                                    Група ПК -9 -43
Майстер виробничого навчання Іманова Емілія Сафаралі кизи

	     №
уроку
	
Тема уроку
	
Завдання
	
Джерела

	19

	Приготування білкового тіста різних видів та виробів з нього.
	Зміст роботи:
1. Приготування білкового тіста різних видів та виробів з нього згідно  з інструкційно-технологічних  карток: 

- приготування білкового тіста
-приготування білково-горіхового тіста
-тістечко Павлова
-рулет меренговий
-печиво «Меренги»
-печиво «Лада»

2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування; 
- описати вимоги до якості приготування;
Домашне завдання:
1. Оформити дослідні завдання у зошиті та прикріпити фото записів у зошиті
2. Зняти покроковий відео або фото-звіт приготування  та прикріпити


	1. Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» Київ, 2002
2. О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Київ, 2020 
 3. Ліза Глінська







ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: Тісто білкове
По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів», 2002 р.
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г 
	Послідовність операції
	Технологія приготування

	  1
	Цукор
	961
	1. Підготовка сировини
2. Обробка яєць
3. Збивання яєчних білків
4. Додавання цукру
5. Збивання
6. Формування
7. Випікання
	Підготовлені яєчні білки закладають у збивальну машину і збивають на малій швидкості обертання віничка протягом 2—3 хв. Коли на поверхні білків з'явиться шумовиння, швидкість обертання віничка збільшують. Коли ж об'єм білків збільшиться у 2—2,5 рази, швидкість обертання доводять до 300 об/хв. Збивають доти, доки маса не збільшиться в об'ємі У 5—6 разів. Тривалість збивання залежить від піноутворюючої здатності білків і може тривати 20—40 хв. У разі недостатньої тривалості збивання білків, або надлишковому збиванні, маса не буде досить стійкою і при формуванні виробів буде розпливатися, а випечений напівфабрикат буде щільним і низьким. Добре збиті білки мають вигляд білосніжної, повітряної, пишної маси, яка добре тримається на віничку.
    У збиті білки, не перериваючи процесу збивання, поступово, тонкою цівкою всипають цукор, перемішаний з ванільною пудрою. Після цього зменшують швидкість обертання механізму. Збивають білки разом з цукром протягом 1—2 хв.. При перших ознаках просідання маси до неї слід додати лимонну кислоту з розрахунку 2 г кислоти на 1кг білків. При подальшому збиванні з кислотою маса ущільниться і напівфабрикат буде не такий пишний, як звичайно, але це припинить процес осідання. Вироби з тіста, виготовленого з додаванням кислоти, відрізняються білосніжним кольором, блискучою і більш гладкою поверхнею. 
Готове тісто необхідно одразу формувати і випікати, щоб уникнути його осідання. Не бажано зберігати тісто тривалий час перед випіканням, оскільки погіршується його якість, з нього видаляється повітря. Залежно від виробів, що випікатимуться, готове тісто розмащують на листах у вигляді заготовок для тортів або висаджують у вигляді маленьких круглих чи овальних паляничок (меренг).
Якщо необхідно випекти заготовки для тортів, то листи вистеляють папером, викладають на них металеві кільця потрібного діаметра і висоти і заповнюють їх тістом, загладжують поверхню ножем. Коли коржі готові, їх охолоджують, металеві кільця акуратно знімають і викладають на наступні листи.
Для тістечок тісто висаджують у вигляді круглих чи овальних меренг за допомогою кондитерського мішка через круглу гладку чи зубчасту трубочку на листи, змащені жиром і посипані борошном чи вистелені папером. Залежно від розмірів виробів, діаметр трубочки може коливатися від 5 до 18 мм.
Білкове тісто можна відсаджувати у вигляді конусоподібних стовпчиків або маленьких паляничок, які використовують після випікання як ніжки і шляпки для грибочків, інших прикрас для тортів.
Білковий напівфабрикат випікають при температурі 100— 110°С. Залежно від розмірів напівфабрикатів тривалість випікання становить: для дрібних виробів — 20—30 хв., для виробів більшого розміру — 60—70 хв.
Випечений напівфабрикат охолоджують і за допомогою тонкого ножа обережно знімають з листа.

	2
	Білки яєчні
	360
	
	

	3
	Пудра ванільна
	7
	
	

	
	Вихід
	1000
	
	




КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Пишна , суха , легка маса

	Колір
	
	Білий

	Смак, запах
	
	Солодкий

	Консистенція
	
	Добре тримається на вінчику











                                                                  ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: Тісто білково-горіхове
По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів», 2002 р.
	№
з/п
	Найменування сировини 
	Маса,г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	1
	Цукор
	684
	1. Підготовка сировини
2. Обробка яєць
3. Збивання яєчних білків
4. Підсмаження горіхів
5. Додавання цукру, горіхів
6. Збивання
7. Формування
8. Випікання
	Підготовлені яєчні білки закладають у збивальну машину і збивають на малій швидкості обертання віничка протягом 2—3 хв. Коли на поверхні білків з'явиться шумовиння, швидкість обертання віничка збільшують. Коли ж об'єм білків збільшиться у 2—2,5 рази, швидкість обертання доводять до 300 об/хв. Збивають доти, доки маса не збільшиться в об'ємі У 5—6 разів. Тривалість збивання залежить від піноутворюючої здатності білків і може тривати 20—40 хв. У разі недостатньої тривалості збивання білків, або надлишковому збиванні, маса не буде досить стійкою і при формуванні виробів буде розпливатися, а випечений напівфабрикат буде щільним і низьким. Добре збиті білки мають вигляд білосніжної, повітряної, пишної маси, яка добре тримається на віничку.
    У збиті білки, не перериваючи процесу збивання, поступово, тонкою цівкою всипають цукор, перемішаний з ванільною пудрою. Після цього зменшують швидкість обертання механізму. Збивають білки разом з цукром протягом 1—2 хв.. При перших ознаках просідання маси до неї слід додати лимонну кислоту з розрахунку 2 г кислоти на 1кг білків. При подальшому збиванні з кислотою маса ущільниться і напівфабрикат буде не такий пишний, як звичайно, але це припинить процес осідання. Вироби з тіста, виготовленого з додаванням кислоти, відрізняються білосніжним кольором, блискучою і більш гладкою поверхнею. Наприкінці збивання до маси додають підсмажені подрібнені горіхи.
Готове тісто необхідно одразу формувати і випікати, щоб уникнути його осідання. Не бажано зберігати тісто тривалий час перед випіканням, оскільки погіршується його якість, з нього видаляється повітря. Залежно від виробів, що випікатимуться, готове тісто розмащують на листах у вигляді заготовок для тортів або висаджують у вигляді маленьких круглих чи овальних паляничок (меренг).
Якщо необхідно випекти заготовки для тортів, то листи вистеляють папером, викладають на них металеві кільця потрібного діаметра і висоти і заповнюють їх тістом, загладжують поверхню ножем. Коли коржі готові, їх охолоджують, металеві кільця акуратно знімають і викладають на наступні листи.
Для тістечок тісто висаджують у вигляді круглих чи овальних меренг за допомогою кондитерського мішка через круглу гладку чи зубчасту трубочку на листи, змащені жиром і посипані борошном чи вистелені папером. Залежно від розмірів виробів, діаметр трубочки може коливатися від 5 до 18 мм.
Білкове тісто можна відсаджувати у вигляді конусоподібних стовпчиків або маленьких паляничок, які використовують після випікання як ніжки і шляпки для грибочків, інших прикрас для тортів.
Білковий напівфабрикат випікають при температурі 100— 110°С. Залежно від розмірів напівфабрикатів тривалість випікання становить: для дрібних виробів — 20—30 хв., для виробів більшого розміру — 60—70 хв.
Випечений напівфабрикат охолоджують і за допомогою тонкого ножа обережно знімають з листа.

	2
	Білки яєчні
	342
	
	

	3
	Ядра горіхів (смажені)
	291
	
	

	4
	Пудра ванільна
	8,5
	
	

	
	Вихід: 
	1000
	
	




КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Булкові коржі з горіхами для торта Естерхазі - як приготувати коржі для  Естерхазі, покроковий рецепт з фото]
	Пишна , суха , легка маса

	Колір
	
	Білий

	Смак, запах
	
	Солодкий

	Консистенція
	
	Добре тримається на вінчику












ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: «Рулет меренговий»
Ліза Глінська
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г на 1 порц.
	Послідовність операцій
	Технологія приготування

	
	Меренга
	
	1. Підготовка сировини
2. Приготування меренги
3. Приготування ягідного мармеладу
4.Приготування вершкового крему
5.Формування рулету.
6.Охолодження
7.Оформлення
8.Відпуск

	Приготування меренги: Збиваємо білок з лимонною кислотою до появи білої піни. Додаємо цукрову пудру та продовжуємо збивати ще приблизно 10-15 хвилин.  Додаємо кукурудзяний крохмаль та вмішуємо його на повільних обертах. Кладемо на деко лист силіконізованого пергаменту. Розмір  деко - 20х30 см. Викладаємо меренгу та розрівнюємо. Ставимо деко в розігріту духовку 150-160°C на 25 хвилин. Накриваємо гарячу меренгу пергаментом та решіткою, перевертаємо. Прибираємо деко та обережно знімаємо пергамент.Охолоджуємо.
Приготування ягідного мармеладу:  використовуємо  ягідний мікс без кісточок: малина, чорна смородина та порічка. Обʼєднуємо в сотейнику цукор, кукурудзяний крохмаль. Перемішуємо. Додаємо холодне ягідне пюре. Ретельно перемішуємо.  Ставимо на плиту та заварюємо крохмаль. Постійно помішуючи вінчиком доводимо пюре до кипіння. Після того, як воно закипить, чекаємо ще одну хвилинку. Маса загусне, стане яскравою, тоді знімаємо сотейник з плити.  Переливаємо мармелад в іншу ємність, накриваємо харчовою плівкою «в контакт» та охолоджуємо. 
Приготування вершкового крему:  Змішуємо за допомогою міксера вершковий сир з цукровою пудрою. Після того, як вершковий сир з цукровою пудрою обʼєдналися і тримають форму, додаємо холодні вершки і продовжуємо збивати до стійких піків. 
Викладаємо крем на меренгу та розрівнюємо. Трішки крему залишаємо на декорування. Розминаємо мармелад та викладаємо на крем, розприділяємо.  Обережно формуємо рулет. Охолоджуємо в холодильнику приблизно 2-3 години для того, щоб крем стабілізувався. Розрізаємо рулет навпіл та перекладаємо на тарілку. Декоруємо рулет кремом та ягодами.


	1
	Білок
	200
	
	

	2
	Цукрова пудра
	300
	
	

	3
	Крохмаль кукурудзяний
	20
	
	

	4
	Кислота лимонна
	0,2
	
	

	
	Ягідний мармелад
	
	
	

	5
	Ягідне пюре
	250
	
	

	6
	Цукор
	80
	
	

	7
	Крохмаль кукурудзяний
	20
	
	

	
	Вершковий крем
	
	
	

	8
	Вершковий сир
	300
	
	

	9
	Вершки (30-35%)
	200
	
	

	10
	Цукрова пудра
	80
	
	

	
	Вихід:
	
	
	







КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити 
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Меренговий рулет - простий покроковий рецепт | ZPRZ.CITY]
	Форма циліндрична, поверхня рівна, оформлена кремом та ягодами



	Колір
	
	Золотистий, крем білий

	Смак,Запах
	
	Солодкий, приємний

	Консистенція
	
	Ніжна














ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування   «Тістечко Павлова»
Ліза Глінська
	№
з\п
	Найменування
продуктів
	Маса в г.
	Послідовність виконання операцій
	Технологія приготування

	
	Меренга:
	
	1.Підготовка сировини 
2. Приготування бізе
3.Висадка 
4.Випікання 
5.Приготування ганашу
6.Приготування ягідної начинки
7.Оформлення
8.Відпуск

	Приготування бізе: Яєчний білок та цукор перемішуємо.  Отриману масу відправляємо на парову баню, тримаємо  на бані, помішуючи - цукор повинен розчинитися.  Збиваємо масу до стійких піків, потім перекладаємо в кондитерські мішки з насадками «Закрита зірка» діаметром 8 і 10 мм.  Деко застилаємо пергаментом, за допомогою насадки 8 мм відсаджуємо меренгу по спіралі діаметром 7-8 см, залишивши середину порожньою. Відсаджуємо зефірну меренгу з насадкою 10 мм, а потім за допомогою чайної ложки робимо поглиблення посередині для начинки.  Відправляємо  деко з меренгою в духовку розігріту до 80С приблизно на годину.
          Приготування ягідного ганашу: замочуємо желатин у воді кімнатної температури, залишаємо набухати на 10 хвилин.  В першу частину вершків (200 мл) додаємо  глюкозний сироп, нагріваємо до утворення пари.  Додаємо шоколад та теплі вершки, залишаємо на кілька хвилин.     
          Підігріваємо ягідне пюре, додаємо желатинову масу, перемішуємо. Вершки змішуємо  з шоколадом, додаєом  ягідне пюре з желатином. Збиваємо занурювальним блендером, додаємо другу частину вершків (100 мл). Збиваємо ще раз.  Накриваємо плівкою «в контакт», відправляємо ганаш в холодильник мінімум на 12 годин. Перекладаємо ганаш в чашу кухонного комбайна і збиваємо. Перекладаєом в кондитерський мішок з насадкою «Закрита зірка» діаметром 10 мм.  
       Приготування ягідної начинки : Ягідне пюре, цукор і кукурудзяний крохмаль перемішуємо.  При постійному помішуванні доводимо до кипіння. Кип'ятіть 30-40 секунд.  Накриваємо плівкою «в контакт»,охолоджуємо.  Перекладаєом в кондитерський мішок без насадки. 
       
На дно тістечка викладаємо  ягідну начинку, зверху збитий ганаш.  Прикрашаємо сублімованими ягодами малини та сухими трояндами. 


	1
	Білок
	120
	
	

	2
	Цукор
	240
	
	

	
	Ягідний ганаш:
	
	
	

	3
	Вершки(30%)
	200
	
	

	4
	Вершки(30%)
	100
	
	

	5
	Ягідне пюре
	50
	
	

	6
	Сироп глюкози або мед
	30
	
	

	7
	Білий шоколад
	200
	
	

	8
	Желатин
	3
	
	

	
	Ягідна начинка:
	
	
	

	9
	Ягідне пюре
	150
	
	

	10
	Цукор
	20
	
	

	11
	Кукурудзяний крохмаль
	10
	
	

	
	Вихід:
	???
	
	

	
	
	
	
	




КАРТА КОНТРОЛЯ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ВИШУКАНИЙ ДЕСЕРТ "ПАВЛОВА" ТЕПЕР ГОТУЄМО ТІЛЬКИ ТАК - YouTube]
	Кругла форма з невеликим поглибленням у центрі для крему. Форма стійка

	Смак, аромат
	
	Не надто солодкий смак, аромат свіжих фруктів і ягід

	Колір
	
	Білий, ніжно-білий, кремовий

	Консистенція
	
	 Ніжна











ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: Печиво «Меренги»
По підручнику Г.Т. Зайцева, Горпинко Т.М.  «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів», 2002 р
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 


	
	Для тіста:
	
	1. Підготовка сировини. 
2. Приготування білкового тіста
3.Відсаджування печива
4.Випікання печива 
5.Охолодження печива

	Підготовлені яєчні білки закладають у збивальну машину і збивають на малій швидкості обертання віничка протягом 2—3 хв. Коли на поверхні білків з'явиться шумовиння, швидкість обертання віничка збільшують. Коли ж об'єм білків збільшиться у 2—2,5 рази, швидкість обертання доводять до 300 об/хв. Збивають доти, доки маса не збільшиться в об'ємі У 5—6 разів. Тривалість збивання залежить від піноутворюючої здатності білків і може тривати 20—40 хв. У разі недостатньої тривалості збивання білків, або надлишковому збиванні, маса не буде досить стійкою і при формуванні виробів буде розпливатися, а випечений напівфабрикат буде щільним і низьким. Добре збиті білки мають вигляд білосніжної, повітряної, пишної маси, яка добре тримається на віничку.
    У збиті білки, не перериваючи процесу збивання, поступово, тонкою цівкою всипають цукор, перемішаний з ванільною пудрою. Після цього зменшують швидкість обертання механізму. Збивають білки разом з цукром протягом 1—2 хв. При перших ознаках просідання маси до неї слід додати лимонну кислоту з розрахунку 2 г кислоти на 1кг білків. При подальшому збиванні з кислотою маса ущільниться і напівфабрикат буде не такий пишний, як звичайно, але це припинить процес осідання. Вироби з тіста, виготовленого з додаванням кислоти, відрізняються білосніжним кольором, блискучою і більш гладкою поверхнею. 
Готове тісто необхідно одразу формувати і випікати, щоб уникнути його осідання. Не бажано зберігати тісто тривалий час перед випіканням, оскільки погіршується його якість, з нього видаляється повітря. 

Тісто висаджують у вигляді невеликих круглих чи овальних заготовок з кондитерського мішка з гладкою чи зубчастою трубочкою на листи, змащені жиром і посипані борошном. Випікають печиво при температурі 100—110°С протягом 30—40 хв. Готове печиво охолоджують, обережно знімають з листів і перекладають у лотки. Поверхню випеченого печива інколи розмальовують розплавленим шоколадом. 


	1
	Цукор
	961
	
	

	2
	Білки яєчні
	360
	
	

	3
	Цукор ванільний
	7
	
	

	
	Вихід:
	1000
	
	

	
	
	
	
	





КАРТА КОНТРОЛЯ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Печиво меренги - 74 Фото Ідей]
	Виріб добре тримає форму, гладка матова поверхня

	Смак, аромат
	
	Солодкий, з ароматом ванілі

	Колір
	
	Білий

	Консистенція
	
	Суха, крихка, ламка










ІНСТРУКЦІЙНО-ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Найменування виробу: Печиво «Лада»
По підручнику: О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Київ, 2020 с.136
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 


	
	Для тіста
	
	1. Підготовка сировини. 
2. Приготування білкового тіста
3.Приготування крему вершкового
4.Приготування крему білкового сирцевого
5.Відсаджування печива
6.Випікання печива 
7.Охолодження печива
8. Склеювання печива
9. Відпуск

	Приготування печива. Білки збивають майже до готовності, додають цукор, і помішуючи нагрівають масу до 40-50°C. Додають цукрову пудру, ванільну пудру, цедру лимона і помішуючи лопаткою, охолоджують масу, потім перемішують з борошном. За допомогою кондитерського мішка з гладкою насадкою, або насадкою з зубчиками відсаджують на змащений жиром і посипаний борошном фігурки овальної форми. Перед випіканням печиво ставлять в сухе тепле місце для утворення кірочки, потім випікають 10‒15хв при температурі 130-150°C. Печиво охолоджують та склеюють сумішшю, яка складається із кремів: вершкового, білкового і джему, взятих у співвідношенні 1:1:1. 
Приготування крему вершкового. Для крему використовують вершки тільки 35%-ної жирності. Охолоджені вершки збивати до отримання пишної піни. Не припиняючи збивання поступово всипають ванільну і цукрову пудру. Загальна тривалість збивання – 20 хв.
Приготування крему білкового сирцевого. Підготовлений охолоджений яєчний білок закладають в бачок збивальної машини і збивають спочатку на малих обертах, а потім, коли утвориться піна – на більших обертах робочого механізму. Білок збивають приблизно 25 хв. до збільшення в об’ємі у 6-7 разів і утворення пишної, стійкої сніжно-білої маси.  До збитих білків поступово всипають просіяну цукрову пудру, перемішану з подрібненою лимонною кислотою і ванільною пудрою і продовжують збивати протягом 1-2 хв.

	1
	Борошно
	112
	
	

	2
	Цукор
	810
	
	

	3
	Цукрова пудра
	112
	
	

	4
	Ванільна пудра
	9
	
	

	5
	Білки яєчні
	225
	
	

	6
	Цедра лимона
	75
	
	

	
	Маса тіста
	1000
	
	

	
	Крем вершковий
	150
	
	

	7
	Вершки (35%) 
	147
	
	

	8
	Цукрова пудра
	15
	
	

	9
	Ванільна пудра
	2
	
	

	
	Крем білковий
	95
	
	

	10
	Цукрова пудра 
	67
	
	

	11
	Білки яєчні 
	33
	
	

	12
	Ванільна пудра 
	2,5
	
	

	13
	Кислота лимонна
	0,06
	
	

	14
	Джем
	115
	
	

	
	Вихід
	


1000
	
	





КАРТА КОНТРОЛЯ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Виріб добре тримає форму, блискучий, гладкий

	Смак, аромат
	
	Ванільний

	Колір
	
	Білий

	Консистенція
	
	повітряна
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