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

	     №
уроку
	
Тема уроку
	
Завдання
	
Джерела

	[bookmark: _Hlk206589237]28

	Приготування білкових та білково-горіхових тортів.
	Зміст роботи 
1.Приготувати і відпустити торт згідно  з інструкційно-технологічних  карток: 

- торт Київський;
- торт Павутинка;
- торт Ярославна;
- торт Політ;

2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування торту; 
- описати вимоги до якості приготовлення торту;
3.Робота із Збірником рецептур.
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 р.,
2. О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів», Київ, 2020 р., 






Інструкційно-технологічна картка
Приготування білково-повітряного тіста та н/ф для торту.
По підручнику: Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських
виробів» Київ, 2002 р
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
нетто
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	
	Для тіста:
	
	1. Підготовка яєчних білків.
2. Збивання білків.
3. Додавання цукру до збитих білків.
4. Формування.
5. Випікання.
	Підготовлені яєчні білки закладають у збивальну машину і збивають на малій швидкості обертання вінчика протягом 2—3 хв. Коли на поверхні білків з'явиться шумовиння, швидкість обертання вінчика 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 збиті білки, не перериваючи процесу збивання, поступово, тонкою цівкою всипають цукор, перемішаний з ванільною пудрою.
Збивають білки разом з цукром протягом 1—2 хв. При додаванні цукру маса може ледь просідати, але при збиванні протягом 1—2 хв. тісто набуває попереднього об'єму.
При надлишковому збиванні білків з цукром маса просідає, стає рідкою. Таку масу до потрібного об'єму збити вже неможливо. При перших ознаках просідання маси до неї слід додати лимонну кислоту з розрахунку 2 г кислоти на 1 кг білків. При подальшому збиванні з кислотою маса ущільниться і напівфабрикат буде не такий пишний, як звичайно, але це припинить процес осідання.
Готове тісто необхідно одразу формувати і випікати, щоб уникнути його осідання.
Для  випікання  заготовки для тортів листи вистеляють папером, викладають на них металеві кільця потрібного діаметра і висоти і заповнюють їх тістом, загладжують поверхню ножем.
Білково-повітряний напівфабрикат випікають при температурі 100-110*С протягом 60-70 хв.
 Коли коржі готові, їх охолоджують, металеві кільця акуратно знімають і викладають на наступні листи. Випечений напівфабрикат охолоджують і за допомогою тонкого ножа обережно знімають з листа.

	1
	Цукор 
	516
	
	

	2
	Яєчні білки
	194
	
	

	3
	Лимонна кислота 
	2.35
	
	

	4
	Ванільна пудра
	4
	
	

	
	Вихід: 
	500
	
	

	
	
	
	
	



Інструкційно-технологічна картка
Приготування білково-горіхового тіста та н/ф для торту.
По підручнику: Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських
виробів» Київ, 2002 р.,
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
нетто
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	
	Для тіста:
	
	1. Підготовка яєчних білків.
2. Смаження горіхів та подрібнення.
3. Збивання білків.
4. Додавання цукру до збитих білків.
5. додавання смажених подрібнених горіхів.
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 збиті білки, не перериваючи процесу збивання, поступово, тонкою цівкою всипають цукор, перемішаний з ванільною пудрою.
Збивають білки разом з цукром протягом 1—2 хв. На прикінці збивання додаємо до маси  підсмажені подрібнені горіхи. 
Готове тісто необхідно одразу формувати і випікати, щоб уникнути його осідання.
Для  випікання  заготовки для тортів, то листи вистеляють папером, викладають на них металеві кільця потрібного діаметра і висоти і заповнюють їх тістом, загладжують поверхню ножем. 
Білково-повітряний напівфабрикат випікають при температурі 100-110*С протягом 60-70 хв.
Коли коржі готові, їх охолоджують, металеві кільця акуратно знімають і викладають на наступні листи. Випечений напівфабрикат охолоджують і за допомогою тонкого ножа обережно знімають з листа.

	1
	Цукор 
	384
	
	

	2
	Яєчні білки
	171
	
	

	3
	Ядра горіхів (смажені)
	146
	
	

	4
	Ванільна пудра
	4.25
	
	

	
	Вихід: 
	500
	
	

	
	
	
	
	







Інструкційно-технологічна картка
Приготування торту Київський.
По підручнику: О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Україна 2020 р.,
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
нетто
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	
	Білково-горіховий н/ф
	420
	1. Приготування білково-горіхового н/ф.
2. Приготування крему Шарлот.
3. Приготування крему Шарлот шоколадного.
4. Збірка торту.
5. Оформлення.
6. Відпуск.
	Приготування білково-горіхового н/ф.( дивимся вище).
Приготування крему Шарлот: Зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають протягом 5-7 хв. у збивальній машині на малих обертах. Швидкість обертів збільшують, поступово вливають охолоджений сироп Шарлот, додають коньяк, ванільну пудру і продовжують збивати протягом 15-20 хв. до утворення пишної однорідної маси.
Приготування сиропу Шарлот: цукор пісок, яйця і молоко ретельно перемішують і доводять до кипіння, постійно перемішуючи. Сироп кип’ятять 4-5 хв. при температурі 104-405*С. Готовий сироп проціджують і охолоджують до температури 20-22*С.
Приготування крему Шарлот шоколадний: зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають протягом 5-7 хв. у збивальній машині на малих обертах. Швидкість обертів збільшують, поступово вливають охолоджений сироп Шарлот, додають коньяк, ванільну пудру і просіяне какао-порошок та продовжують збивати протягом 15-20 хв. до утворення пишної однорідної маси.
Приготування торту: Торт готують круглої форми. Підготовлений повітряно-горіховий напівфабрикат попарно прошаровують кремом «Шарлот». Поверхню і бічні сторони покривають шоколадним кремом «Шарлот». Бічні  сторони обсипають крихтою із повітряно-горіхового напівфабрикату. Поверхню прикрашають кольоровим кремом «Шарлот», фруктами і цукатами.



	
	Крем Шарлот: 
	370
	
	

	1
	Вершкове масло 
	155
	
	

	2
	Цукор пісок 
	135
	
	

	3
	Яйця 
	24
	
	

	4
	Молоко незбиране 
	90
	
	

	5
	Ванільна пудра 
	1.5
	
	

	6
	Коньяк 
	0.6
	
	

	
	Крем Шарлот шоколадний: 
	176
	
	

	7
	Вершкове масло 
	72
	
	

	8
	Цукор пісок 
	60
	
	

	9
	Яйця 
	11
	
	

	10
	Молоко незбиране 
	40
	
	

	11
	Ванільна пудра 
	0.2
	
	

	12
	Какао-порошок
	9
	
	

	13
	Фрукти або цукати
	340
	
	

	
	Вихід:
	1000
	
	






Картка контролю

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Форма кругла, поверхня оздоблена масляним і масляно-шоколадним кремом, бічні сторони покриті кремом і обсипані білково-повітряною крихтою, крем добре зберігає форму. На розрізі дві заготовки білково горіхового напівфабрикату, склеєні масляним кремом.

	Колір
	
	Світлий.

	Смак, запах
	
	Смак приємний, солодкий, з горіховим ароматом.

	Консистенція
	
	Консистенція торта суха, розсипчаста, легко розламується








Інструкційно-технологічна картка
Приготування торту Павутинка.
По підручнику: О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Україна 2020 р.,
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
нетто
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	
	Білково-повітряний н/ф
	350
	1. Приготування білково-повітряного н/ф.
2. Приготування крему Новий фруктовий.
3. Приготування крему Новий.
4. 3. Приготування крему Новий шоколадний.
5. Збірка торту.
6. Оформлення.
7. Відпуск.
	Приготування білково-повітряного н/ф.( дивимся вище). Випікаємо три коржі.
Приготування крему Новий фруктовий: Зачищене вершкове масло нарізають на шматочки і збивають на повільній швидкості 5-7 хв. Оберти збільшують, поступово вливають молочно-цукровий сироп і збивають 10-12 хв. наприкінці додають ароматизатори і протертий фруктовий джем.
Молочно-цукровий сироп: цукор пісок і воду у співвідношенні 3:1 доводять до кипіння, знімають піну і уварюють сироп до температури 107*С (проба на середню нитку), сироп охолоджують до температури 20*С  і перемішують зі згущеним молоком.
Приготування крему Новий: Зачищене вершкове масло нарізають на шматочки і збивають на повільній швидкості 5-7 хв. Оберти збільшують, поступово вливають молочно-цукровий сироп і збивають 10-12 хв. наприкінці додають ароматизатори.
Молочно-цукровий сироп: цукор пісок і воду у співвідношенні 3:1 доводять до кипіння, знімають піну і уварюють сироп до температури 107*С (проба на середню нитку), сироп охолоджують до температури 20*С  і перемішують зі згущеним молоком.
Приготування крему Новий шоколадний: Зачищене вершкове масло нарізають на шматочки і збивають на повільній швидкості 5-7 хв. Оберти збільшують, поступово вливають молочно-цукровий сироп і збивають 10-12 хв. наприкінці додають ароматизатори і просіяний какао-порошок.
Молочно-цукровий сироп: цукор пісок і воду у співвідношенні 3:1 доводять до кипіння, знімають піну і уварюють сироп до температури 107*С (проба на середню нитку), сироп охолоджують до температури 20*С  і перемішують зі згущеним молоком.
Приготування торту: Торт круглої форми. Його витримують протягом 12–24 год, після чого три коржа повітряного напівфабрикату прошаровують кремом вершковим «Новий» фруктовим. Поверхню і бічні сторони грунтують тим самим кремом. Поверхню обсипають смаженими січеними горіхами, а бічні сторони обсипають горіхами, перемішаними з крихтою повітряного напівфабрикату. Поверхню торта прикрашають малюнком у виді тонких переплетених ліній із крему вершкового «Новий» основного і шоколадного. 

	
	Крем вершковий Новий фруктовий
	416
	
	

	1
	Масло вершкове 
	196
	
	

	2
	Молоко згущене 
	47
	
	

	3
	Цукор пісок 
	120
	
	

	4
	Вода 
	40.3
	
	

	5
	Пудра ванільна 
	2.5
	
	

	6
	Коньяк 
	0.7
	
	

	7
	Джем фруктовий 
	200
	
	

	
	Крем вершковий Новий
	24
	
	

	8
	Масло вершкове 
	12
	
	

	9
	Молоко згущене 
	3
	
	

	10
	Цукор пісок 
	6.9
	
	

	11
	Вода 
	2.4
	
	

	12
	Пудра ванільна 
	0.15
	
	

	13
	Коньяк 
	0.03
	
	

	
	Крем вершковий Новий шоколадний
	40
	
	

	14
	Масло вершкове 
	19
	
	

	15
	Молоко згущене 
	4.4
	
	

	16
	Цукор пісок 
	11.4
	
	

	17
	Вода 
	3.9
	
	

	18
	Пудра ванільна 
	0.24
	
	

	19
	Коньяк 
	0.06
	
	

	20
	Какао-порошок
	2
	
	

	21
	Смажені горіхи 
	120
	
	

	22
	Крихта повітряного н/ф
	56
	
	

	
	Вихід: 
	1000
	
	






Картка контролю

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Форма кругла, поверхня оздоблена масляним кремом і обсипана смаженими горіхами, бічні сторони покриті кремом і обсипані білково-повітряною крихтою, крем добре зберігає форму. На розрізі три заготовки білково повітряного напівфабрикату, склеєні масляним кремом. Поверхня прикрашена кремом візерунком павутинка.

	Колір
	
	Світлий.

	Смак, запах
	
	Смак приємний, солодкий.

	Консистенція
	
	Консистенція торта суха, розсипчаста, легко розламується






Інструкційно-технологічна картка
Приготування торту Ярославна.
По підручнику: О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Україна 2020 р.,
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
нетто
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	
	Білково-повітряний н/ф
	310
	1. Приготування білково-повітряного н/ф.
2. Приготування крему Шарлот.
3. Приготування крему Шарлот шоколадного..
4. Збірка торту.
5. Оформлення.
6. Відпуск.
	Приготування білково-повітряного н/ф. (дивимся вище). Випікаємо три коржі.
Приготування крему Шарлот: Зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають протягом 5-7 хв. у збивальній машині на малих обертах. Швидкість обертів збільшують, поступово вливають охолоджений сироп Шарлот, додають коньяк, ванільну пудру і продовжують збивати протягом 15-20 хв. до утворення пишної однорідної маси.
Приготування сиропу Шарлот: цукор пісок, яйця і молоко ретельно перемішують і доводять до кипіння, постійно перемішуючи. Сироп кип’ятять 4-5 хв. при температурі 104-405*С. Готовий сироп проціджують і охолоджують до температури 20-22*С.
Приготування крему Шарлот шоколадного: Зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають протягом 5-7 хв. у збивальній машині на малих обертах. Швидкість обертів збільшують, поступово вливають охолоджений сироп Шарлот, додають коньяк, ванільну пудру і просіяне какао-порошок та продовжують збивати протягом 15-20 хв. до утворення пишної однорідної маси.
Приготування сиропу Шарлот: цукор пісок, яйця і молоко ретельно перемішують і доводять до кипіння, постійно перемішуючи. Сироп кип’ятять 4-5 хв. при температурі 104-405*С. Готовий сироп проціджують і охолоджують до температури 20-22*С.
Приготування торту: Торт круглої форми. Три коржа повітряного напівфабрикату прошаровують кремом вершковим «Шарлот», змішаним з частиною цукатів. Поверхню і бічні сторони грунтують шоколадним кремом «Шарлот». Бічні сторони обсипають крихтою із повітряно-горіхового напівфабрикату. Поверхню торта прикрашають кремом «Шарлот», кремом «Шарлот» шоколадним і цукатами.

	
	Крем Шарлот: 
	562
	
	

	1
	Вершкове масло 
	223
	
	

	2
	Цукор пісок 
	193
	
	

	3
	Яйця 
	35
	
	

	4
	Молоко незбиране 
	129
	
	

	5
	Ванільна пудра 
	2.2
	
	

	6
	Коньяк 
	0.84
	
	

	
	Крем Шарлот шоколадний: 
	13
	
	

	7
	Вершкове масло 
	5.4
	
	

	8
	Цукор пісок 
	4
	
	

	9
	Яйця 
	0.8
	
	

	10
	Молоко незбиране 
	3
	
	

	11
	Ванільна пудра 
	0.02
	
	

	12
	Какао-порошок
	0.67
	
	

	13
	Крихта повітряного н/ф
	15
	
	

	14
	Цукати цитрусові
	100
	
	

	
	
	
	
	

	
	Вихід:
	1000
	
	






Картка контролю

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Форма кругла, поверхня оздоблена масляним кремом і обсипана смаженими горіхами, бічні сторони покриті кремом і обсипані білково-повітряною крихтою, крем добре зберігає форму. На розрізі три заготовки білково повітряного напівфабрикату, склеєні масляним кремом. Поверхня прикрашена кремом та цукатами.

	Колір
	
	Світлий.

	Смак, запах
	
	Смак приємний, солодкий.

	Консистенція
	
	Консистенція торта суха, розсипчаста, легко розламується







Інструкційно-технологічна картка
Приготування торту Політ.
По підручнику: О.В. Гайдук Збірник рецептур «Приготування кондитерських виробів» Україна 2020 р.,
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
нетто
	Послідовність операцій
	Технологія приготування 

	
	Білково-горіховий н/ф.
	430
	1. Приготування білково-повітряного н/ф.
2. Приготування крему Шарлот.
3. Приготування крему Шарлот шоколадного..
4. Збірка торту.
5. Оформлення.
6. Відпуск.
	Приготування білково-горіхового н/ф. ( дивимся вище). Випікаємо два коржі.
Приготування білково-горіхового н/ф. ( дивимся вище).
Приготування крему Шарлот: Зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають протягом 5-7 хв. у збивальній машині на малих обертах. Швидкість обертів збільшують, поступово вливають охолоджений сироп Шарлот, додають коньяк, ванільну пудру і продовжують збивати протягом 15-20 хв. до утворення пишної однорідної маси.
Приготування сиропу Шарлот: цукор пісок, яйця і молоко ретельно перемішують і доводять до кипіння, постійно перемішуючи. Сироп кип’ятять 4-5 хв. при температурі 104-405*С. Готовий сироп проціджують і охолоджують до температури 20-22*С.
Приготування крему Шарлот шоколадного: Зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають протягом 5-7 хв. у збивальній машині на малих обертах. Швидкість обертів збільшують, поступово вливають охолоджений сироп Шарлот, додають коньяк, ванільну пудру і просіяне какао-порошок та продовжують збивати протягом 15-20 хв. до утворення пишної однорідної маси.
Приготування сиропу Шарлот: цукор пісок, яйця і молоко ретельно перемішують і доводять до кипіння, постійно перемішуючи. Сироп кип’ятять 4-5 хв. при температурі 104-405*С. Готовий сироп проціджують і охолоджують до температури 20-22*С.
Приготування торту: Для торта випікають дві круглі заготовки з білково-горіхового напівфабрикату, виготовленого на заквашених білках. Дві заготівки білково-горіхового напівфабрикату підрівнюють, доводять до ваги 215 г. На середину повітряно горіхового напівфабрикату викладають крем масляний «Шарлот» і розрівнюють лопаткою, напівфабрикати склеюють. Поверхню і бічні сторони змащують цим самим кремом, бічні сторони обсипають ледь подрібненими крихтами з обрізків, що утворилися при підрівнюванні заготовок. На поверхні, по краю торта відсаджують кремовий бордюр, викладають шість круглих меренг, і одну меренгу – по центру. Поверхню меренг попередньо змащують тонким шаром крему і обкачують у білково-горіхових крихтах. Меренги з’єднують між собою тонким візерунком із масляно-шоколадного крему і додатково оздоблюють кремовими листочками. Всю поверхню торта посипають тонким шаром цукрової пудри.

	
	Білково-повітряний н/ф.
	30
	
	

	
	Крем Шарлот: 
	490
	
	

	1
	Вершкове масло 
	209
	
	

	2
	Цукор пісок 
	182
	
	

	3
	Яйця 
	35.5
	
	

	4
	Молоко незбиране 
	121.5
	
	

	5
	Ванільна пудра 
	2
	
	

	6
	Коньяк 
	0.8
	
	

	
	Крем Шарлот шоколадний: 
	15
	
	

	7
	Вершкове масло 
	6
	
	

	8
	Цукор пісок 
	5
	
	

	9
	Яйця 
	0.9
	
	

	10
	Молоко незбиране 
	3.4
	
	

	11
	Ванільна пудра 
	0.022
	
	

	12
	Какао-порошок
	0.77
	
	

	13
	Цукрова пудра 
	15
	
	

	14
	Крихта білково-горіхового н/ф
	20
	
	

	
	Вихід:
	1000
	
	






Картка контролю

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: ]
	Форма кругла, поверхня прикрашена кремом і меренгами, бічні сторони покриті кремом і обсипані крихтою, крем добре зберігає форму.

	Колір
	
	Колір напівфабрикату – світло-коричневого кольору, колір крему – залежно від барвника.

	Смак, запах
	
	Смак приємний, солодкий, з горіховим ароматом.

	Консистенция
	
	Консистенція торта суха, розсипчаста, легко розламується.




image1.png




image2.png




image3.png




image4.png




