м . В е р х н и й 
пласт к а ж д о г о б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а р а в н о м е р н о г р у н т у ю т 
Полым к р е м о м с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а . Б о к о в ы е с т о р о н ы г р у н 
т у ю т к р е м о м с п о м о щ ь ю н о ж а с т о л о в о г о типа . О ф о р м л я ю т к о н 
с т р у к ц и ю з а г о т о в к а м и и з в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 
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Рис. 3 . 1 . Торт «Свадебный» 

У с т а н а в л и в а ю т с к л е е н н ы е п о л у ф а б р и к а т ы так, ч т о б ы с а м ы й 
б о л ь ш о й б ы л о с н о в а н и е м т о р т а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 м м н а п о л н я ю т к р е м о м л о ж к о й и з н е 
р ж а в е ю щ е й стали. О к а н т о в ы в а ю т к а ж д ы й я р у с т о р т а . Н а п о л н и в 
к о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « к о с я ч о к » к р е м о м р о з о в о г о ц в е т а 
с п о м о щ ь ю л о ж к и и з н е р ж а в е ю щ е й стали , ф о р м у ю т р о з ы , к о т о 
р ы е р а с п о л а г а ю т п о в с е м я р у с а м т о р т а . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м н а 
п о л н я ю т л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и к р е м о м з е л е н о г о ц в е т а . 
В о з л е к а ж д о й р о з ы о т с а ж и в а ю т л и с т и к и . 

Т р е б о в а н и я к качеству . Т р и - ч е т ы р е слоя б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и 
ката д о л ж н ы б ы т ь п р о п и т а н ы с и р о п о м , с о е д и н е н ы к р е м о м , а 
в е р х н я я и б о к о в ы е п о в е р х н о с т и г о т о в о г о т о р т а « С в а д е б н ы й » о т 
д е л а н ы р а з л и ч н ы м и у з о р а м и и з к р е м а и в о з д у ш н ы м п о л у ф а б р и 
к а т о м ( р и с . 3.1). 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « С в а д е б н ы й » в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « С в а д е б н ы й » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 4а 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 4 кг и м е н е е ) 
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Расход сырья на 
полуфабрикаты, г о ь 

Сырье 

Би
ск

ви
т 

№
 1

 

С
ир

оп
 д

ля
 

пр
ом

оч
ки

 №
 5

7 

К
ре

м
 с

ли
во

чн
ы

й 
№

30
 

П
ол

уф
аб

ри
ка

т 
во

зд
уш

ны
й 

№
 1

6 

Ра
сх

од
 с

ы
рь

я 
на

 
го

то
во

й 
пр

од
ук

ци
и 

Мука п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о 
сорта 

991 — — — 991 

Крахмал к а р т о ф е л ь н ы й 245 — — 245 

Сахар-песок 1 223 1 117 — 539 2 879 

М е л а н ж 2 039 — — — 2039 

Э с с е н ц и я 12,2 — — — 12,2 

Масло сливочное — — 1 732 — 1 732 

Пудра в а н и л ь н а я — — 17,1 2,7 19,8 

Коньяк или в и н о д е с е р т н о е — 104,4 5,7 — 110,1 

Пудра р а ф и н а д н а я — — 924 — 924 

Молоко с г у щ е н н о е цельное — — 693 — 693 

Эссенция р о м о в а я — 4,1 — — 4,1 

Коньяк — 122,5 — — 122,5 

Белки я и ч н ы е — — — 270 270 

Кислота л и м о н н а я — — — 2,7 2,7 

Варенье — — — — 777 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
р а з л и ч н о г о д и а м е т р а с о е д и н е н ы к р е м о м и в а р е н ь е м . В е р х н я я и 
б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о т д е л а н ы р а з л и ч н ы м и у з о р а м и и з к р е м а и 
н о з д у ш н ы м п о л у ф а б р и к а т о м . Ф о р м а круглая. 

3.5.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Российский» 

Полуфабрикаты, г: бисквит с какао — 4 020, крем сливочный — 
/ 100, крем сливочный с шоколадом — 2 200, крем сливочный шоко-
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ладный — 830, промочка медовая — / 380, орехи жареные — 270, 
шоколадная глазурь — 200. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Б и с к в и т о с н о в н о й с 
к а к а о к р у г л о й ф о р м ы р а з р е з а ю т б о л ь ш и м н о ж о м н а т р и пласта . 
К а ж д ы й п л а с т п р о м а ч и в а ю т м е д о в ы м с и р о п о м . Н и ж н и й п л а с т 
г р у н т у ю т к р е м о м , с м е ш а н н ы м с т е р т ы м ш о к о л а д о м (на 1 кг к р е м а 
9 3 г ш о к о л а д а ) . Н а н и ж н и й п л а с т к л а д у т с р е д н и й , п р о п и т а н н ы й 
с и р о п о м , и в н о в ь г р у н т у ю т к р е м о м . З а т е м кладут т р е т и й , в е р х н и й , 
п л а с т и е г о п о в е р х н о с т ь г р у н т у ю т к р е м о м с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о 
н о ж а . 

Б о к о в у ю п о в е р х н о с т ь с м а з ы в а ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м с п о м о 
щ ь ю н о ж а с т о л о в о г о т и п а и о б с ы п а ю т ж а р е н ы м и р у б л е н ы м и о р е 
х а м и . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 м м н а п о л н я ю т к р е м о м . Д е л а ю т б о р д ю р 
п о в с е й п о в е р х н о с т и т о р т а . 

К о н д и т е р с к и й к о р н е т и к д и а м е т р о м 1 м м с п о м о щ ь ю л о ж к и и з 
н е р ж а в е ю щ е й с т а л и н а п о л н я ю т с л и в о ч н ы м к р е м о м . Н а н о с я т н а д 
п и с ь « Р о с с и й с к и й » в ц е н т р е в е р х н е г о пласта т о р т а . Э т и м ж е к о р -
н е т и к о м р и с у ю т к о л о с к и с л е в о й с т о р о н ы н а д п и с и . В т о р у ю с т о р о 
н у т о р т а п о с ы п а ю т ш о к о л а д н о й с т р у ж к о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « Р о с с и й с к и й » д о л ж е н б ы т ь круг
л о й ф о р м ы , и м е т ь вкус б и с к в и т а с какао , с и р о п а с м е д о м . С л о и 
с о е д и н е н ы м е ж д у с о б о й к р е м о м с т е р т ы м ш о к о л а д о м , п о в е р х н о с т ь 
и б о к о в ы е с т о р о н ы о б м а з а н ы ш о к о л а д н ы м к р е м о м , б о к о в ы е с т о 
р о н ы о б с ы п а н ы ж а р е н ы м и о р е х а м и , н а п о в е р х н о с т и т о р т а н а д 
п и с ь « Р о с с и й с к и й » , п о с ы п а н ш о к о л а д н о й с т р у ж к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т торт « Р о с с и й с к и й » в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Назовите основные и о т д е л о ч н ы е полуфабрикаты д л я приго 
товления торта « С в а д е б н ы й » . 

2. Какие отделочные полуфабрикаты используют для оформления 
торта « С в а д е б н ы й » ? 

3. Перечислите требования к качеству торта «Российский» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Организуйте рабочее место д л я приготовления торта « Р о с с и й 
ский» . 
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3.6. П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е Т О Р Т О В « Б Е Р Е З К А » 
И « К О Р З И Н А С К Л У Б Н И К О Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 
• механическое оборудование: м а ш и н а для п р о с е и в а н и я 

м у к и , м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 
• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й , э л е к т р и ч е 

ская плита; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 
• инструменты и инвентарь: н о ж и , м и с к и , м е ш к и к о н 

д и т е р с к и е . 

3.6.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Березка» 

Полуфабрикаты, г: бисквит — / 690, бисквит с какао-по
рошком — / 610, сироп для промочки (крепленый) — 2 200, варенье 
клубничное — 1 170, крем шоколадный «Шарлотт» — 930, крем 
«Шарлотт» — 900, помада — / 330, крошка полуфабриката «Дач
ный» — 100, ядра миндаля (жареные) — 70. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Б и с к в и т н ы й п о л у ф а б 
рикат б о л ь ш и м н о ж о м р а з р е з а ю т н а т р и пласта о д и н а к о в о й т о л щ и 
ны. Н и ж н и й пласт п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м , н а е г о с е р е д и н у кладут 
с л и в о ч н ы й к р е м и б о л ь ш и м н о ж о м р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т к р е м 
по в с е й п о в е р х н о с т и . С в е р х у кладут б и с к в и т н ы й пласт с какао и 
п р о м а ч и в а ю т е г о с и р о п о м , а т а к ж е г р у н т у ю т ш о к о л а д н ы м с л и в о ч 
н ы м к р е м о м . С в е р х у н а к р ы в а ю т т р е т ь и м б и с к в и т н ы м п л а с т о м , 
п р о м а ч и в а ю т е г о с и р о п о м и с м а з ы в а ю т к л у б н и ч н ы м в а р е н ь е м , 
р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я я е г о п о п о в е р х н о с т и с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о 
н о ж а . 

Б о к о в ы е с т о р о н ы с м а з ы в а ю т к л у б н и ч н ы м в а р е н ь е м с п о м о щ ь ю 
н о ж а с т о л о в о г о т и п а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . Р а з о г р е т о й д о т е м п е р а т у р ы 
55 °С п о м а д о й с п о м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а г л а з и р у ю т п о в е р х н о с т ь 
п о л у ф а б р и к а т а и б о к о в ы е с т о р о н ы . К р о м е того , б о к о в ы е с т о р о н ы 
о б с ы п а ю т ж а р е н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й с д о б а в л е н и е м какао-
п о р о ш к а . 

П о с л е з а с т ы в а н и я п о м а д ы о ф о р м л я ю т т о р т с л е д у ю щ и м о б р а 
з о м : к о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой н а с а д к о й д и а м е т р о м 4 мм на-
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п о л н я ю т л о ж к о й и з н е р ж а в е ю щ е й с т а л и б е л ы м к р е м о м и п о в с е й 
п о в е р х н о с т и т о р т а н а н о с я т б о р д ю р в в и д е к о р о т к и х л и н и й . Э т и м 
ж е к р е м о м в ц е н т р е т о р т а р и с у ю т с т в о л б е р е з ы с в е т в я м и . 

Н а п о л н я ю т д р у г о й к о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й с к л и н о 
о б р а з н ы м с р е з о м к р е м о м з е л е н о г о ц в е т а и о т с а ж и в а ю т л и с т и к и 
в о з л е с т в о л а б е р е з ы и н а е е в е т в я х . 

Н а п о л н я ю т к о р н е т и к к р е м о м ш о к о л а д н о г о ц в е т а и н а с т в о л б е 
р е з ы н а н о с я т ш т р и х и . 

У к р а ш а ю т в е т в и б е р е з ы м и н д а л ь н ы м и о р е х а м и в в и д е л и с т и к о в 
(рис . 3.2). 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « Б е р е з к а » д о л ж е н б ы т ь к р у г л о й 
ф о р м ы , и м е т ь с л о и с в е т л о г о и т е м н о г о б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а 
та, с о е д и н е н н ы е ш о к о л а д н ы м к р е м о м и к л у б н и ч н ы м в а р е н ь е м , п о 
в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а п о м а д о й , о т д е л а н а р и с у н к о м и з к р е м а в 
в и д е б е р е з к и и м и н д а л е м , б о к о в ы е с т о р о н ы о б с ы п а н ы ж а р е н о й 
б и с к в и т н о й к р о ш к о й с д о б а в л е н и е м к а к а о - п о р о ш к а . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « Б е р е з к а » в х о л о д и л ь 
н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Торт « Б е р е з к а » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 5 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 1,2 и л и 3 кг) 
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Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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на
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ук
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и,
 г

 

Сырье Бисквит 
№ 1 

Бисквит с 
какао № 6 

Сироп для 
промочки 

№57 

Крем 
сливочный 

с какао 
№37 

Крем 
сливочный 

№30 

Помада 
№58 

Крошка 
полуфаб
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«Дачный» 

№26 

Ра
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од
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ы
рь

я 
на

 1
0 

кг
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й 
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М у к а п ш е н и ч н а я 
в ы с ш е г о сорта 

495 530 — — — 12 1 037 

Крахмал картофель
н ы й 

122 — — — — — 122 

Сахар-песок 611 530 1175 — — 1 101 13 3 430 

М е л а н ж 1018 884 — — — — 7 1 909 

Эссенция 6,1 — — — — 3,9 0,1 10,1 

Какао -порошок — 141 — 47 — 1 189 

Эссенция р о м о в а я — — 4,4 — — — 4,4 

Коньяк или вино 
десертное 

— — 109,8 1,5 I t ) — — 112,9 

Коньяк — — 129 — — — — 129 

Пудра р а ф и н а д н а я — — — 257 261 — — 518 

Масло сливочное — — — 481 489 — 5 975 

Молоко с г у щ е н н о е 
цельное 

— — — 192 196 — — 388 
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промочки 

№57 
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сливочный 

с какао 
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сливочный 
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Пудра ванильная — — — 2,3 4,8 — — 7,1 

Патока крахмальная — — — — — 165 — 165 

Н а т р и й двууглекис
лый 

— — — — — — 0,1 0,1 

А м м о н и й углекис
лый 

— — — — — — 0,4 0,4 

О б р е з к и полуфаб
рикатов тортов и 
п и р о ж н ы х 

70 70 

Варенье клубничное — — — — — — — 1 218 

Ядра миндаля — — — — — — — 73 

Окончание таблицы 



Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и с в е т л о г о и т е м н о г о б и с к в и т н о 
г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы ш о к о л а д н ы м к р е м о м и к л у б н и ч н ы м 
в а р е н ь е м . П о в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а п о м а д о й , о т д е л а н а р и с у н 
к о м и з к р е м а в в и д е б е р е з к и и м и н д а л е м . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и 
о т д е л а н ы к р о ш к о й п о л у ф а б р и к а т а « Д а ч н ы й » . 

3.6.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления фигурного торта «Корзина 
с клубникой» 

Полуфабрикаты, г: бисквит — 960, сироп для промочки — 420, 
крем сливочный — 990, крем сливочный шоколадный — 70, крем для 
клубники — 513, шоколадная глазурь — 63, коньяк для сиропа — 60. 
В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Б и с к в и т н ы й п о л у ф а б 
р и к а т к в а д р а т н о й ф о р м ы р а з р е з а ю т б о л ь ш и м н о ж о м н а д в а пла
ста. Н и ж н и й п л а с т п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м ( 2 / 5 о т н о р м ы п о р е ц е п 
т у р е ) , кладут н а с е р е д и н у п о л у ф а б р и к а т а к р е м и р а в н о м е р н о р а с 
п р е д е л я ю т е г о п о п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а . 

С в е р х у кладут в т о р о й пласт к о р о ч к о й в н и з , п р о п и т ы в а ю т е г о 
с и р о п о м ( 3 / 5 о т н о р м ы п о р е ц е п т у р е ) . Н а с е р е д и н у кладут к р е м и 
г р у н т у ю т п о в е р х н о с т ь п о л у ф а б р и к а т а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й к о р н е т и к на
п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м . П о в е р х н о с т ь п о л у ф а б р и к а т а п о п е 
р и м е т р у о т д е л ы в а ю т с е т о ч к о й в в и д е п е р е с е к а ю щ и х с я п р о д о л ь 
н ы х и п о п е р е ч н ы х л и н и й . Б о к о в у ю п о в е р х н о с т ь с о в с е х с т о р о н 
о б м а з ы в а ю т с л и в о ч н ы м к р е м о м . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 мм н а 
п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м и о к а й м л я ю т т о р т б о р д ю р о м с о в с е х 
с т о р о н . 

О п е р а ц и я № 3 . Ф о р м о в а н и е п о л у ф а б р и к а т а « к о р з и н а » . И з 
б и с к в и т а , в ы п е ч е н н о г о в с п е ц и а л ь н о й ф о р м е для о в а л ь н ы х к о р 
з и н , в ы р е з а ю т з а г о т о в к у в в и д е о п р о к и н у т о й к о р з и н ы . Р а з р е з а ю т 
н а д в а пласта, к а ж д ы й п л а с т п р о м а ч и в а ю т с и р о п о м и с к л е и в а ю т 
п л а с т ы м а с л я н ы м к р е м о м . О х л а ж д а ю т . 

О п е р а ц и я № 4 . О ф о р м л е н и е . К о р з и н у у с т а н а в л и в а ю т н а 
к в а д р а т н о е о с н о в а н и е т о р т а . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й т р у 
б о ч к о й н а п о л н я ю т с л и в о ч н ы м к р е м о м и п р о в о д я т в е р т и к а л ь н ы е 
л и н и и н а б о к о в о й п о в е р х н о с т и и д о н ы ш к е к о р з и н ы . Е щ е о д и н 
к о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й т р у б о ч к о й н а п о л н я ю т ш о к о л а д 
н ы м к р е м о м и о т с а ж и в а ю т г о р и з о н т а л ь н ы е л и н и и («плетут» к о р -
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з и н у ) . С л е д у ю щ и й к о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й с к л и н о о б р а з 
н ы м с р е з о м н а п о л н я ю т к р е м о м з е л е н о г о ц в е т а и с е г о п о м о щ ь ю 
н а в е р х н е й ч а с т и к о р з и н ы о т с а ж и в а ю т л и с т и к и . 

Укладывают я г о д ы к л у б н и к и , и з г о т о в л е н н ы е и з к р е м а , н а п о 
в е р х н о с т и в с е й к о р з и н ы и п о н е с к о л ь к о я г о д н а б о р д ю р е и з с е т к и . 

К о р н е т и к н а п о л н я ю т к р е м о м з е л е н о г о ц в е т а и н а к л у б н и к е о т 
с а ж и в а ю т ч а ш е л и с т и к и и с т е б е л ь к и . 

Углы т о р т а у к р а ш а ю т ш о к о л а д н ы м и у с и к а м и . 
Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . О с н о в а н и е т о р т а « К о р з и н а с к л у б н и 

к о й » д о л ж н о б ы т ь к в а д р а т н о й ф о р м ы , н а н е м р а з м е щ е н а « к о р з и 
н а с к л у б н и к о й » . С л о и б и с к в и т н о г о п о л у ф а б р и к а т а п р о п и т а н ы с и 
р о п о м , п р о с л о е н ы м а с л я н ы м к р е м о м , а п о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е 
с т о р о н ы с м а з а н ы к р е м о м . Н а п о в е р х н о с т и г о т о в о г о т о р т а н а н е с е 
н а с е т к а и з ш о к о л а д н о г о к р е м а , я г о д ы к л у б н и к и о т д е л а н ы к р е м о м 
в в и д е л и с т и к о в и с т е б е л ь к о в . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « К о р з и н а с к л у б н и к о й » 
в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

Назовите основной полуфабрикат , который используется д л я 
приготовления торта «Березка» . 
Какое варенье используют при приготовлении торта « Б е р е з 
ка»? 

Укажите требования к качеству торта «Корзина с клубникой». 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 
О р г а н и з у й т е рабочее место д л я приготовления бисквитного 
торта «Березка» . 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П Е С О Ч Н Ы Х Т О Р Т О В 
« Л Е Н И Н Г Р А Д С К И Й » И « Л И С Т О П А Д » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: п р о с е и в а т е л и , в з б и в а л ь -
н а я м а ш и н а ; 

• тепловое оборудование: п е к а р с к и й ш к а ф , э л е к т р и ч е 
ская плита; 
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• инструменты, инвентарь и посуда: к о н д и т е р с к и е л и 
сты, с и т а для м у к и и с а х а р а , к и с т о ч к и , м и с к и , скалки , 
р у ч н ы е в з б и в а л к и , н о ж и , с к р е б к и , в е с ы , с т о л п р о и з в о д 
с т в е н н ы й , к а с т р ю л и р а з л и ч н о й в м е с т и м о с т и . 

3.7.1. Виды песочных тортов 

В з а в и с и м о с т и о т о т д е л о ч н ы х п о л у ф а б р и к а т о в , п р и м е н я е м ы х 
д л я п р о с л а и в а н и я и о ф о р м л е н и я , п е с о ч н ы е т о р т ы м о ж н о р а з д е 
л и т ь н а с л е д у ю щ и е г р у п п ы : 

• п е с о ч н ы е г л а з и р о в а н н ы е т о р т ы ( « Л е н и н г р а д с к и й » , « Л и 
с т о п а д » , « Л а н д ы ш » , « А б р и к о т и н » ) ; 

• п е с о ч н о - ф р у к т о в ы е т о р т ы ( « Д о б р ы н и н с к и й » , « Д а ч н ы й » , 
« Ф р у к т о в ы й » ) ; 

• п е с о ч н ы е т о р т ы с п о в и д л о м ( « П о д м о с к о в н ы й » , «Влади
м и р с к и й » ) ; 

• п е с о ч н о - т в о р о ж н ы е т о р т ы ( « Т в о р о ж н ы й » ) . 

3.7.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления торта песочного 
«Ленинградский» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат песочный — 4 500, крем 
шоколадный«Глясе» — 2 870, помада шоколадная — 2 060, начинка 
фруктовая — 270, крошка бисквитная жареная — 70, шоколад 
«Узорчатый» — 150, ядра орехов жареные — 80. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Н а с е р е д и н у н и ж н е 
г о п е с о ч н о г о п л а с т а в ы к л а д ы в а ю т ш о к о л а д н ы й к р е м и р а в н о 
м е р н о р а с п р е д е л я ю т е г о п о в с е й п о в е р х н о с т и . К л а д у т в т о р о й 
п л а с т и г р у н т у ю т е г о п о в е р х н о с т ь ш о к о л а д н ы м к р е м о м . К л а д у т 
в е р х н и й пласт, н а к о т о р о м р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т ф р у к т о 
в у ю н а ч и н к у . 

О п е р а ц и я № 2 . Г л а з и р о в а н и е п о м а д о й , р а з р е з а н и е н а т о р 
т ы . Н а в е р х н и й пласт, п о к р ы т ы й ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , н а л и в а ю т 
р а з о г р е т у ю до т е м п е р а т у р ы 55 °С ш о к о л а д н у ю п о м а д у и р а в н о 
м е р н о р а с п р е д е л я ю т е е п о в с е й п о в е р х н о с т и . К о г д а п о м а д а з а с т ы 
нет , г о р я ч и м н о ж о м р а з р е з а ю т п л а с т ы н а т о р т ы . 

О п е р а ц и я № 3 . О ф о р м л е н и е б о к о в ы х с т о р о н . Б о к о в ы е с т о 
р о н ы т о р т а с м а з ы в а ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м , о б с ы п а ю т б и с к в и т -
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н о й ж а р е н о й к р о ш к о й . Т о р т ы у к л а д ы в а ю т в к о р о б к и , з а с т л а н н ы е 
п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

О п е р а ц и я № 4 . О ф о р м л е н и е торта . К о р н е т и к с о т в е р с т и е м 
д и а м е т р о м 2 м м н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м и л и б е л ы м м а с л я н ы м к р е 
м о м и д е л а ю т н а д п и с ь « Л е н и н г р а д с к и й » н а п о в е р х н о с т и торта . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с к о м б и н и р о в а н н о й н а с а д к о й « т р о й н о й 
б у т о н » н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м и н а д в у х п р о т и в о п о л о ж 
н ы х у г л а х т о р т а о т с а ж и в а ю т ц в е т к и , а н а д в у х д р у г и х у г л а х т о р т а 
р а з м е щ а ю т к р у г л ы й у з о р ч а т ы й ш о к о л а д . 

К о р н е т и к д и а м е т р о м 2 мм з а п о л н я ю т к р е м о м и с п о м о щ ь ю 
е г о в ы п о л н я ю т р и с у н о к в в и д е к а п е л е к м е ж д у ц в е т к о м и ш о к о 
л а д о м п о в с е й п о в е р х н о с т и т о р т а . П о с ы п а ю т т о р т ж а р е н ы м и 
о р е х а м и . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т п е с о ч н ы й « Л е н и н г р а д с к и й » д о л 
ж е н б ы т ь к в а д р а т н о й ф о р м ы , с о с т о я т ь и з т р е х п е с о ч н ы х п л а с т о в , 
с к л е е н н ы х м е ж д у с о б о й ш о к о л а д н ы м к р е м о м . П о в е р х н о с т ь т о р т а 
з а г л а з и р о в а н а ш о к о л а д н о й п о м а д о й , п о е г о д и а г о н а л и н а д п и с ь : 
« Л е н и н г р а д с к и й » ; т о р т у к р а ш е н ш о к о л а д н ы м к р е м о м , ж а р е н ы м и 
о р е х а м и и ш о к о л а д о м . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т п е с о ч н ы й т о р т « Л е н и н 
г р а д с к и й » в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 6 ° С в т е ч е 
н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « Л е н и н г р а д с к и й » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 186 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,8 кг) 
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Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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М у к а п ш е н и ч н а я 
в ы с ш е г о сорта 

2 393 — — 26 2419 

М у к а п ш е н и ч н а я 191 — — — 191 
в ы с ш е г о сорта (на 
подпыл) 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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С ахар -песок 957 1 108 1 604 32 3 701 

Масло сливочное 1 436 1 164 — — 2 600 

М е л а н ж 335 — — 53 388 

Н а т р и й двууглекис
л ы й 

2,4 — — — 2,4 

А м м о н и й углекислый 2,4 — — — 2,4 

Соль 9,6 — — — 9,6 

Э с с е н ц и я 9,6 — 5,6 0,3 15,5 

Яйца 665 — — 665 

К а к а о - п о р о ш о к — 148 100 — 248 

Пудра 
в а н и л ь н а я 

— 11,1 5,1 — 16,2 

К о н ь я к или в и н о 
д е с е р т н о е 

— 5,6 — — 5,6 

Патока к р а х м а л ь н а я — — 241 — 241 

К р а х м а л к а р т о ф е л ь 
н ы й 

— — — 6 6 

Н а ч и н к а 
ф р у к т о в а я 

— — — — 279 

Ядра орехов (жаре
ные) 

— — — — 82 

Ш о к о л а д 
«Узорчатый» 

— — — — 155 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е 
д и н е н ы к р е м о м . П о в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а ш о к о л а д н о й п о м а д о й , 
у к р а ш е н а о р е х а м и и ш о к о л а д о м «Узорчатый» . Б о к о в ы е п о в е р х н о 
с т и о т д е л а н ы б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 
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3.7.3. Технологический пооперационный процесс 
приготовления песочного торта «Листопад» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат песочный с орехами и какао-
порошком — 5 700, крем сливочный — 400, крем сливочный с какао-
порошком — 1 500, варенье — 1 400, помада шоколадная — 900, крош
ка полуфабриката песочного с орехами и какао-порошком — 100. Вы
х о д — 10 кг. 

О с о б е н н о с т ь ю д а н н о г о т о р т а я в л я е т с я т о , ч т о п р и п р и г о т о в л е 
н и и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а в м е с т е с м у к о й д о б а в л я ю т какао-
п о р о ш о к и и з м е л ь ч е н н ы е ж а р е н ы е о р е х и . 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . П о в е р х н о с т ь н и ж н е г о 
п е с о ч н о г о п л а с т а г р у н т у ю т в а р е н ь е м . Н а к р ы в а ю т в т о р ы м п л а с т о м , 
н а к о т о р ы й к л а д у т ш о к о л а д н ы й к р е м , р а с п р е д е л я я е г о п о в с е й п о 
в е р х н о с т и . Н а т р е т и й п л а с т н а н о с я т в а р е н ь е . С м а з ы в а ю т в а р е н ь е м 
б о к о в ы е с т о р о н ы п о л у ф а б р и к а т а . 

О п е р а ц и я № 2 . Г л а з и р о в а н и е п о м а д о й и о т д е л к а б о к о в ы х 
с т о р о н т о р т а . Р а з о г р е т у ю д о т е м п е р а т у р ы 5 5 ° С п о м а д у в ы л и в а ю т 
н а с е р е д и н у т о р т а ( в е р х н и й пласт) и р а с п р е д е л я ю т п о в с е й е г о 
п о в е р х н о с т и . Б о к о в ы е с т о р о н ы о б с ы п а ю т п е с о ч н о й к р о ш к о й . 

О п е р а ц и я № 3 . О ф о р м л е н и е торта . Н а п о в е р х н о с т и торта 
б о л ь ш и м н о ж о м н а м е ч а ю т 12 секторов , к а ж д ы й из к о т о р ы х у к р а ш а 
ют к р е м о м , для ч е г о к о н д и т е р с к и й м е ш о к с гладкой н а с а д к о й д и а 
м е т р о м 4 мм н а п о л н я ю т с л и в о ч н ы м к р е м о м и н а н о с я т в к а ж д о м сек
т о р е п о т р и полукруглые л и н и и . Д р у г о й к о н д и т е р с к и й м е ш о к с на
с а д к о й с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м н а п о л н я ю т к р е м о м з е л е н о г о цвета и 
о т с а ж и в а ю т листик п е р е д полукруглыми л и н и я м и к а ж д о г о сектора. 

К о р н е т и к н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м и о т с а ж и в а ю т к р е м 
с п р а в о й с т о р о н ы к а ж д о г о л и с т и к а в в и д е к а п е л ь к и . 

Т р е б о в а н и я к качеству . П е с о ч н ы й т о р т « Л и с т о п а д » д о л ж е н быть 
к р у г л о й ф о р м ы , з а г л а з и р о в а н ш о к о л а д н о й п о м а д о й и р а з д е л е н н а 
12 с е к т о р о в , к а ж д ы й из к о т о р ы х у к р а ш е н к р е м о м в в и д е л и с т и к а 
з е л е н о г о ц в е т а и р и с у н к а м и из б е л о г о и ш о к о л а д н о г о к р е м о в . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т п е с о ч н ы й т о р т « Л и с т о п а д » 
в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « Л и с т о п а д » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 19 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 2 и 3 кг) 
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С ы р ь е 

Расход с ы р ь я на п о л у ф а б р и к а т ы , г 
Расход 

с ы р ь я на 
10 кг готовой 
продукции , г 

С ы р ь е 

П о л у ф а б р и к а т 
п е с о ч н ы й с 

о р е х а м и и ка-
к а о - п о р о ш -

К О М № У 

Крем 
сливоч

н ы й 
№30 

К р е м сли
в о ч н ы й с 
какао-по
р о ш к о м 

№37 

П о м а д а 
шоколад
ная № 60 

К р о ш к а полу
ф а б р и к а т а пе 
сочного с о р е 
хами и какао-

порошком № 10 

Расход 
с ы р ь я на 

10 кг готовой 
продукции , г 

Мука п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 2 638 47 2 685 

Мука п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 
на подпыл 

211 — — — 4 215 

Сахар-песок 1 055 703 19 1770 

М е л а н ж 369 7 376 

Масло сливочное 1 583 216 772 28 2 599 

Ядра к е ш ь ю (жареные) 528 9 537 

К а к а о - п о р о ш о к 316 75 44 6 441 

Соль 10,5 0,2 10,7 

Н а т р и й двууглекислый 2,7 0,046 2,746 

А м м о н и й углекислый 2,7 0,046 2,746 

Эссенция 10,5 2,5 0,2 13,2 

Пудра р а ф и н а д н а я 115 412 527 

Молоко цельное с гущенное с 
сахаром 

— 86 309 — — 395 

Пудра ванильная 2,2 3,6 2,2 8 

Коньяк или вино десертное 0,7 2,6 — 3,3 

Патока крахмальная 106 106 

Варенье — 1 450 



Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . С л о и п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е 
д и н е н ы с л о я м и в а р е н ь я и ш о к о л а д н о г о к р е м а . П о в е р х н о с т ь загла-
з и р о в а н а ш о к о л а д н о й п о м а д о й и о т д е л а н а б е л ы м и ш о к о л а д н ы м 
к р е м а м и . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о т д е л а н ы к р о ш к о й . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Назовите особенности приготовления песочного полуфабрика
та , используемого д л я приготовления торта « Л и с т о п а д » . 

2 . П е р е ч и с л и т е о тделочные п о л у ф а б р и к а т ы д л я т о р т а « Л е н и н 
градский» . 

3. Как оформляется торт « Л и с т о п а д » ? 

ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1 . Организуйте рабочее место д л я приготовления торта « Л е н и н 
градский» . 

2. С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к у ю схему п р и г о т о в л е н и я песочного 
торта « Л и с т о п а д » . 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е П Е С О Ч Н Ы Х Т О Р Т О В 
« П Е С О Ч Н О - Ф Р У К Т О В Ы Й » И « А Б Р И К О Т И Н » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: п р о с е и в а т е л и и в з б и в а л ь -
н а я м а ш и н а ; 

• тепловое оборудование: п е к а р с к и й ш к а ф , э л е к т р и ч е 
с к а я плита; 

• инструменты, инвентарь и посуда: к о н д и т е р с к и е л и 
сты, с и т а д л я м у к и , с а х а р а , к и с т о ч к и , м и с к и , с к а л к и , 
р у ч н ы е в з б и в а л к и , н о ж и , с к р е б к и , в е с ы , с т о л п р о и з в о д 
с т в е н н ы й , к а с т р ю л и р а з л и ч н о й в м е с т и м о с т и . 

3.8.1. Технологический пооперационный процесс 
приготовления торта «Песочно-фруктовый» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат песочный — 4 500, фрукто
вая начинка — 3 430, фрукты и цукаты — 1 250, желе — 750, би
сквитная жареная крошка — 70. В ы х о д — 10 кг. 
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О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Ч е т ы р е п е с о ч н ы х за
г о т о в к и к р у г л о й или к в а д р а т н о й ф о р м ы с к л е и в а ю т ф р у к т о в о й на
ч и н к о й , к о т о р о й п о к р ы в а ю т и ч е т в е р т ы й пласт, а т а к ж е б о к о в ы е 
п о в е р х н о с т и . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . Н а р е з а н н ы е к о н с е р в и р о в а н 
н ы е ф р у к т ы у к л а д ы в а ю т н а п о в е р х н о с т ь торта , ф о р м у я и з н и х 
у з о р ы в в и д е ц в е т о в р о з ы и л и с т и к о в . К ф р у к т а м д о б а в л я ю т к у с о ч 
ки ж е л е , в ы р е з а н н ы е в ф о р м е т р е у г о л ь н и к о в и р о м б о в , а т а к ж е 
ц у к а т ы . Р а з о г р е т ы м д о т е м п е р а т у р ы 6 0 ° С ж е л е з а л и в а ю т ф р у к т ы 
в д в а п р и е м а . 

П о с л е з а с т ы в а н и я ж е л е б о к о в ы е с т о р о н ы о б с ы п а ю т ж а р е н о й 
б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Торт « П е с о ч н о - ф р у к т о в ы й » д о л ж е н 
б ы т ь к в а д р а т н о й и л и к р у г л о й ф о р м ы , х у д о ж е с т в е н н о о ф о р м л е н 
ф р у к т а м и , ц у к а т а м и , ж е л е , е г о б о к о в ы е с т о р о н ы о б с ы п а н ы ж а р е 
н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « П е с о ч н о - ф р у к т о в ы й » 
в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 72 ч. 

3.8.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления песочного торта 
«Абрикотин» 

Полуфабрикаты, г: песочный полуфабрикат — 4 500, крем сли
вочный — 2 700, помада — 2 ООО, фрукты или цукаты — 250, орехи 
жареные — 90, крем сливочный шоколадный — 90, ликер «Абрико
тин» — 250, бисквитная жареная крошка — 60. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Три п л а с т а п е с о ч н о г о 
п о л у ф а б р и к а т а с к л е и в а ю т с л и в о ч н ы м к р е м о м . Т р е т и й п л а с т п о 
к р ы в а ю т п о м а д о й р о з о в о г о цвета , р а з о г р е т о й д о т е м п е р а т у р ы 
55 "С. 

П о с л е з а с т ы в а н и я п о м а д ы б о к о в ы е с т о р о н ы с м а з ы в а ю т к р е м о м 
и о б с ы п а ю т ж а р е н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о р н е т и к о м с о т в е р с т и е м д и а 
м е т р о м 2 мм с ш о к о л а д н ы м к р е м о м р и с у ю т с н а ч а л а д и а г о н а л ь н ы е 
л и н и и , а з а т е м п а р а л л е л ь н ы е л и н и и . 

С п о м о щ ь ю к о н д и т е р с к о г о м е ш к а с з у б ч а т о й н а с а д к о й д и а м е т 
р о м 3 м м с л и в о ч н ы м к р е м о м н а н о с я т б о р д ю р п о к р а ю п о в е р х н о 
с т и т о р т а . 

К о н д и т е р с к и м м е ш к о м с н а с а д к о й « т р о й н о й б у т о н » о т с а ж и в а 
ют ц в е т о к в ц е н т р е т о р т а . В с е р е д и н у ц в е т к а р а з м е щ а ю т , а в ц е н т 
р е к а ж д о г о угла т о р т а — кучки д р о б л е н ы х ж а р е н ы х о р е х о в . 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . П е с о ч н ы й т о р т « А б р и к о т и н » д о л ж е н 
б ы т ь к в а д р а т н о й ф о р м ы , п л а с т ы с к л е е н ы к р е м о м , п о в е р х н о с т ь з а -
г л а з и р о в а н а п о м а д о й , у к р а ш е н а с е т к о й и з ш о к о л а д н о г о к р е м а и 
о ф о р м л е н а ф р у к т а м и и л и ц у к а т а м и , ж а р е н ы м и о р е х а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « А б р и к о т и н » в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Чем отделывают поверхность песочного торта « А б р и к о т и н » ? 
2. Назовите требования к качеству торта «Песочно -фруктовый» . 
3 . К а к и м и о т д е л о ч н ы м и п о л у ф а б р и к а т а м и о ф о р м л я ю т т о р т 

« П е с о ч н о - ф р у к т о в ы й » ? 
4. Укажите при каких условиях д о л ж е н храниться песочный торт 

«Абрикотин»? 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

С о с т а в ь т е т е х н о л о г и ч е с к у ю схему п р и г о т о в л е н и я песочного 
торта «Абрикотин» . 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е Т О Р Т А « П Е С О Ч Н О -
К Р Е М О В Ы Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: п р о с е и в а т е л и , в з б и в а л ь -
н а я м а ш и н а ; 

• тепловое оборудование: п е к а р с к и й ш к а ф , э л е к т р и ч е 
с к а я плита; 

• инструменты, инвентарь и посуда: к о н д и т е р с к и е л и 
сты, с и т а д л я м у к и и с а х а р а , к и с т о ч к и , м и с к и , скалки , 
р у ч н ы е в з б и в а л к и , н о ж и , с к р е б к и , в е с ы , с т о л п р о и з в о д 
с т в е н н ы й , к а с т р ю л и р а з л и ч н о й в м е с т и м о с т и . 

Технологический пооперационный процесс 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат песочный — 4 500, крем сли
вочный — 5 150, фрукты и цукаты — 290, бисквитная жареная 
крошка — 60. В ы х о д — 10 кг. 
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О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Р а з д е л я ю т к р е м н а че 
т ы р е р а в н ы е ч а с т и , п р е д н а з н а ч е н н ы е д л я с к л е и в а н и я п л а с т о в , 
г р у н т о в к и п о л у ф а б р и к а т а , о б м а з к и б о к о в ы х с т о р о н и о т д е л к и . 

П л а с т п е с о ч н о г о п о л у ф а б р и к а т а к в а д р а т н о й и л и к р у г л о й ф о р 
м ы г р у н т у ю т к р е м о м , с в е р х у кладут в т о р о й пласт, п е р е в е р н у в е г о , 
и п о к р ы в а ю т к р е м о м . Н а к р ы в а ю т т р е т ь и м п л а с т о м , к о т о р ы й так
ж е г р у н т у ю т к р е м о м . 

Б о к о в ы е с т о р о н ы с к л е е н н о г о п о л у ф а б р и к а т а о б м а з ы в а ю т с л и 
в о ч н ы м к р е м о м , о б с ы п а ю т ж а р е н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . В к о н д и т е р с к и й м е ш о к с 
з у б ч а т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 м м н а к л а д ы в а ю т с л и в о ч н ы й 
к р е м и н а н о с я т н а п о л у ф а б р и к а т т о р т а б о р д ю р в в и д е в о л н и с т ы х 
л и н и й . 

К о н д и т е р с к и м м е ш к о м с н а с а д к о й « т р о й н о й б у т о н » с л и в о ч н ы м 
к р е м о м р о з о в о г о ц в е т а о т с а ж и в а ю т п о д в а ц в е т к а в к а ж д ы й и з ч е 
т ы р е х у г л о в торта , и о д и н ц в е т о к в ц е н т р е . М е ж д у ц в е т к а м и , р а с 
п о л о ж е н н ы м и п о к р а я м торта , г о р к а м и н а с ы п а ю т ц у к а т ы . 

К о н д и т е р с к и м м е ш к о м с н а с а д к о й с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м 
с л и в о ч н ы м к р е м о м з е л е н о г о ц в е т а о т с а ж и в а ю т в о з л е ц в е т к о в л и с 
т и к и . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « П е с о ч н о - к р е м о в ы й » д о л ж е н 
и м е т ь к в а д р а т н у ю и л и к р у г л у ю ф о р м у , т р и с л о я п е с о ч н о г о п о л у 
ф а б р и к а т а с к л е е н ы к р е м о м , б о к о в ы е с т о р о н ы с м а з а н ы к р е м о м , 
о б с ы п а н ы ж а р е н о й б и с к в и т н о й к р о ш к о й , в е р х н я я часть у к р а ш е н а 
к р е м о м , ф р у к т а м и и л и ц у к а т а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « П е с о ч н о - к р е м о в ы й » в 
х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . К а к и м и п о л у ф а б р и к а т а м и о ф о р м л я ю т т о р т 
кремовый»? 

2. П е р е ч и с л и т е т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у т о р т а 
кремовый». 

3. Н а з о в и т е у с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я т о р т а 
кремовый». 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Приготовьте три торта «Песочно -кремовый» массой по 1 кг. 
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П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е Т О Р Т О В « С Л О Е Н Ы Й 
С К Р Е М О М » , « С Л О Е Н Ы Й С К О Н Ф И Т Ю Р О М » , 
« М О С К О В С К А Я С Л О Й К А » И « С П О Р Т И В Н Ы Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а т е с т о р а с к а т о ч н а я , 
м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инструменты и инвентарь: м и с к и , с и т о , м е ш к и к о н 
д и т е р с к и е , н о ж и , м е т а л л и ч е с к а я п л а с т и н а . 

И з с л о е н о г о т е с т а м о ж н о п р и г о т о в и т ь з н а ч и т е л ь н ы й а с с о р т и 
м е н т к о н д и т е р с к и х и з д е л и й , к о т о р ы е и м е ю т х а р а к т е р н у ю с л о й -
ность , а т о р т ы из н е г о п о л у ч а ю т с я н е ж н ы е и р а с с ы п ч а т ы е . 

С л о е н о е т е с т о м о ж н о п р и г о т о в и т ь н е с к о л ь к и м и с п о с о б а м и , н о 
д л я в с е х с п о с о б о в с у щ е с т в у ю т с л е д у ю щ и е п р а в и л а , к о т о р ы е н е о б 
х о д и м о с о б л ю д а т ь , ч т о б ы п о л у ч и л о с ь х о р о ш е е т е с т о . 

1 . П е р е д в ы п е ч к о й и з д е л и й т е с т о о б я з а т е л ь н о о х л а ж д а ю т , н о 
н е з а м о р а ж и в а ю т . 

2 . П о д г о т о в л е н н ы е к в ы п е ч к е и з д е л и я у к л а д ы в а ю т на лист, с м о 
ч е н н ы й х о л о д н о й в о д о й , н е с м а з ы в а я е г о м а с л о м . 

3 . С т а в и т ь и з д е л и я с л е д у е т в г о р я ч у ю д у х о в к у о х л а ж д е н н ы м и , 
ч т о б ы м а с л о н е у с п е л о растаять . 

4. Г о т о в о е т е с т о р а с к а т ы в а ю т в п л а с т т о л щ и н о й 4...8 мм, нака
л ы в а ю т к о н ч и к о м н о ж а в н е с к о л ь к и х м е с т а х . В ы п е к а ю т в т е ч е н и е 
25...30 м и н п р и т е м п е р а т у р е 2 2 0 . . . 2 5 0 " С . Х о р о ш о п р о п е ч е н н ы й 
п л а с т т е с т а н е д о л ж е н и з г и б а т ь с я п р и п о д ъ е м е е г о угла к о н ч и к о м 
н о ж а . 

3.10.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления торта «Слоеный 
с кремом» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат слоеный — 5 030, крем сли
вочный — 3 800, крошка полуфабриката слоеного — 1 020, пудра 
рафинадная — 150. В ы х о д — 10 кг. 

3.10.1. Слоеные торты 
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О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . С л о е н ы й п о л у ф а б р и 
кат к р у г л о й и л и к в а д р а т н о й ф о р м ы к л а д у т п л о с к о й с т о р о н о й в н и з 
и п о к р ы в а ю т с л и в о ч н ы м к р е м о м . Н а н е г о к л а д у т в т о р о й с л о е н ы й 
п о л у ф а б р и к а т п л о с к о й с т о р о н о й в н и з и г р у н т у ю т е г о к р е м о м с п о 
м о щ ь ю б о л ь ш о г о н о ж а . Т р е т и й п л а с т к л а д у т гладкой с т о р о н о й 
в в е р х , г р у н т у ю т е г о к р е м о м п о в с е й п о в е р х н о с т и . Б о к о в ы е с т о р о 
н ы с о е д и н е н н ы х с л о е н ы х п о л у ф а б р и к а т о в о б м а з ы в а ю т к р е м о м . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . С к л е е н н ы й п о л у ф а б р и к а т т о р 
т а с о в с е х с т о р о н , в к л ю ч а я п о в е р х н о с т ь , о б с ы п а ю т к р о ш к о й с л о е 
н о г о п о л у ф а б р и к а т а , п р и ж и м а ю т к т о р т у с п о м о щ ь ю м е т а л л и ч е 
с к о й п л а с т и н ы , в ы р а в н и в а ю т углы т о р т а . С п о м о щ ь ю с и т а о б с ы 
п а ю т т о р т с а х а р н о й п у д р о й . У к л а д ы в а ю т в к о р о б к и , з а с т л а н н ы е 
п е р г а м е н т н о й б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « С л о е н ы й с к р е м о м » д о л ж е н б ы т ь 
к р у г л о й и л и к в а д р а т н о й ф о р м ы , и м е т ь с л о е н ы е п л а с т ы , с к л е е н ы е 
к р е м о м . Ц в е т т е с т а с в е т л о - ж е л т ы й , к р е м а — б е л ы й , т е с т о с у х о е , 
х р у п к о е , л е г к о р а с с л а и в а е т с я , к р е м х о р о ш о с о х р а н я е т ф о р м у . 
В л а ж н о с т ь — 9,4 %. П о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о н ы т о р т а д о л ж 
н ы б ы т ь с м а з а н ы к р е м о м , о б с ы п а н ы к р о ш к о й с л о е н о г о п о л у ф а б 
р и к а т а и с а х а р н о й п у д р о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « С л о е н ы й с к р е м о м » в 
х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...6 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « С л о е н ы й с к р е м о м » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , к е к с ы , рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 27 
В ы х о д — 10 кг ( м а с с а о д н о г о т о р т а — 2 кг и м е н е е ) 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 10

кг
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М у к а п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о сорта 3 408 — 698 4 106 

Масло сливочное 2 272 2 044 465 4 781 
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Окончание таблицы 

Расход сырья на 
полуфабрикаты, г 10

 к
г 

щ
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 г
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М е л а н ж 173 — 35 208 

Соль 27,3 — 5,6 32,9 

Кислота л и м о н н а я 4,6 — 0,9 5,5 

Пудра р а ф и н а д н а я — 1 090 — 1 090 

М о л о к о с г у щ е н н о е ц е л ь н о е с саха
р о м 

— 818 818 

Пудра ванильная — 20,2 — 20,2 

К о н ь я к или в и н о д е с е р т н о е — 6,7 6,7 

Пудра р а ф и н а д н а я — — 155 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . П л а с т ы с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о 
е д и н е н ы к р е м о м . В е р х н я я и б о к о в а я п о в е р х н о с т и п о к р ы т ы т а к ж е 
к р е м о м , о т д е л а н ы к р о ш к о й с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а и р а ф и н а д 
н о й п у д р о й . 

3.10.3. Приготовление торта «Слоеный 
с конфитюром» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат слоеный — 5 330, конфи
тюр — 3 500, крошка полуфабриката слоеного — / 020, пудра ра
финадная — 150. В ы х о д — 10 кг. 

Т е х н о л о г и ч е с к и й п о о п е р а ц и о н н ы й п р о ц е с с п р и г о т о в л е н и я т о р 
т а « С л о е н ы й с к о н ф и т ю р о м » а н а л о г и ч е н т е х н о л о г и ч е с к о м у п р о 
ц е с с у п р и г о т о в л е н и я т о р т а « С л о е н ы й с к р е м о м » . 

О т л и ч и т е л ь н ы е о с о б е н н о с т и т о р т а « С л о е н ы й с к о н ф и т ю р о м » : 
д в а п л а с т а с к л е е н ы к о н ф и т ю р о м , а п о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о 
н ы с м а з а н ы и м . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . С л о и с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а т о р т а 
« С л о е н ы й с к о н ф и т ю р о м » с к л е е н ы к о н ф и т ю р о м , а п о в е р х н о с т ь и 
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б о к о в ы е с т о р о н ы и м с м а з а н ы , о б с ы п а н ы к р о ш к о й с л о е н о г о полу
ф а б р и к а т а и с а х а р н о й п у д р о й . 

Условия и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « С л о е н ы й с к о н ф и т ю 
р о м » в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...4 "С в т е ч е н и е 72 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Торт « С л о е н ы й с к о н ф и т ю р о м » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 28 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,8 и л и 1 кг) 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
Расход сырья 

на 10 кг готовой 
продукции, г 

Сырье Полуфабрикат 
слоеный № 13 

Крошка 
полуфабриката 
слоеного № 14 

Расход сырья 
на 10 кг готовой 

продукции, г 

М у к а п ш е н и ч н а я 
в ы с ш е г о сорта 

3 633 702 4 335 

Масло сливочное 2 422 468 2 890 

М е л а н ж 184 36 220 

Соль 29 5,6 34,6 

Кислота л и м о н н а я 4,8 0,9 5,7 

К о н ф и т ю р — 3 626 

Пудра р а ф и н а д н а я 155 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Д в а п л а с т а с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы к о н ф и т ю р о м . В е р х н я я и б о к о в ы е п о в е р х н о с т и п о к р ы 
т ы к о н ф и т ю р о м , о т д е л а н ы к р о ш к о й с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а и ра 
ф и н а д н о й п у д р о й . 

3.10.4. Приготовление торта «Московская 
слойка» 

Полуфабрикаты, г: слоеный полуфабрикат — 4 000, начинка 
фруктовая — 4 000, крошка слоеного полуфабриката — 1 800, са
харная пудра — 200. В ы х о д — 10 кг. 

Т е х н о л о г и ч е с к и й п о о п е р а ц и о н н ы й п р о ц е с с п р и г о т о в л е н и я т о р 
т а « М о с к о в с к а я с л о й к а » а н а л о г и ч е н п р о ц е с с у п р и г о т о в л е н и я т о р 
та « С л о е н ы й с к о н ф и т ю р о м » . 
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О т л и ч и т е л ь н ы е о с о б е н н о с т и : п р и п р и г о т о в л е н и и т о р т а « М о 
с к о в с к а я с л о й к а » д в а - т р и пласта с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а с к л е и 
в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , п о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о н ы с м а 
з ы в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « М о с к о в с к а я с л о й к а » д о л ж е н б ы т ь 
к р у г л о й и л и к в а д р а т н о й ф о р м ы , с л о е н ы е п л а с т ы с к л е е н ы ф р у к т о 
в о й н а ч и н к о й , п о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о н ы с м а з а н ы э т о й ж е 
н а ч и н к о й . Т о р т п о с ы п а н к р о ш к о й с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а и са 
х а р н о й п у д р о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « М о с к о в с к а я с л о й к а » в 
х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 4 ° С в т е ч е н и е 72 ч . 

3.10.5. Приготовление торта «Спортивный» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат слоеный — 4 ООО, фрукто
вая начинка — 4 ООО, помада — 1 800, крошка слоеного полуфа
бриката — 200. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Т р и пласта с л о е н о г о 
п о л у ф а б р и к а т а с к л е и в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . Н а с е р е д и н у треть
е г о п л а с т а к л а д у т ф р у к т о в у ю н а ч и н к у и г р у н т у ю т е ю в с ю п о в е р х 
н о с т ь т о р т а т у п о й с т о р о н о й б о л ь ш о г о н о ж а . Б о к о в ы е с т о р о н ы н о 
ж о м с т о л о в о г о т и п а о б м а з ы в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й . 

О п е р а ц и я № 2 . Г л а з и р о в а н и е . Р а з о г р е т у ю д о т е м п е р а т у р ы 
55 °С п о м а д у в ы л и в а ю т на с е р е д и н у в е р х н е г о п л а с т а и р а в н о м е р н о 
р а с п р е д е л я ю т е е п о в с е й п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а . 

О п е р а ц и я № 3 . О ф о р м л е н и е . Б о к о в ы е с т о р о н ы т о р т а о б с ы 
п а ю т к р о ш к о й с л о е н о г о п о л у ф а б р и к а т а . К о р н е т и к с о т в е р с т и е м 
д и а м е т р о м 2 м м н а п о л н я ю т ш о к о л а д н о й п о м а д о й и л и п о м а д о й р о 
з о в о г о ц в е т а и н а п о в е р х н о с т ь т о р т а н а н о с я т п е р е к р е щ и в а ю щ и е с я 
круги . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « С п о р т и в н ы й » д о л ж е н б ы т ь квад
р а т н о й и л и к р у г л о й ф о р м ы , т р е х с л о й н ы й , п р о с л о е н ф р у к т о в о й на
ч и н к о й , п о в е р х н о с т ь з а г л а з и р о в а н а и у к р а ш е н а п о м а д о й , б о к о в ы е 
с т о р о н ы п о к р ы т ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и о б с ы п а н ы к р о ш к о й с л о 
е н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « С п о р т и в н ы й » в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...4 °С в т е ч е н и е 72 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Назовите отделочные полуфабрикаты д л я приготовления торта 
«Слоеный с кремом». 
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2. Чем оформляют торт слоеный «Московская с л о й к а » ? 
3. Назовите требования, предъявляемые к качеству слоеных тор 

тов. 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Организуйте рабочее место для приготовления торта «Спортив
ный». 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е В О З Д У Ш Н Ы Х Т О Р Т О В 
« П А У Т И Н К А » И « Я Р О С Л А В Н А » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а т е с т о р а с к а т о ч н а я , 
м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инструменты и инвентарь: м и с к и , л и с т ы , м е ш к и 
к о н д и т е р с к и е с н а с а д к а м и , н о ж , л о ж к и и з н е р ж а в е ю 
щ е й с т а л и . 

3.11.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления воздушного торта 
«Паутинка» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат воздушный — 3 440, крем 
сливочный фруктовый — 4 160, крем сливочный «Новый» — 240, 
крем сливочный шоколадный — 400, ядра орехов (жареные) — 7 200, 
крошка полуфабриката воздушного — 560. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Т р и пласта в о з д у ш н о г о 
п о л у ф а б р и к а т а к р у г л о й ф о р м ы с к л е и в а ю т к р е м о м с л и в о ч н ы м 
ф р у к т о в ы м , а т р е т и й п л а с т и б о к о в ы е с т о р о н ы п о к р ы в а ю т э т и м 
ж е к р е м о м . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . П о в е р х н о с т ь о б с ы п а ю т ж а р е 
н ы м и р у б л е н ы м и о р е х а м и , б о к о в ы е с т о р о н ы — о р е х а м и , п е р е м е 
ш а н н ы м и с к р о ш к о й в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

К о р н е т и к о м с о т в е р с т и е м д и а м е т р о м 1...2 мм, н а п о л н е н н ы м 
с л и в о ч н ы м к р е м о м « Н о в ы й » , н а п о в е р х н о с т ь т о р т а н а н о с я т р и с у -
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н о к в в и д е п р о д о л ь н ы х в о л н и с т ы х л и н и й , а к о р н е т и к о м , н а п о л 
н е н н ы м с л и в о ч н ы м ш о к о л а д н ы м к р е м о м , р и с у ю т в о л н и с т ы е п о 
п е р е ч н ы е л и н и и . 

У к л а д ы в а ю т г о т о в ы й т о р т в к о р о б к у , з а с т л а н н у ю п е р г а м е н т н о й 
б у м а г о й . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . В о з д у ш н ы й т о р т « П а у т и н к а » д о л ж е н 
б ы т ь к р у г л о й ф о р м ы , т р и с л о я в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и 
н е н ы с л и в о ч н ы м ф р у к т о в ы м к р е м о м , п о в е р х н о с т ь п о к р ы т а к р е 
м о м , о р е х а м и и р и с у н к о м в в и д е т о н к и х п е р е п л е т е н н ы х л и н и й , 
б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о т д е л а н ы к р е м о м , о р е х а м и и к р о ш к о й . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т в о з д у ш н ы й т о р т « П а у т и н к а » 
в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...4 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « П а у т и н к а » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 31 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 2 кг) 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 

Ра
сх

од
 с

ы
рь

я 
на

 1
0 

кг
 

го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и,
 г

 
Сырье 

П
ол

уф
аб

ри
ка

т 
во

зд
уш

ны
й 

№
 1

6 

К
ре

м
 с

ли
во

чн
ы

й 
ф

ру
кт

ов
ы

й 
№

 3
4 

К
ре

м
 с

ли
во

чн
ы

й 
«Н

ов
ы

й»
 №

 3
1 

К
ре

м
 с

ли
во

чн
ы

й 
ш

ок
ол

ад
ны

й 
№

38
 

К
ро

ш
ка

 п
ол

у
ф

аб
ри

ка
та

 в
оз


ду

ш
но

го
 №

 1
7 

Ра
сх

од
 с

ы
рь

я 
на

 1
0 

кг
 

го
то

во
й 

пр
од

ук
ци

и,
 г

 

С ахар -песок 3 482 — 704 95 573 4 854 

Белки я и ч н ы е 1306 — — 215 1521 

Пудра ванильная 26,1 — 12,6 0,9 4,3 43,9 

Д ж е м — 2 199 — — — 2 199 

Масло сливоч
н о е 

— —- 1 143 206 — 1 349 

М о л о к о цельное 
с г у щ е н н о е 

— — 269 43 — 312 

Коньяк или в и н о 
д е с е р т н о е 

— — 4 0,6 — 4,6 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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К а к а о - п о р о ш о к — — — 26 — 26 

Крем сливочный 
«Новый» 

— 2 198 — — — — 

Ядра орехов 
(жареные) 

— — — — — 1 263 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Т р и с л о я в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы с л и в о ч н ы м ф р у к т о в ы м к р е м о м . П о в е р х н о с т ь п о к р ы т а 
э т и м ж е к р е м о м , о т д е л а н а о р е х а м и и р и с у н к о м и з б е л о г о и ш о к о 
л а д н о г о к р е м о в в в и д е т о н к и х п е р е п л е т е н н ы х л и н и й . Б о к о в ы е п о 
в е р х н о с т и о т д е л а н ы с л и в о ч н ы м ф р у к т о в ы м к р е м о м , о р е х а м и и 
к р о ш к о й в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

3.11.2. Технологический пооперационный процесс 
приготовления воздушного торта «Ярославна» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат воздушный — 3 100, крем 
«Шарлотт» — 5 620, крем шоколадный «Шарлотт» — 130, цукаты 
цитрусовые — / ООО, крошка полуфабриката воздушного — 150. Вы
х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Т р и з а г о т о в к и в о з д у ш 
н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н я ю т к р е м о м « Ш а р л о т т » , с м е ш а н н ы м с 
ч а с т ь ю ц у к а т о в . Б о к о в ы е с т о р о н ы с м а з ы в а ю т к р е м о м « Ш а р л о т т » 
и о б с ы п а ю т к р о ш к о й в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 м м н а п о л н я ю т к р е м о м « Ш а р л о т т » и п о 
п е р и м е т р у п о л у ф а б р и к а т а р и с у ю т б о р д ю р . 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й « м н о г о л е п е с т к о в ы й ц в е т о к » 
н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м « Ш а р л о т т » . В с е р е д и н у т о р т а и з 
м е ш к а о т с а ж и в а ю т т р и цветка , р а с п о л а г а я и х б у к е т о м . В ц е н т р 
к а ж д о г о ц в е т к а н а с ы п а ю т ц у к а т ы . 
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К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м н а 
п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м , в о з л е к а ж д о г о ц в е т к а о т с а ж и в а ю т 
ш о к о л а д н ы е л и с т и к и . 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . В о з д у ш н ы й т о р т « Я р о с л а в н а » д о л ж е н 
б ы т ь к р у г л о й ф о р м ы , т р и с л о я в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и 
н е н ы к р е м о м « Ш а р л о т т » , с м е ш а н н ы м с ч а с т ь ю ц у к а т о в , б о к о в ы е 
с т о р о н ы о б с ы п а н ы к р о ш к о й в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . П о в е р х 
н о с т ь у к р а ш е н а к р е м о м « Ш а р л о т т » и « Ш а р л о т т » ш о к о л а д н ы м и 
ц у к а т а м и . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т в о з д у ш н ы й т о р т «Ярослав
на» в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...4 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « Я р о с л а в н а » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 30 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 1,2 и л и 3 кг) 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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С ахар -песок 3 055 — — 2 006 149 5210 

Белки я и ч н ы е 1 527 — — — 75 1 602 

Пудра в а н и л ь н а я 15,3 24,2 — — 0,7 40,2 

Кислота л и м о н н а я 15,3 — — — 0,7 16 

М а с л о сливочное — 2 826 62 — — 2 888 

Коньяк — 9,4 0,2 — — 9,6 

Яйца — — — 357 — 357 

М о л о к о — — — 1 337 — 1 337 

К а к а о - п о р о ш о к — — 7 — — 7 

Э с с е н ц и я ванильная — — 0,2 — 0,2 
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Окончание таблицы 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Т р и с л о я в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а 
с о е д и н е н ы к р е м о м « Ш а р л о т т » с ц у к а т а м и . О т д е л а н т о р т к р е м о м 
« Ш а р л о т т » и « Ш а р л о т т » ш о к о л а д н ы м и ц у к а т а м и . 

Советы мастера 

• Ч т о б ы получить белый цвет воздушного п о л у ф а б р и к а т а без муки, не
обходимо соблюдать т е м п е р а т у р н ы й р е ж и м в ы п е к а н и я 100. . .110°С. 
Более высокая т е м п е р а т у р а ведет к п о т е м н е н и ю полуфабриката , а мя
к и ш получается тягучим. 

• С н и м а т ь полуфабрикат с кондитерского листа н у ж н о т о н к и м о с т р ы м 
н о ж о м . 

• Яйца следует использовать д и е т и ч е с к и е ; белок — охладить. 
• Сахар-песок д о б а в л я ю т н е б о л ь ш и м и порциями , чтобы была х о р о ш а я 

структура белковой массы. И з л и ш н е е в з б и в а н и е массы п р и выпека 
н и и м о ж е т п р и в е с т и к «оседанию» полуфабриката . 

• Тесто не хранят, сразу ф о р м у ю т и выпекают . 

• Для улучшения в н е ш н е г о вида воздушного п о л у ф а б р и к а т а 1... 1,5% 
(. ixtipa-песка м о ж н о з а м е н и т ь сахарной пудрой. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Каким кремом оформляют Topi « Я р о с л а в н а » ? 
2. Какие отделочные полуфабрикаты используют для оформления 

торта « П а у т и н к а » ? 
3. Назовите требования, предъявляемые к качеству торта «Ярос 

лавна» . 
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ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Организуйте рабочее место и приготовьте пять тортов « П а у 
тинка» массой по 1 кг. 

П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е В О З Д У Ш Н О - О Р Е Х О В Ы Х 
Т О Р Т О В « П О Л Е Т » И « К И Е В С К И Й » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н а т е с т о р а с к а т о ч н а я , 
м а ш и н а в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инструменты и инвентарь: м и с к и , л и с т ы , м е ш к и 
к о н д и т е р с к и е с н а с а д к а м и , н о ж , л о ж к и и з н е р ж а в е ю 
щ е й с т а л и . 

3.12.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления воздушно-орехового 
торта «Полет» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат воздушно-ореховый — 4 300, 
крем «Шарлотт» — 4 900, полуфабрикат воздушный — 300, крош
ка полуфабриката воздушно-орехового — 200, крем шоколадный 
«Шарлотт» — 150, пудра рафинадная — 150. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Д в а пласта в о з д у ш н о -
о р е х о в о г о п о л у ф а б р и к а т а круглой ф о р м ы с к л е и в а ю т к р е м о м « Ш а р 
лотт». П о в е р х н о с т ь и б о к о в ы е с т о р о н ы с м а з ы в а ю т к р е м о м « Ш а р 
лотт» и о б с ы п а ю т к р о ш к о й в о з д у ш н о - о р е х о в о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с глад
к о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 1 ...2 мм н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м 
« Ш а р л о т т » и о т с а ж и в а ю т е г о в в и д е ш е с т и у г о л ь н и к а в ц е н т р е 
в о з д у ш н о - о р е х о в о г о п о л у ф а б р и к а т а . В ц е н т р ш е с т и у г о л ь н и к а и на 
в е р ш и н у к а ж д о г о е г о угла п о м е щ а ю т в о з д у ш н ы е п о л у ф а б р и к а т ы 
д и а м е т р о м 4 см . В о з л е к а ж д о г о и з э т и х в о з д у ш н ы х п о л у ф а б р и к а 
т о в о т с а ж и в а ю т л и с т и к и из к о н д и т е р с к о г о м е ш к а с н а с а д к о й с 
к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м , з а п о л н е н н о г о ш о к о л а д н ы м к р е м о м . 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . В о з д у ш н о - о р е х о в ы й т о р т « П о л е т » д о л 
ж е н б ы т ь к р у г л о й ф о р м ы , у к р а ш е н в о з д у ш н ы м и п о л у ф а б р и к а т а 
ми, р и с у н к о м и з б е л о г о и ш о к о л а д н о г о к р е м о в , б о к о в а я п о в е р х 
ность о б с ы п а н а к р о ш к о й в о з д у ш н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

Условия и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т в о з д у ш н о - о р е х о в ы й т о р т « П о 
лет» в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2... 4 "С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « П о л е т » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 32 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,5 и л и 1 кг) 

Расход сырья на полуфабрикаты, -
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( ' ахар-
IICCOK 

3 030 — — 1 951 297 143 5 421 

1>елки яич
ные 

1 515 — — — 112 71 1 698 

Ядра оре
хе >и (жаре
н и е ) 

1 288 60 1 348 

11улра ва
нильная 

37,9 20,7 0,2 — 2,3 1,8 62,9 

Масло сли
вочное 

— 2 132 59 — — — 2 191 

Коньяк 
или вино 
д е с е р т н о е 

8,2 8,2 

И и ца 347 347 

Молоко 1 301 1 301 

Кдкао-
иорошок 

— — 7 — — — 7 

Коньяк 0,2 — 0,2 
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Окончание таблицы 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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С и р о п 
«Шарлотт» 
№ 40 

3 000 91 

Пудра ра
ф и н а д н а я 

— — — — — — 154 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Д в а с л о я в о з д у ш н о - о р е х о в о г о п о л у 
ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы к р е м о м « Ш а р л о т т » . П о в е р х н о с т ь п о к р ы т а 
т е м ж е к р е м о м , у к р а ш е н а в о з д у ш н ы м и п о л у ф а б р и к а т а м и и к р о ш 
к о й в о з д у ш н о - о р е х о в о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

3.12.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления воздушно-орехового 
торта «Киевский» 

Полуфабрикаты, г: полуфабрикат воздушно-ореховый — 4 200, 
крем «Шарлотт» — 3 658, крем шоколадный «Шарлотт» — 1 751, 
коньяк в крем — 51, фрукты в сиропе — 340. В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Д в а в о з д у ш н о -
о р е х о в ы х п л а с т а к р у г л о й ф о р м ы с к л е и в а ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м 
« Ш а р л о т т » , д л я э т о г о в ц е н т р в т о р о г о в о з д у ш н о г о п л а с т а к л а д у т 
к р е м и б о л ь ш и м н о ж о м р а в н о м е р н о р а с п р е д е л я ю т е г о п о п о в е р х 
н о с т и п о л у ф а б р и к а т а . 

Б о к о в ы е с т о р о н ы п о л у ф а б р и к а т а т а к ж е о б м а з ы в а ю т ш о к о л а д 
н ы м к р е м о м . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . К о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а 
т о й н а с а д к о й д и а м е т р о м 3 м м н а п о л н я ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м 
« Ш а р л о т т » . П о б о к о в о й п о в е р х н о с т и п о л у ф а б р и к а т а р и с у ю т б о р 
д ю р в в и д е в о л н и с т ы х л и н и й . Э т и м ж е к о н д и т е р с к и м м е ш к о м н а 
н о с я т б о р д ю р п о п е р и м е т р у т о р т а . 

Б у м а ж н ы й к о р н е т и к с о т в е р с т и е м д и а м е т р о м 2 мм н а п о л н я ю т 
к р е м о м « Ш а р л о т т » з е л е н о г о ц в е т а и р и с у ю т в е т к у к а ш т а н а в в и д е 
н е с к о л ь к и х р а з л е т а ю щ и х с я л и н и й . 
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Рис. 3.3. Торт «Киевский» 

К о н д и т е р с к и й м е ш о к с н а с а д к о й с к л и н о о б р а з н ы м с р е з о м н а 
п о л н я ю т к р е м о м « Ш а р л о т т » з е л е н о г о ц в е т а и о т с а ж и в а ю т н а д в е 
ветки л и с т ь я к а ш т а н а . Д р у г о й к о н д и т е р с к и й м е ш о к с з у б ч а т о й на-
с а д к о й д и а м е т р о м 2 м м н а п о л н я ю т к р е м о м « Ш а р л о т т » и н а о д н о й 
и з в е т в е й о т с а ж и в а ю т ц в е т к и к а ш т а н а . 

Н а п о в е р х н о с т и т о р т а у к л а д ы в а ю т ф р у к т ы , п о с ы п а ю т цукаты. 
Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т в о з д у ш н о - о р е х о в ы й « К и е в с к и й » 

д о л ж е н б ы т ь к р у г л о й ф о р м ы , у к р а ш е н к р е м о м ш о к о л а д н о г о ц в е т а 
( ц в е т к а м и и л и с т ь я м и к аштан а) , ф р у к т а м и и ц у к а т а м и . Б о к о в ы е 
с т о р о н ы у к р а ш е н ы ш о к о л а д н ы м к р е м о м (рис . 3.3). 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « К и е в с к и й » в х о л о 
д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2 . . . 4 ° С в т е ч е н и е 36 ч . 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Торт « К и е в с к и й » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 33 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,5 и л и 1 кг) 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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Мука п ш е н и ч н а я в ы с ш е г о 
сорта 

450 — — — 450 
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Окончание таблицы 

Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 
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С ахар -песок 2 365 — — 2 078 4 443 

Белки я и ч н ы е 2 035 — — — 2 035 

Ядра орехов д р о б л е н ы е 
(жареные) 

1 446 — — — 1 446 

Пудра в а н и л ь н а я 11,6 15,4 2,6 — 29,6 

М а с л о сливочное — 1 587 688 — 2 275 

К о н ь я к или в и н о д е с е р т н о е — 6,2 — — 6,2 

Яйца — — — 369 369 

М о л о к о — — 1 385 1 385 

К а к а о - п о р о ш о к — 87 — — 87 

Коньяк — — 2,8 — 2,8 

С и р о п «Шарлотт» № 40 2 233 1058 — — 

К о н ь я к в к р е м — — — — 52,2 

Ф р у к т ы в с и р о п е — — — — 349 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Д в а с л о я в о з д у ш н о - о р е х о в о г о п о л у 
ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы к р е м о м « Ш а р л о т т » с д о б а в л е н и е м коньяка . 
П о в е р х н о с т ь о т д е л а н а к р е м о м « Ш а р л о т т » , « Ш а р л о т т » ш о к о л а д 
н ы м и ф р у к т а м и . Б о к о в ы е п о в е р х н о с т и о б с ы п а н ы к р о ш к о й 
в о з д у ш н о - о р е х о в о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1 . Чем оформляют торт « П о л е т » ? 
2. Как оформляют торт « К и е в с к и й » ? 
3. Назовите требования, предъявляемые к качеству торта « П о 

л е т » . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Организуйте рабочее место и приготовьте два торта « П о л е т » 
массой по 1 кг. 

166 



3.13. П Р И Г О Т О В Л Е Н И Е М И Н Д А Л Ь Н Ы Х Т О Р Т О В 
« М И Н Д А Л Ь Н О - Ф Р У К Т О В Ы Й » 
И « К Р Е Щ А Т И К » 

ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

М а т е р и а л ь н о - т е х н и ч е с к о е о с н а щ е н и е : 

• механическое оборудование: м а ш и н ы т е с т о р а с к а т о ч н а я 
и в з б и в а л ь н а я ; 

• тепловое оборудование: ш к а ф п е к а р с к и й ; 

• холодильное оборудование: ш к а ф х о л о д и л ь н ы й ; 

• инструменты и инвентарь: м и с к и , листы, м е ш к и к о н 
д и т е р с к и е с н а с а д к а м и , н о ж , л о ж к и и з н е р ж а в е ю щ е й 
стали. 

3.13.1. Технологический пооперационный 
процесс приготовления торта «Миндально-
фруктовый» 

Полуфабрикаты, г: миндальный полуфабрикат — 5 770, фрук
товая начинка — 2 170, сироп для промочки — 420, фрукты и 
цукаты — 1 140, помада — 420, крошка миндальная — 80. В ы х о д — 
10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . В ы п е к а ю т д в а м и н 
д а л ь н ы х п л а с т а к в а д р а т н о й ф о р м ы . Д л я в е р х н е й ч а с т и т о р т а н а 
квадрат н а н о с я т р и с у н о к и з з у б ч а т о й т р у б о ч к и (две с к р е щ и в а -

|,ихся д и а г о н а л и и б о р д ю р п о краям) . Н и ж н и й пласт м и н д а л ь н о 
го п о л у ф а б р и к а т а п о к р ы в а ю т ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и к л а д у т на 
н е г о в т о р о й п л а с т п л о с к о й с т о р о н о й в в е р х , п р е д в а р и т е л ь н о п р о 
м о ч и в е г о с и р о п о м . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . П о м а д у р а з о г р е в а ю т д о т е м п е 
р а т у р ы 55 °С и р а з л и в а ю т в д в е е м к о с т и ; в о д н о й из н и х п о д к р а 
ш и в а ю т п о м а д у п и щ е в ы м к р а с и т е л е м в р о з о в ы й цвет . 

К а ж д ы й и з ч е т ы р е х п о л у ч и в ш и х с я с е к т о р о в з а п о л н я ю т п о м а 
д о й р а з н о г о ц в е т а . П о к а п о м а д а н е застыла , у к р а ш а ю т т о р т ф р у к 
тами и ц у к а т а м и . 

П о с л е з а с т ы в а н и я п о м а д ы б о к о в ы е с т о р о н ы т о р т а о б м а з ы в а ю т 
ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и о б с ы п а ю т к р о ш к о й м и н д а л ь н о г о п о л у ф а б 
риката. 
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Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . Т о р т « М и н д а л ь н о - ф р у к т о в ы й » д о л ж е н 
б ы т ь к в а д р а т н о й ф о р м ы , с л о и м и н д а л ь н о г о п о л у ф а б р и к а т а с к л е 
е н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й , о д и н пласт п р о п и т а н с и р о п о м д л я п р о 
м о ч к и . П о в е р х н о с т ь т о р т а у к р а ш е н а п о м а д о й р а з н о г о цвета , б о к о 
в ы е с т о р о н ы о б м а з а н ы ф р у к т о в о й н а ч и н к о й и о б с ы п а н ы к р о ш к о й 
м и н д а л ь н о г о п о л у ф а б р и к а т а . 

Условия и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т т о р т « М и н д а л ь н о - ф р у к т о в ы й » 
в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...4 "С в т е ч е н и е 72 ч. 

3.13.2. Технологический пооперационный 
процесс приготовления миндального торта 
«Крещатик» 

Полуфабрикатыы, г: полуфабрикат белково-миндальный — 
4 480, крем шоколадный «Шарлотт» — 2 350, крем белый «Шар
лотт» — 3 060, крошка полуфабриката белково-миндального — ПО. 
В ы х о д — 10 кг. 

О п е р а ц и я № 1 . С к л е и в а н и е п л а с т о в . Т р и п л а с т а м и н д а л ь н о 
г о п о л у ф а б р и к а т а с о е д и н я ю т б е л ы м к р е м о м « Ш а р л о т т » , п о в е р х 
н о с т ь т р е т ь е г о п л а с т а п о к р ы в а ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м « Ш а р л о т т » . 
Б о к о в у ю п о в е р х н о с т ь п о д г о т о в л е н н о г о п о л у ф а б р и к а т а т о р т а о б 
м а з ы в а ю т ш о к о л а д н ы м к р е м о м и о б с ы п а ю т к р о ш к о й м и н д а л ь н о г о 
п о л у ф а б р и к а т а . 

О п е р а ц и я № 2 . О ф о р м л е н и е . О ф о р м л я ю т т о р т « К р е щ а т и к » 
а н а л о г и ч н о т о р т у « К и е в с к и й » (см. п о д р а з д . 3.12.2). 

Т р е б о в а н и я к к а ч е с т в у . М и н д а л ь н ы й т о р т « К р е щ а т и к » д о л ж е н 
б ы т ь к в а д р а т н о й ф о р м ы , п о в е р х н о с т ь у к р а ш е н а к р е м о м в в и д е 
ц в е т к о в и л и с т ь е в каштана , а б о к о в ы е с т о р о н ы о б м а з а н ы ш о к о л а д 
н ы м к р е м о м «Шарлотт» и о б с ы п а н ы к р о ш к о й м и н д а л ь н о г о полу
ф а б р и к а т а . 

У с л о в и я и с р о к и х р а н е н и я . Х р а н я т м и н д а л ь н ы й т о р т « К р е щ а 
тик» в х о л о д и л ь н о й к а м е р е п р и т е м п е р а т у р е 2...4 °С в т е ч е н и е 36 ч. 

Т е х н о л о г и ч е с к а я к а р т а 

Н а и м е н о в а н и е и з д е л и я : Т о р т « К р е щ а т и к » 
С б о р н и к р е ц е п т у р н а торты, п и р о ж н ы е , кексы, рулеты, п е ч е н ь е , 

п р я н и к и , к о в р и ж к и и с д о б н ы е б у л о ч н ы е и з д е л и я и з д а н и я 2000 г. 
Раскладка: 34 
В ы х о д — 10 кг (масса о д н о г о т о р т а — 0,5 и л и 1 кг) 

168 



Сырье 

Расход сырья на полуфабрикаты, г 

Ра
сх

од
 с

ы
рь

я 
на

 1
0 

кг
 г

от
ов

ой
 

пр
од

ук
ци

и,
 г

 

Сырье 

П
ол

уф
аб

ри
ка

т 
бе

лк
ов

о-
м

ин
-

да
ль

ны
й 

К
ре

м
 ш

ок
о

ла
дн

ы
й 

«Ш
ар


ло

тт
» 

К
ре

м
 

«Ш
ар

ло
тт

» 

К
ро

ш
ка

 п
ол

у
ф

аб
ри

ка
та

 б
ел

-
ко

во
-м

ин
да

ль
-

но
го

 

Ра
сх

од
 с

ы
рь

я 
на

 1
0 

кг
 г

от
ов

ой
 

пр
од

ук
ци

и,
 г

 

Ядра миндаля (сырые) 2 072 — — 52 2 124 

Белки я и ч н ы е 3 043 — — 61 3 104 

Пудра р а ф и н а д н а я 2 073 — — 52 2 125 

Сахар-песок — 781 1 086 — 1867 

Яйца — 145 203 — 348 

М о л о к о цельное сгущен
ное с сахаром 

— 136 199 — 335 

Какао -порощок — 123 — — 123 

Пудра ванильная — 3,6 12,6 — 16,2 

Коньяк 12,1 15,6 — 27,7 

Т е х н о л о г и ч е с к и е у с л о в и я . Три с л о я б е л к о в о - м и н д а л ь н о г о п о л у 
ф а б р и к а т а с о е д и н е н ы к р е м о м б е л ы м « Ш а р л о т т » . П о в е р х н о с т ь п о 
крыта ш о к о л а д н ы м к р е м о м « Ш а р л о т т » и о т д е л а н а к р е м о в ы м и 
у к р а ш е н и я м и в в и д е ц в е т к о в и л и с т ь е в к а ш т а н а . Б о к о в ы е п о в е р х 
н о с т и о т д е л а н ы к р о ш к о й . 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Назовите последовательные операции приготовления и оформ
ления торта « К р е щ а т и к » . 

2. Чем оформляют торт « М и н д а л ь н о - ф р у к т о в ы й » ? 
3 . Н а з о в и т е т р е б о в а н и я , п р е д ъ я в л я е м ы е к к а ч е с т в у т о р т а 

«Миндально -фруктовый» . 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 

Организуйте рабочее место и приготовьте два торта « К р е щ а 
тик» массой по 1 кг. 



Приложения 

ПРИЛОЖЕНИЕ 1 

Критерии оценок при выполнении операций инструкционно-
технологических карт 

О
це

нк
а 

Овладение приемами 
работы 

Соблюдение технологических 
требований к качеству учебно-

производственных работ 

Соблюдение 
требований 

безопасности труда 

Организация рабочего 
места 

« 5 » Уверенное и точное 
владение п р и е м а м и 
работ, самостоятельное 
в ы п о л н е н и е работ с 
п р и м е н е н и е м освоен
н ы х п р и е м о в и контроля 
качества продукции; 
самоконтроль за выпол
н е н и е м действий 

Выполнение р а б о т ы в пря
мом соответствии с требова 
н и я м и т е х н и ч е с к о й и техно
логической д о к у м е н т а ц и и 

Требования безопас 
ности труда соблю
д е н ы 

Самостоятельное пла
н и р о в а н и е предстоящей 
работы; р а ц и о н а л ь н а я 
о р г а н и з а ц и я рабочего 
места при приготовле
нии п и р о ж н ы х 

«4» Владение п р и е м а м и 
работ ( возможны отдель
н ы е н е с у щ е с т в е н н ы е 
ошибки , и с п р а в л я е м ы е 
самим обучающимся) 

Выполнение р а б о т ы в 
полном соответствии с 
т р е б о в а н и я м и т е х н и ч е с к о й 
и технологической докумен
т а ц и и с н е с у щ е с т в е н н ы м и 
ошибками , и с п р а в л е н н ы м и 
самостоятельно 

Т р е б о в а н и я безопас 
ности труда соблю
д е н ы 

Самостоятельное пла
н и р о в а н и е предстоящей 
р а б о т ы (возможна не
с у щ е с т в е н н а я п о м о щ ь 
мастера) , правильная 
о р г а н и з а ц и я рабочего 
места 

«3» Недостаточное владе
н и е п р и е м а м и работ, 
в ы п о л н е н и е работ с при
м е н е н и е м о с в о е н н ы х 
п р и е м о в (при н а л и ч и и 
н е с у щ е с т в е н н ы х оши
бок, и с п р а в л я е м ы х при 
п о м о щ и мастера) 

Выполнение работы в 
полном соответствии с 
т р е б о в а н и я м и т е х н и ч е с к о й 
и технологической докумен
т а ц и и с н е с у щ е с т в е н н ы м и 
ошибками , и с п р а в л я е м ы м и 
при п о м о щ и мастера 

Требования безопас 
ности труда соблю
д е н ы 

Самостоятельное пла
н и р о в а н и е предстоящей 
р а б о т ы с несуществен
ной п о м о щ ь ю мастера; 
отдельные несуществен
н ы е о ш и б к и в организа
ц и и рабочего места при 
пр иг о т о влении п и р о ж 
н ы х 

«2» Н е т о ч н о е в ы п о л н е н и е 
п р и е м о в работ и контро
ля качества продукции с 
с у щ е с т в е н н ы м и о ш и б 
ками, н е у м е н и е осу
ществлять контроль за 
в ы п о л н е н и е м д е й с т в и й 
при овладении приема
ми р а б о т ы 

Н е с о б л ю д е н и е т р е б о в а н и й 
т е х н и ч е с к о й и технологиче
ской документации , при
в о д я щ е е к с у щ е с т в е н н ы м 
о ш и б к а м 

Н е п р а в и л ь н о е со
блюдение требова 
н и й безопасности 
труда 

Н е у м е н и е планировать 
п р е д с т о я щ у ю рабо
т у д а ж е п р и п о м о щ и 
мастера , с у щ е с т в е н н ы е 
о ш и б к и в о р г а н и з а ц и и 
рабочего места 



ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

П и р о ж н ы е на л ю б о й вкус 

Меренги с клубникой 

На 6 п и р о ж н ы х : клубника — 500 г. 
Для безе: мука — 40 г, яичные белки — 6 шт., сахарная пудри — 500 г. 
Для крема: сливки 30%-ные — 250 г, сахарная пудра — 75 г, ванильный 

сахар — 1 пакетик. 

Технология приготовления 

1. Сначала приготовить безе , для чего белки взбить в пену, добавть по
ловину н о р м ы сахарной пудры и продолжить взбивать , пока белки не ста
нут плотными по консистенции . 

2. Д о б а в и т ь остальную сахарную пудру, п р о с е я н н у ю вместе с мукой. 
3. Массу о с т о р о ж н о п е р е м е ш а т ь и отсадить из кондитерского м е ш к а 

(или пергаментного корнетика) на с м а з а н н ы й маслом кондитерский лист 
следующим образом: в виде шести круглых «улиток», шести колец того же 
размера и шести маленьких «шапочек». 

4. Выпекать в духовке при 150 °С в течение 40 мин. Вынуть и остудить. 
5. В электромиксере взбить сливки (хорошо охлажденные) с сахарной 

пудрой и в а н и л ь н ы м сахаром, пока к р е м не вспенится . 
6. Клубнику промыть , обсушить , очистить от плодоножек . 
7. К а ж д у ю «улитку» из безе п о к р ы т ь слоем крема, з атем п о л о ж и т ь 

кольцо и в него несколько ягод клубники, на к о т о р ы е опять п о л о ж и т ь не 
много крема, и сверху все н а к р ы т ь «шапочкой». 

Пирожные с клубникой 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 1 ч 10 мин . 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я — 20 мин. 
На 10 пирожных: 300 г муки, 150 г сливочного масла или маргарина, 150 г 

сахара-песка, 1 пакетик ванильного сахара, 1 яйцо. 
Для начинки: 100 г шоколадной глазури, 2 пакетика порошка ванильно

го пудинга (или 80 г крахмала с ванилином), 1 л молока, 4 ст. ложки сахара-
песка. 

Для украшения: 20 ягод клубники или 1 банка клубничного компота 
(425 мл), мята. 

П о с у д а : 10 с м а з а н н ы х ж и р о м ф о р м для п и р о ж н ы х д и а м е т р о м 10 см. 

Технология приготовления 
1. Вымесить тесто, с м е ш а в муку, сливочное масло, сахар-песок, ва

н и л ь н ы й сахар, яйцо . З а в е р н у в его в пленку, поставить на 30 мин в холо
дильник . Н а г р е т ь духовку до т е м п е р а т у р ы 200 °С. 
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2. После этого раскатать тесто и в ы л о ж и т ь его в ф о р м ы ; о б р е з а т ь вы
с т у п а ю щ е е по к р а я м л и ш н е е тесто . Выпекать п и р о ж н ы е около 20 мин. За
тем дать остыть и в ы н у т ь из ф о р м . 

3. Расплавить и з м е л ь ч е н н у ю ш о к о л а д н у ю глазурь на п а р о в о й б а н е и 
с м а з а т ь е ю п и р о ж н ы е . 

4 . П р и г о т о в и т ь согласно р е к о м е н д а ц и я м на у п а к о в к е в а н и л ь н ы й пу
динг с молоком и сахаром. П о м е ш и в а я , дать остыть и с п о м о щ ь ю столо
вой л о ж к и в ы л о ж и т ь в п и р о ж н ы е . 

5. П е р е б р а т ь , в ы м ы т ь и о б с у ш и т ь клубнику (крупные ягоды р а з р е з а т ь 
пополам) . В ы л о ж и т ь ягоды п о в е р х пудинга и у к р а с и т ь листиками . 

Пирожные с кремом и ликером 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 40 мин. 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь о х л а ж д е н и я — 90 мин. 
В одной п о р ц и и 400 ккал. 
На 4 порции: 200 г сливочного масла, 100 г сахара-песка, 1 яйцо, 300 г 

муки, жир и панировочные сухари для формы, 8 г белого желатина, 500 мл 
сливок, 1... 2 ст. ложки сахарной пудры, 300 мл мятного ликера, 20 г полу
горькой шоколадной глазури. 

Технология приготовления 

1. С м е ш а т ь масло, сахар , яйцо , муку; в ы м е с и т ь тесто и п о л о ж и т ь его 
на 30 м и н в холодильник. 

2. Н а г р е т ь духовку до температурь! 200 °С. Разрезать тесто на 12 ча
стей и к а ж д у ю раскатать . С м а з а т ь ж и р о м 12 ф о р м д и а м е т р о м 9 см, посы
пать их сухарями и в ы л о ж и т ь тестом. Выпекать в т е ч е н и е 15 мин . 

3. Растворить в воде ж е л а т и н . Взбить сливки. Д о б а в и т ь с а х а р н у ю пуд
ру, а з атем л и к е р и ж е л а т и н . 

4 . Как только с м е с ь н а ч н е т застывать , п о л о ж и т ь ее в к о н д и т е р с к и й ме
ш о к с н а к о н е ч н и к о м в виде звезды и в ы л о ж и т ь на в ы п е ч е н н ы е к о р ж и . 
З а т е м поставить в холодильник на 1 ч. 

5. Глазурь расплавить , н а н е с т и т о н к и м слоем на разделочную доску, и, 
когда она застынет, срезать ее в виде стружки . Украсить п и р о ж н ы е . 

Маленькое пирожное из мороженого 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 20 мин. 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь о х л а ж д е н и я — 40 мин . 
В одной п о р ц и и — 610 ккал. 
На 4 п о р ц и и : / кг ванильного, лимонного или шоколадного морожено

го, 100 г белой шоколадной глазури, 100 г глазури из полугорького шоко
лада. 

Для украшения: декоративные шоколадные сердечки и листочки, руб
леные фисташки, красная глазированная вишня. 

П р и н а д л е ж н о с т и : п е р г а м е н т н а я бумага. 
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Технология приготовления 

1. О ч е н ь х о р о ш о охладить м о р о ж е н о е . Н а р е з а т ь его на п р я м о у г о л ь н ы е 
кусочки р а з м е р а м и 3 x 4 см. 

2 . Растворить оба сорта глазури согласно у к а з а н и я м на упаковке . Н е 
много охладить. Глазурь д о л ж н а б ы т ь е щ е ж и д к о й , но у ж е не горячей . 

3 . П о к р ы т ь р а б о ч у ю п о в е р х н о с т ь б о л ь ш и м листом п е р г а м е н т н о й бу
маги. В ы л о ж и т ь кусочки м о р о ж е н о г о и залить к а ж д ы й пополам т е м н о й и 
светлой глазурью. Украсить ш о к о л а д н ы м и сердечками и листочками, ф и 
с т а ш к а м и и г л а з и р о в а н н о й в и ш н е й . П е р е д подачей на стол поставить в 
м о р о з и л ь н у ю камеру. 

4 . По ж е л а н и ю м о ж н о в ы л о ж и т ь м о р о ж е н о е на п о в е р х н о с т ь из гото
вого в и ш н е в о г о или шоколадного ж е л е . Такое лакомство очень х о р о ш о 
приготовить п р о запас и х р а н и т ь в м о р о з и л ь н о й к а м е р е . 

Слоеные сливовые пирожные 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 55 мин. 
На 6 порций : 300 г замороженного слоеного теста, 1 яйцо. 
Для начинки: 3 ч. ложки яблочного желе или сливового повидла, 500 г 

слив, 50 г сливочного масла, 2...3 ст. ложки сахара-песка, 1 ч. ложка кори
цы, 40 г миндальной стружки. 

П р и н а д л е ж н о с т и : бумага для в ы п е к а н и я , с а х а р н а я пудра для 
у к р а ш е н и я . 

Технология приготовления 

1. Р а з м о р о з и т ь пластинки слоеного теста. Взбить я й ц о . П о к р ы т ь про
т и в е н ь бумагой для в ы п е к а н и я . Н а г р е т ь духовку до т е м п е р а т у р ы 200 "С. 

2 . Р а з р е з а т ь п о п е р е к пополам т р и пластинки теста. С м а з а т ь их сверху 
ж е л е или повидлом, а к р а я я й ц о м . Н а р е з а т ь остальные пластинки вдоль 
ш и р о к о й с т о р о н ы на ш е с т ь т о н к и х полосок, с в е р н у т ь их с п и р а л ь ю и вы
л о ж и т ь на квадраты из теста в качестве окантовки . Слегка п р и ж а т ь . 

3. П о м ы т ь сливы, р а з р е з а т ь их пополам, удалить косточки и н а р е з а т ь 
дольками. Растопить сливочное масло. П о к р ы т ь п и р о ж н ы е сливами, сма
зать их сливочным маслом и п о с ы п а т ь миндальной стружкой . 

4. С м е ш а т ь сахар с к о р и ц е й и п о с ы п а т ь п и р о ж н ы е . Выпекать до золо
тистого цвета (25 мин) . П е р е д подачей п о с ы п а т ь с а х а р н о й пудрой. 

Пирожные с йогуртом 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 40 мин . 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я — 20 мин. 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь о х л а ж д е н и я — 2... 3 ч. 
На 12 порций : 3 яйца, 90 г сахара, 90 г муки, 40 г размягченного сливоч

ного масла или маргарина. 
Для начинки: 2 апельсина, 75 г творога, 100 г йогурта, 125 г сахара, 16 г 

желатина, 250 г хорошо взбитых сливок, 2 ст. ложки апельсинового ли
кера. 
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П р и н а д л е ж н о с т и : две с л о ж е н н ы е вдвое полосы толстой ф о л ь г и 
ш и р и н о й 5 см, 12 ф о р м (или чашек) для пудинга. 

Технология приготовления 

1. Н а г р е т ь духовку до т е м п е р а т у р ы 200 °С. Взбить я й ц а с с ах ар о м и 
с м е ш а т ь с мукой и сливочным маслом. 

2 . С м а з а т ь ж и р о м п р о т и в е н ь и с п о м о щ ь ю ф о л ь г и о г р а н и ч и т ь п р о 
с т р а н с т в о для в ы п е ч к и р а з м е р а м и 20x30 см. В ы л о ж и т ь на эту п о в е р х 
ность тесто и в ы п е к а т ь в т е ч е н и е 20 мин . Готовый б и с к в и т о п р о к и н у т ь 
на к у х о н н у ю решетку . Ф о р м а м и или ч а ш к а м и в ы д а в и т ь из н е г о 12 к р у ж 
ков . 

3. П о м ы т ь а п е л ь с и н ы , о б с у ш и т ь и с о д н о г о из них н а т е р е т ь цедру. 
О с т а л ь н ы е о ч и с т и т ь от к о ж у р ы и о с т р ы м н о ж о м с н я т ь с а п е л ь с и н о в ы х 
д о л е к б е л ы е п л е н к и . В ы д е л я ю щ и й с я сок с о б р а т ь . С м е ш а т ь творог , й о 
гурт, сахар , цедру, сок, р а с т в о р е н н ы й ж е л а т и н и п о с т а в и т ь эту м а с с у на 
30 м и н в х о л о д и л ь н и к . В ы м ы т ь х о л о д н о й в о д о й ф о р м ы и п о л о ж и т ь в 
них о ч и щ е н н ы е а п е л ь с и н о в ы е д о л ь к и . И з в л е ч ь м а с с у и з х о л о д и л ь н и к а , 
д о б а в и т ь в н е е с л и в к и , л и к е р и в ы л о ж и т ь п о в е р х а п е л ь с и н о в ы х долек . 
Еще р а з на 2...3 ч п о с т а в и т ь в х о л о д и л ь н и к . П е р е д п о д а ч е й на стол на
к р ы т ь б и с к в и т н ы м и к р у ж о ч к а м и и , слегка п р и ж а в их, о п р о к и н у т ь п и 
р о ж н ы е . 

Лимонное миндальное пирожное 

На 6 порций : 1 неочищенный лимон, 2 яичных белка, 150 г мелкокри
сталлического сахара или сахарной пудры, 100 г молотых семян пинии, 50 г 
молотых фисташек, 60 шт. ядер фисташек. 

Технология приготовления 

1. Аккуратно в ы л о ж и т ь п р о т и в е н ь бумагой для в ы п е к а н и я . 
2 . Тщательно п о м ы т ь л и м о н горячей водой, обсушить его, аккуратно 

снять цедру и н а т е р е т ь ее . В ы ж а т ь с о к из п о л о в и н ы лимона . 
3. Х о р о ш о взбить я и ч н ы е белки с 1...2 ст. л о ж к а м и лимонного сока. 

П р и этом п о с т е п е н н о п о р ц и я м и добавлять сахар. 
4. П е р е м е ш а т ь с л и м о н н о й цедрой , с е м е н а м и п и н и и и р у б л е н ы м и ф и с 

т а ш к а м и . Н а г р е т ь духовку до т е м п е р а т у р ы 150 °С. 
5 . Н а п о л н и т ь взбитой я и ч н о й белковой массой к о н д и т е р с к и й м е ш о к с 

насадкой с б о л ь ш и м о т в е р с т и е м и в ы д а в и т ь из него на п р о т и в е н ь кружоч
ки белковой массы р а з м е р а м и с г р е ц к и й орех . Украсить я д р а м и фиста 
шек . Выпекать п и р о ж н о е около 30 мин . 

6 . Охладить готовые п и р о ж н ы е на кухонной р е ш е т к е . З а т е м п о л о ж и т ь 
к а ж д о е в б у м а ж н ы е м а н ж е т к и . 

Малиновые шарики 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 30 мин . 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п о д с у ш и в а н и я — 1 ч. 
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П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я — 12 мин. 
На 40 порций: 2 яйца, 2 яичных желтка, 200 г сахарной пудры, соль, 320 г 

малинового конфитюра или варенья, 225 г муки, 35 г пищевого крахмала. 

Технология приготовления 

1. Тщательно в з б и т ь яйца , я и ч н ы е желтки , с а х а р н у ю пудру и щ е п о т к у 
соли до о б р а з о в а н и я густой пены. 

2. П р о т е р е т ь 125 г малинового к о н ф и т ю р а ч е р е з т о н к о е сито и пере 
м е ш а т ь с полученной массой. С в е р х у просеять муку и п и щ е в о й к р а х м а л и 
снова т щ а т е л ь н о п е р е м е ш а т ь . 

3. Н а г р е т ь духовку до т е м п е р а т у р ы 50 "С. В ы л о ж и т ь п р о т и в е н ь бума
гой для в ы п е к а н и я . 

4. Белковой массой н а п о л н и т ь к о н д и т е р с к и й м е ш о к с насадкой. Выда
вить а к к у р а т н о из него на п р о т и в е н ь к р у ж о ч к и д и а м е т р о м 2 см. 

5 . Украсить половину из к р у ж к о в капелькой малинового к о н ф и т ю р а 
или в а р е н ь я . П о д с у ш и в а т ь в духовке в т е ч е н и е 1 ч. 

6. П о в ы с и т ь т е м п е р а т у р у в духовке до 190 °С и в ы п е к а т ь б е з е около 
12 мин . 

7. Охладить и н а м а з а т ь плоскую сторону безе о с т а в ш и м с я к о н ф и т ю 
ром или в а р е н ь е м . С л о ж и т ь б е з е вместе , чтобы получились ш а р и к и . 

Такая выпечка у к р а с и т л ю б о й п р а з д н и ч н ы й стол. 

Печенье с кардамоном 

П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь п р и г о т о в л е н и я — 30 мин. 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь о х л а ж д е н и я — 30 мин. 
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я — 12 мин. 
На 50 порций: 2 стручка ванили, 90 г муки, 60 г молотого миндаля, 50 г 

сахара, 1,5 ч. ложки кардамона, 60 г сливочного масла или маргарина, 1 ст. 
ложка сливок, 50 г сахарной пудры. 

Технология приготовления 

1. Н а д р е з а т ь стручок ванили . Тщательно выскоблить л о ж к о й мякоть . 
П е р е м е ш а т ь половину мякоти с мукой, миндалем, сахаром, кардамоном, 
холодным сливочным маслом в хлопьях и сливками. 

2. Разделить тесто пополам и скатать рулеты д и а м е т р о м 2 см. З а в е р 
нуть в п р о з р а ч н у ю пленку и о х л а ж д а т ь около 30 мин в холодильнике . 

3. Н а г р е т ь духовку до т е м п е р а т у р ы 180 "С. В ы л о ж и т ь п р о т и в е н ь бума
гой для в ы п е к а н и я . 

4 . Н а р е з а т ь рулеты из теста т о н к и м и к р у ж о ч к а м и т о л щ и н о й п р и м е р н о 
5 мм. Окунуть в муку вилку и сделать на них насечки . Выпекать п е ч е н ь е в 
духовке около 12 мин. 

5 . О х л а ж д а т ь на кухонной р е ш е т к е . Тщательно п е р е м е ш а т ь оставшу
юся в а н и л ь н у ю мякоть, с а х а р н у ю пудру, 1 ст. л о ж к у воды и а к к у р а т н о 
с м а з а т ь печенье этой массой. 
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Творожные пирожные с апельсинами 

Продолжительность приготовления — 45 мин. 
Продолжительность охлаждения — 30 мин. 
На 12 порций: 150 г муки, щепотка разрыхлителя, щепотка соли, 1 кг 

творога, 1 пакетик ванильного сахара, 150 г сливочного масла. 
Для начинки: 8 апельсинов, 1 взбитый яичный желток, 4 ст. ложки 

апельсинового повидла, сахарная пудра. 
П р и н а д л е ж н о с т и : 12 форм для пирожных диаметром 10 см, ж и р 

для смазывания формочек. 

Технология приготовления 

1. Через марлю хорошо отжать творог. Смешать муку, разрыхлитель, 
соль, ванильный сахар, сахар, масло, творог и вымесить однородное тесто. 
Поместить его на 30 мин в холодильник. 

2. Очистить апельсины. Ножом снять с долек белые пленочки. 
3. Вынуть тесто из холодильника, раскатать его тонким слоем, сложить 

несколько раз и снова раскатать. Повторить эту процедуру еще два раза. 
4. Нагреть духовку до температуры 200 "С. Разрезать тесто на 12 квад

ратиков, выложив их в 12 смазанных жиром форм, проткнуть каждый не
сколько раз вилкой. Затем смазать их яичным желтком и равномерно за
крыть апельсиновыми дольками. 

5. Выпекать пирожные 15 мин. Вынув из духовки, с р а з у же покрыть их 
подогретым повидлом. Перед подачей на стол посыпать пудрой. 

Пирожное «Лакомка» 

Для бисквитных лепешек (10 шт.): яйца — 8,5 шт., сахар-песок — 
100 г, мука высшего сорта — 125 г. 

Для сливочно-орехового крема (на 10 пирожных): сахар-пудра 55 г, 
сливочное масло — 113 г, сгущенное молоко — 49 г, орехи 38 г, ваниль-
пая пудра — 1 г, фруктовая эссенция — 1г. 

Технология приготовления 

Две круглые бисквитные лепешки соединяют сливочно-ореховым кре
мом. Глазируют помадой, кремом наносят рисунок. 



ПРИЛОЖЕНИЕ 3 

Формы для выпекания кондитерских 
изделий и их использование 

Ф о р м ы для в ы п е к а н и я б ы в а ю т р а з н ы х р а з м е р о в р а з н о о б р а з н ы х , кон
ф и г у р а ц и й и могут б ы т ь из готов лен ы из р а з н ы х м а т е р и а л о в . 

С а м ы м и н е о б х о д и м ы м и для в ы п е к а н и я являются с л е д у ю щ и е ф о р м ы : 
п р я м о у г о л ь н ы й противень , прямоугольная ф о р м а с в ы с о к и м и к р а я м и 
(форма для королевского пирога) , р а з ъ е м н а я ф о р м а , ф о р м а для в ы п е к а 
ния к о р ж а с к р а я м и (для ф р у к т о в о г о пирога) , и м е ю щ а я гладкие или р и ф 
л е н ы е края , несколько м а л е н ь к и х ф о р м о ч е к для в ы п е к а н и я тарталеток . 

Алюминиевые формы х о р о ш о проводят тепло, их легко чистить. В алю
м и н и е в о й ф о р м е пирог п о д р у м я н и в а е т с я и в ы п е к а е т с я р а в н о м е р н о . 

Медные формы идеально подходят для в ы п е к а н и я благодаря с в о и м 
качествам, но они т р е б у ю т тщательного ухода. Время от в р е м е н и их нуж
но лудить с в н у т р е н н е й с т о р о н ы . 

Формы из черной жести или из темной стали обладают х о р о ш и м и 
т е п л о п р о в о д н ы м и качествами . О н и подходят для в ы п е к а н и я в электро
плитах. Если т а к и е ф о р м ы ставятся в газовую плиту, то т е м п е р а т у р у нуж
но у м е н ь ш и т ь на 10 *С, так как ф о р м ы б ы с т р о н а г р е в а ю т с я . 

Формы из белой жести благодаря с в о е й б л е с т я щ е й поверхности от
р а ж а ю т тепло . В таких ф о р м а х изделие п о д р у м я н и в а е т с я сверху, а не по 
б о к а м и снизу. Из - за этого п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я м о ж е т увели
читься на 15%. В ф о р м а х из белой ж е с т и лучше в ы п е к а т ь в га зовых пли
тах, а не в электрических . 

Стеклянные формы не д о л ж н ы подвергаться большому перепаду 
температур , так как они могут лопнуть . Такие ф о р м ы плохо проводят теп
ло, поэтому для в ы п е к а н и я в них требуется б о л ь ш е в р е м е н и . О д н а к о они 
идеально п р и с п о с о б л е н ы для в ы п е к а н и я т я ж е л о г о д р о ж ж е в о г о теста при 
более н и з к и х температурах . 

Керамические и фарфоровые формы отличаются н е в ы с о к о й тепло
проводностью. П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я в них по с р а в н е н и ю с 
ф о р м а м и из других м а т е р и а л о в увеличивается на 30 %. 

Фаянсовые и глиняные формы обладают х о р о ш и м и качествами для 
выпечки , но п р о д о л ж и т е л ь н о с т ь в ы п е к а н и я в них м о ж е т возрасти до 25 %. 
За 15 м и н п е р е д выпечкой г л и н я н ы е ф о р м ы н у ж н о п о л о ж и т ь в холодную 
воду. Ставить их следует в н е р а з о г р е т у ю духовку. 

Пластмассовые формы могут использоваться только в электроплитах 
и м и к р о в о л н о в ы х печах, ни в коем случае нельзя ставить их в духовку га
зовой плиты. П о л о ж и т е л ь н ы м качеством этих ф о р м является то, что тесто 
не п р и л и п а е т к ф о р м е , о т р и ц а т е л ь н ы м — ф о р м ы из пластмассы б ы с т р о 
т е р я ю т в н е ш н и й вид. 
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Формы с антипригарным покрытием препятствуют прилипанию 
теста. Они обладают хорошими качествами для выпекания, но, к сожале
нию, слишком чувствительны к любой царапине. Их, как и другие формы, 
нужно смазывать жиром. 

Одноразовые алюминиевые формы часто прилагаются к полуфабри
катам. Они отражают тепло, и продолжительность выпекания в них не
много увеличивается. Особенно хорошо они подходят для замораживания 
испеченных или подготовленных к выпеканию изделий, так как пирог мо
жет выпекаться непосредственно в форме при температуре 150 °С. 

Формы из черной и белой жести рекомендуется перед первым употреб
лением раскалить до температуры 250 "С, а когда они остынут, как следует 
вымыть. 

Смазывание, посыпка и выкладывание формы. Края и дно формы 
тщательно смазывают мягким маслом или маргарином с помощью кис
точки или пергаментной бумаги. 

Дополнительно форму можно посыпать сахаром, панировочными су
харями или мукой, но так, чтобы присыпка распределилась равномерно. 

Если вы пользуетесь мукой, то посыпьте ею предварительно смазан
ную ж и р о м форму, а затем переверните ее для того, чтобы излишки муки 
остались на столе. 

Разъемные формы могут быть выложены алюминиевой фольгой, бу
магой для выпекания или пергаментной бумагой. Достаточно большой ку
сок бумаги кладут на форму и зажимают его краями формы. 

Для выкладывания формы нужно сначала обрисовать ее на бумаге д \я 
выпекания или пергаментной бумаге, а затем вырезать по разметке. Одну 
сторону бумаги и внутреннюю сторону формы смазывают жиром. Потом 
форму выкладывают бумагой. Выступающие края и углы нужно обре
зать. 

Высота наполнения формы. Формы для выпекания следует наполнять 
лишь на 2 / 3 объема потому, что бисквитная масса, д р о ж ж е в о е тесто и те
сто для кексов во время выпекания увеличиваются в объеме. Пользуйтесь 
формой, которая указана в рецепте. Если форма будет большего размера, 
то пирог получится плоским, а продолжительность выпекания сократится. 
Если вы будете печь пирог в небольшой форме, то он получится высоким, 
продолжительность выпекания при этом увеличится. 



ПРИЛОЖЕНИЕ 4 

Пирожные и торты без выпекания 

Торт из печенья «Дуэнья» 

Сырье: 300 г сливочного печенья или сухарей, шоколад по вкусу, 250 г 
сливочного масла, 2 яйца, 100 г сахара-песка или сахарной пудры, 1 ст. 
ложка ванильного сахара, 2 ст. ложки какао-порошка, 4 ст. ложки молока 
или коньяка, 2 ст. ложки молотого миндаля. 

Взбить я й ц а и , п р о д о л ж а я взбивать , т о н к о й струйкой влить горячее 
молоко с р а с т в о р е н н ы м и в н е м сахаром-песком и в а н и л ь н ы м сахаром, по
сле чего остудить. Разогретое масло взбить , д о б а в и т ь я и ч н о - м о л о ч н у ю 
смесь, какао , миндаль и р а з м е ш а т ь до получения о д н о р о д н о й массы. Са
хар м о ж н о з а м е н и т ь с а х а р н о й пудрой. М о ж н о сделать торт без миндаля . 
Если т о р т п р е д н а з н а ч а е т с я для взрослых, то молоко м о ж н о з а м е н и т ь ко
ньяком. 

В устланную фольгой или п е р г а м е н т н о й бумагой ф о р м у в ы л о ж и т ь 
слой шоколадного крема, п о в е р х него — слой из печенья , з атем — слой 
крема и т. д. (продолжать в ы к л а д ы в а т ь до тех пор, пока все продукты не 
будут израсходованы) . Торт поставить в холодильник на 4 ч. Затем в ы н у т ь 
из ф о р м ы , с н я т ь фольгу или бумагу и у к р а с и т ь т е р т ы м шоколадом. 

Торт из печенья «Студенческий» 

Сырье: 500 г печенья, 100 г шоколадной глазури, 300 г творога, 100 г 
сливочного масла, '/2 стакана изюма, 3 ст. ложки какао-порошка, '/2 ста
кана сахара-песка, молоко по вкусу. 

Творог р а с т е р е т ь с маслом и сахаром-песком, ра зделить пополам, в 
одну часть д о б а в и т ь какао, в другую — и з ю м . 

П о л о в и н у о б щ е г о количества печенья в ы л о ж и т ь на п о л и э т и л е н о в у ю 
пленку в несколько рядов (по 3 печенья в ряд). В ы л о ж е н н о е печенье смо
чить молоком и н а м а з а т ь н а ч и н к о й с и з ю м о м . З а т е м в ы л о ж и т ь второй 
слой печенья — его т а к ж е смочить молоком и н а м а з а т ь н а ч и н к о й с какао . 
Затем взять п о л и э т и л е н о в у ю пленку за к о н ц ы так, чтобы соединить боко
в ы е п е ч е н ь я в ф о р м е треугольника над с р е д н и м рядом печенья . З а л и т ь 
торт ш о к о л а д н о й глазурью и поставить на 2 ч в холодильник. 

Пирожное «Золотой ключик» 

Сырье: 250 г кукурузных палочек, 600 г конфет «Ирис», 250 г сливочного 
масла, 1 ст. ложка растительного масла, 1 ст. ложка сахарной пудры. 
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В р а з м я г ч е н н о е сливочное масло п о л о ж и т ь к о н ф е т ы «Ирис» и, поме
шивая , растопить их на огне. З а т е м всыпать готовые кукурузные палочки, 
т щ а т е л ь н о п е р е м е ш а т ь и на с м а з а н н о й маслом поверхности сделать из 
полученной массы изделия в ф о р м е ш а р о в . Охладить и п о с ы п а т ь сахар
ной пудрой. 

Торт из зефира «Маркиза» 

Сырье: 1 кг зефира, 3/4 стакана измельченных грецких или других оре
хов, 200 г сливочного масла, 400 г вареного сгущенного молока, 2 ст. ложки 
какао-порошка, 2 ст. ложки коньяка. 

Сливочное масло в збить с в а р е н ы м с г у щ е н н ы м молоком. К п о л о в и н е 
к р е м а добавить к а к а о - п о р о ш о к и коньяк . 

Блюдо для торта слегка с м а з а т ь к р е м о м и у л о ж и т ь на него слой поло
в и н о к з е ф и р а . П о к р ы т ь их слоем крема с какао , у л о ж и т ь с л е д у ю щ и й слой 
з е ф и р а , на него — слой к р е м а без какао и т.д. Верхний слой з е ф и р а по
к р ы т ь слоем к р е м а с какао , п о с ы п а т ь орехами. Край торта у к р а с и т ь «оже
рельем» из к р е м а без какао . Торт поставить в холодильник. Подавать 
о х л а ж д е н н ы м . 

Торт из зефира «Сластена» 

Сырье: 500 г зефира, 1 стакан толченых орехов, 300 г печенья, 200 г 
сгущенного молока, 100 г сливочного масла. 

П е ч е н ь е пропустить ч е р е з мясорубку, д о б а в и т ь р а з м я г ч е н н о е сливоч
н о е масло, с г у щ е н н о е молоко, половину орехов и п е р е м е ш а т ь до получе
ния однородной массы. 

З е ф и р разделить на половинки , к а ж д у ю половинку р а з р е з а т ь на 4 ча
сти. П о л о в и н у всего количества з е ф и р а в ы л о ж и т ь на блюдо и п о к р ы т ь 
п о л о в и н о й начинки . С в е р х у в ы л о ж и т ь р о в н ы м слоем о с т а в ш и й с я з е ф и р 
и остальную начинку; п о с ы п а т ь орехами и поставить в холодильник. По
давать о х л а ж д е н н ы м . 

Торт зефирный по-фински 

Сырье: 500 г зефира, 400 г 35% -ных сливок, 400 г мягкого творога, 
2 лимона, 2 ст. ложки желатина, 2 ст. ложки сахара-песка, 1 ст. ложка 
сахарной пудры. 

Сок одного л и м о н а с м е ш а т ь с р а с т о п л е н н ы м на водяной бане желати
ном и, п е р е м е ш и в а я , добавить сливки, в з б и т ы е с сахарной пудрой. Творог 
р а з м е ш а т ь с сахаром и, п р о д о л ж а я р а з м е ш и в а т ь , влить сок второго лимо
на. Ф о р м у или вазу п о к р ы т ь пергаментом, о б л о ж и т ь половинками з е ф и 
ра, в ы л о ж и т ь сливки, с м е ш а н н ы е с творогом, и поставить на 6 ч в холо
дильник . З а т е м ф о р м у п е р е в е р н у т ь и в ы л о ж и т ь торт на блюдо. 

181 



Торты закусочные «Измайловские» 

Сырье: 1 буханка хлеба, 200 г майонеза, 2 яичных желтка, зелень по 
вкусу. 

ДЛЯ н а ч и н о к : 100 г крабов, 2 яйца, 1 яблоко, 2 ст. ложки майонеза 
или 100 г соленой рыбы, 2 яйца, 1 помидор, '/4 сладкого перца, 2 ст. лож

ки майонеза 
или 100 г отварного мяса, 1 маринованный огурец, 2 яйца, 2 ст. ложки 

майонеза 
или 100 г ветчины, 2 яйца, 1 огурец, '/4 сладкого перца, 2 ст. ложки май

онеза. 

Указанные для н а ч и н о к продукты охладить, очень мелко н а р е з а т ь или 
промолоть на мясорубке и т щ а т е л ь н о п е р е м е ш а т ь . 

У круглого п ш е н и ч н о г о или р ж а н о г о хлеба срезать корку и р а з р е з а т ь 
его г о р и з о н т а л ь н о на 5 л о м т е й т о л щ и н о й 5...7 мм. С л о ж и т ь л о м т и друг 
на друга, п р о с л а и в а я их н а ч и н к о й . На в е р х н и й л о м о т ь хлеба п о л о ж и т ь 
тарелку, п р и д а в и т ь л е г к и м грузом и п о с т а в и т ь т о р т в х о л о д и л ь н и к на 
30...40 м и н . З а т е м п о в е р х н о с т ь торта с м а з а т ь м а й о н е з о м , с м е ш а н н ы м с 
я и ч н ы м желтком, у к р а с и т ь продуктами, в х о д я щ и м и в начинки , и з еленью. 
Торт м о ж н о сделать с одной из н а ч и н о к или, чередуя 2 вида начинок : из 
мяса к р а б о в и соленой р ы б ы или из мяса и ветчины. М я с о к р а б о в м о ж н о 
з а м е н и т ь к р а б о в ы м и палочками. 

Брушетта по-итальянски 

Сырье: 4 ломтика ржаного хлеба, 3...4 помидора, несколько листочков 
базилика, 2 зубчика чеснока, 4...6 ст. ложек оливкового масла, соль и перец 
по вкусу. 

Л о м т и к и хлеба р а з р е з а т ь пополам и п о д ж а р и т ь на сковороде с маслом 
до х р у с т я щ е й корочки . П о м и д о р ы залить кипятком, в ы д е р ж а т ь в т е ч е н и е 
10 мин, с н я т ь кожицу, н а р е з а т ь к у б и к а м и и п о с ы п а т ь мелко п о р е з а н н ы м и 
листочками базилика . Х л е б ц ы н а т е р е т ь р е з а н ы м и пополам зубчиками 
чеснока , слегка полить о л и в к о в ы м маслом, п о л о ж и т ь на хлеб помидоры, 
слегка их п р и ж а в , посолить и поперчить . Б р у ш е т т у следует подавать теп
лой или холодной. На хлеб м о ж н о п о л о ж и т ь дополнительно оливки, ф и л е 
анчоуса, б р ы н з у или дольки чеснока . 
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