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Занятие № 156
Тема: Приготовление заварных тортов

Конспект:
Задание: составить конспект по учебнику, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru , «группа, МДК. 05.02, ФИО, занятие №» или в ВК в комментариях к посту задания
Источник информации: Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб. для учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. – 2-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 336 с.
План конспекта:
Ассортимент заварных тортов ограничен, так как заварной полуфабрикат предназначен для наполнения, а не для склеивания.
1. Торт «Зенит» стр. 311-312: формование заварного полуфабриката, отделочные полуфабрикаты, сборка и оформление
Внешний вид торта:
[image: DSC_8055]         [image: s1200?webp=false]
2. Торт «Клубничный венок» стр. 312: формование заварного полуфабриката, отделочные полуфабрикаты, сборка и оформление
Внешний вид торта:
[image: cake-1072523_1280] [image: scale_1200] [image: Tort-Damskie-palchiki]

3. Торт «Фруктовый» стр. 312: формование заварного полуфабриката, отделочные полуфабрикаты, сборка и оформление
Внешний вид торта:
[image: e50f788f904352627c5e6becdb41f620]
4. Укажите сроки хранения этих тортов.
Домашнее задание: выучить конспект.

Занятие № 157 
Тема: Комбинированные торты

В приготовлении комбинированных тортов используют 2-3 выпеченных полуфабрикатов. Комбинированные торты бывают: 
· бисквитно-воздушными (2 пласта бисквитных и 1 воздушный), 
· бисквитно-песочный (2 пласта бисквитных и 1 песочный), 
· песочно-воздушными (2 пласта песочныхи 1 воздушный), 
· песочно-заварными, 
· песочно-бисквитными и др.

Задание: составить конспект по учебнику, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru , «группа, МДК. 05.02, ФИО, занятие №» или в ВК в комментариях к посту задания

Источник информации: Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб. для учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. – 2-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 336 с. Страница 326-327.
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 Ответьте на вопросы: 
Назовите комбинированные торты круглой формы?
Назовите комбинированные торты квадратной формы?
Как кладут верхний пласт тортов?
Какие выпеченные полуфабрикаты пропитывают сиропом?
Какие выпеченные полуфабрикаты не пропитывают сиропом?


Занятие № 158 
Тема: Фруктовые и легкие обезжиренные торты
Задание: составить конспект по предложенному материалу, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru , «группа, МДК. 05.02, ФИО, занятие №» или в ВК в комментариях к посту задания

В настоящее время для приготовления мучных кондитерских изделий применяют сырье с пониженным и низким содержанием жира - обезжиренные молоко, сливки, йогурт, сметана, готовые смеси и заменители. Одним из основных направлений является приготовление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных. Использование готовых смесей, которые входят в состав теста и кремов, упрощает технологический процесс, уменьшает продолжительность приготовления изделий, обеспечивает их высокие вкусовые качества.
Основой фруктовых и легких обезжиренных тортов является бисквитный или песочный полуфабрикат. Для приготовления пирожных используют бисквитный, заварной, песочный и слоеный полуфабрикаты. Для пропитки бисквитного полуфабриката используют сиропы с фруктовыми соками. Крем применяют легкий из растительных сливок, творожно-йогуртовые смеси, с добавлением фруктовых наполнителей (яблочные начинки, клубничное пюре), протертый творог, прослойки из свежих или консервированных фруктов. Боковые стороны тортов обсыпают кокосовой стружкой или бисквитной крошкой. При оформлении тортов или пирожных используют фрукты, их поверхность покрывают гелем или заливают желе. Для приготовления желе используется желатин или агар-агар.
Ассортимент изделий: торт «Бисквитно-кремовый со свежими фруктами»; торт «Йогуртовый с клубникой»; торт «Бисквитно-кремовый с консервированными фруктами»; торт «Киви»; пирожное «Бисквитное с консервированными фруктами»; пирожное «Клубничное»; заварные кольца с фруктами и ягодами; пирожное «Слоеное с клубникой».  
[image: https://avatars.mds.yandex.net/get-pdb/28866/e7204407-1b83-4252-a226-479882c1f982/s1200]
Торт «Бисквитно-кремовый со свежими фруктами»

Бисквитный полуфабрикат разрезают на три пласта; пропитывают сиропом с фруктовым соком; на нижний и средний пласты наносят слой крема из растительных сливок; боковую поверхность и верх грунтуют кремом; боковую поверхность обсыпают бисквитной крошкой; сверху торт украшают свежими фруктами и покрывают гелем. 
Внешний вид - форма круглая, без деформаций; боковые стороны равномерно обсыпаны жареной бисквитной крошкой; фрукты на поверхности равномерно покрыты гелем. Цвет - свойственный бисквитному п/ф и фруктам. Вкус - сладкий, свойственный бисквитному торту и фруктам. Консистенция - бисквит пористый, упругий, пропитан сиропом; гель слегка упругий, студнеобразный. 
Торт «Йогуртовый с клубникой»
[image: https://i.ytimg.com/vi/H_Td988GPdw/maxresdefault.jpg]Творог протирают и перемешивают с йогуртом до однородной массы; желтки взбивают в течение 5-7 мин; одновременно варят сахарный сироп (уваривают до пробы твердого шарика); во взбитые желтки постепенно тонкой струйкой вводят горячий сироп, взбивают 10 мин; в творожно-йогуртовую смесь добавляют растворенный желатин и взбитые желтки с сиропом; вымешивают в течение 2 мин, разливают в формы, ставят в холодильный шкаф для застывания; извлекают из формы, глазируют шоколадом, украшают сливками и клубникой.
Внешний вид - форма круглая, поверхность равномерно заглазирована шоколадом, обсыпана бисквитной крошкой. Цвет - красивое сочетание цветов. Вкус - сладкий, творожный, шоколадный, клубничный. Запах - шоколадный, творожный, клубничный. Консистенция - мягкая, хорошо сохранившая форму.  

Торт «Бисквинто-кремовый с консервированными фруктами»
Бисквитный п/ф разрезают на три пласта; фрукты нарезают тонкими дольками; нижний и средний пласты пропитывают сиропом, смазывают кремом и укладывают подготовленные фрукты; верхний пласт пропитывают сиропом, смазывают кремом и аккуратно укладывают фрукты в виде рисунка; боковую поверхность грунтуют кремом и обсыпают кокосовой стружкой; из крема на поверхности наносят бордюр, украшают фруктами и покрывают гелем.
[image: 1575779127_31-36][image: 1575768086_21-22]   [image: attachment]  
Внешний вид - форма круглая, без деформаций; боковые стороны равномерно обсыпаны жареной бисквитной крошкой; фрукты на поверхности равномерно покрыты гелем. Цвет - свойственный бисквитному п/ф и фруктам. Вкус - сладкий, свойственный бисквитному торту и фруктам. Консистенция - бисквит пористый, упругий, пропитан сиропом; гель слегка упругий, студнеобразный.

		Торт «Киви»

		Бисквитный п/ф разрезают на три пласта; нижний пласт смазывают начинкой, шоколадной глазурью, кремом «Киви с лимоном»; второй пласт смазывают кремом, раскладывают зефир; третий пласт грунтуют кремом из растительных сливок (светло-салатного цвета); боковые стороны обсыпают кокосовой стружкой; украшают  по всему диаметру торта гелем и шоколадом.
[image: 111615_tort_kiwi_galaretka_krem]     [image: 0db6debb18f511b08f8be088fdefbbb0]
		Внешний вид - форма круглая или овальная, не деформирован; шоколад не поломан, боковые стороны равномерно обсыпаны кокосовой стружкой; поверхность равномерно покрыта гелем и украшена шоколадом. Цвет - свойственный бисквитному п/ф и зеленый - начинки, стружки, крема. Вкус - сладкий, свойственный бисквитному торту, киви. Консистенция - бисквит пористый, упругий, начинка однородная, не жидкая; гель слегка упругий, студнеобразный.  
Пирожное «Заварные кольца с фруктами и ягодами»
[image: https://goods.kaypu.com/photo/5c3ddbef572af85eae236485.jpg]Заварной п/ф отсадить в виде колец, выпекать при t 200-190°С; кольца после охлаждения разрезать по горизонтали пополам; на нижнюю часть отсадить из кондитерского мешка крем, разложить киви, клюкву; накрыть верхней частью; посыпать сахарной пудрой. Внешний вид - форма кольца, без деформаций; фрукты равномерно распределены по диаметру пирожного, поверхность аккуратно обсыпана сахарной пудрой. Цвет - свойственный заварному п/ф, золотистый. Вкус - сладкий, свойственный заварному п/ф, киви, клюквы. Консистенция - заварной п/ф мягкий, крем хорошо сохраняет форму.

Пирожное клубничное
[image: https://avatars.mds.yandex.net/get-pdb/1756889/3e493310-827b-45e0-8138-6f3ee0884d35/s1200?webp=false]Половину нормы клубники протереть через сито, смешать с половиной нормы сахарной пудры; сливки взбить с оставшейся сахарной пудрой до устойчивой массы, добавить протертый творог, клубничное пюре и желатин; массу аккуратно перемешать; бисквит разрезать с помощью специального ножа на круглые заготовки; каждую заготовку промочить лимонным соком, уложить в подготовленную форму в виде кольца (по размеру заготовки), клубнику разрезать вдоль на две половинки и поставить их внутрь круга срезом к стенке; сверху выложить крем и аккуратно выровнять; затем охладить в течение 2 ч; пирожное оформить оставшимися ягодами клубники, разрезанными пополам, и миндалем.
Внешний вид - форма цилиндрическая, без деформаций; фрукты равномерно распределены по диаметру пирожного и на поверхности. Цвет - свойственный бисквитному п/ф и клубники. Вкус - сладкий, свойственный бисквитному п/ф, клубничный, лимонный. Консистенция - бисквит пористый, упругий, хорошо пропитан сиропом; масса застывшая.

Пирожное бисквитное с консервированными фруктами
[image: http://bonfit.ru/upload/iblock/163/1638f2e3a0bedc480bf1f2f53f3d34d7.jpg]Бисквитный п/ф разрезать по горизонтали на два пласта; нижний пласт промочить сиропом (40%) и смазать слоем яблочной начинки; второй пласт положить корочкой вниз, промочить сиропом (60%) и загрунтовать начинкой; пласт расчертить на пирожные, украсить консервированными фруктами, залить желе при t 600С в два приема; после застывания желе пласт разрезать на пирожные по намеченным ранее контурам горячим ножом. Внешний вид - форма различная, без деформаций; фрукты на поверхности равномерно покрыты желе. Цвет - свойственный бисквитному п/ф и фруктам. Вкус - сладкий, свойственный бисквитному пирожному и фруктам. Консистенция - бисквит пористый, упругий, пропитан сиропом; желе слегка упругое, застывшее.

Пирожное «Слоеное с клубникой»
[image: https://avatars.mds.yandex.net/get-pdb/812271/d89006b5-627d-4fe0-a54b-2c14b70fa9a7/s1200]После выпечки и охлаждения пласты выровнять ножом; три пласта соединить кремом, перекладывая клубникой; поставить в холодильную камеру для охлаждения; пласт разрезать на пирожные в форме треугольника; поверхность пирожного украсить кремом и клубникой; посыпать сахарной пудрой. Внешний вид - форма треугольная, без деформаций; фрукты равномерно распределены внутри пирожного, поверхность аккуратно обсыпана сахарной пудрой и украшена клубникой. Цвет - свойственный слоеному п/ф, золотистый. Вкус - сладкий, свойственный слоеному п/ф, клубничный. Консистенция - слоеного п/ф мягкая, крем хорошо сохраняет форму.

 Вопросы для закрепления материала:
Что является характерной особенностью фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных? Какие основные ингредиенты для приготовления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных? Какие отделочные полуфабрикаты применяют при изготовлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных? Что используют для отделки поверхности фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных? Перечислить полуфабрикаты применяемые для приготовления фруктовых и легких обезжиренных пирожных. Какой срок реализации этих изделий?
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Topm «Mockonckuiis. Topt T0ToBAT KeaApasoii popsi. TToaro-
TOBAGHHRIE NIECOTHEE TAGCTH B TOPSTEN. BHAC MOTAPHO CKACHBAIOT
pyKToBo% mammKo%. [IODEPXIOCT, CMATHBAIOT (PYKTOBOH HauMs-
Koli 1 CBEPXyY KAGAYT CETKY 153 33BaDHOTO OAY(aGpHKaTa. Paspesator
Ha Topret. TIOBEPXHOCTh CETKH YKDATIAIOT TOMAAOH B BUAC TOMKIX
TepenACTAIOMHXCS: FTeH. BOROBEIC CTOPOHL CMARIOT (PYKTOROT
HAUMIKO# W OBCHINAION aperoil GHCKBHTION KpourKoii., B uentpe
TOPTa B OTHEPCTILA COTRH BCTABAIIOT IyKATHAIE TAAOUKIL

Cerky GOPMYIOT 13 3aBAPHOND TECTA B BUAS TOHKHX MAPAAAEAR-
HIX TIOAOCOR TI0 AVATOWAAT KORAHTEDCKOTO ANCTa, BMICKAIOT I
oxnaazior

Topm «Aaummiiz. Topr 1oT0BST KkaApaTHOi (OPMEL TTOATOTOB-
ASHHEE MECOTHEE MAGCTE! B TOPSTIEM BIAC TONAPHO CKACHBAIOT (IpYK-
ToBO% mammIEOH. TI0BEPXIOCTL CMASLIEAIOT (IpYKTOBOH HaNHHKOF 1
HAKAZAMBAIOT CETRY H3 5aBAPHOIO 0AyhaGpHKaTa. 3aTen paspesaioT
Ha TODTH, BOKOBHE CTOPOHH CASLIBAIOT (PYKTOBOM HAUHHKO 1 06~
CLINAIOT KAPeHOR GHCKRHTHOM KPONTKOF. TTOBePXHOCTS TOPTA YKpa-
WIAIOT ACATHIO TDKAN 113 BO3AYIIIHORO TOXythaOpHKATa. AOTILII-
Kit HFAPIEON CMA3MBAIOT (IPYKTOBOM HASHHKOF H KAGAYT CHMMETDH-
HO TIO YIOAKaM W CBepXy Topra. TIOBEpXHOCTH TODTA MOCKTAOT
caxapHO MyADO

Cerxy hOPMYIOT ©3 J2BAPHOTO TECTa B BUAC TOHKMX NAPEAAEAL-
HHX TIOAGCOK 70 AMQTOWANM KOHAHTEPCKOTO AHCTA, BHINEKAKOT i
oxaamaaor.

Topm «Becernuiin. Topt roToBsT KnoApaTioit Gopss. ToaroTon-
ACHHELE 11ECOUHEIE TIAACTHL B TOPSHEM BHAE NONAPHO CKACHBAIOT (PYK-
TOBOH HAYHNKOH, TT0BEPXIOCT CMABHBAIOT (DPYKTOROF HAUMHKOF
HAKASABAIOT CCTRY 43 3aBAPHOTO 10AYpaGPHKATa. 3aTen paspesaior
13 ToPTH, BOKOBHe CTOPOHM CMAILBAIOT (PPYKTOBOM HATIKON 1t 06-
CHITaIOT Xaperoi GHOKBHTTION KpOWKOF. TIOBEPXHOCTE CETKM TP

OMOIIH KHCTH CMa3hiBaksT (PYKTOROM HaUHHKOI 1 AA3HPYIOT HKene.
Tlo yraa: TopTa it B TEMTpE YRAGALISAIOT CEML JABAPILIX. MAPHKOS,
TAA3MPOBAITIELX GeAOH I POSOBOMH NOMAAOH

Cerxy OPNYIOT H3 33BADHOTO TECTa B BHAC TOHKUX HaparMesb-
HEDX TIOAOCOK 1O AMQTOHSAH KOHAHTEPCKOTO AHCTa, BLAICKAIOT 1
oxaaEARIOT.

Topm «ITecouno-Gucxumnib». TopT FOTOBAT KEQAPATHOI (op-
MELH3 TDX MAACTOB (A ISCONHBIX IAGCTA H MEKAY HHMH OAWH OH-
CKRHTHALT), CKARHIEX (PPYKTOROM HeuyKOi. [IOBEPXROCTE 11 GOKO-
BHe CTODOHE! CMAIWBAIOT PYKTOBON HAHINON, 3aTEM YKPAIAIOT
(hpyxranm, xene 11 Opexasi. BOKOBHE CTOOHBI OGCHINANT GHCKEHT-
HOli KpOTTKOIL

326

Topm «Anenxas. Topr roTOBST KPYTAOH OPMEL ABa CAOR BOIAYIL-
HOFO ToAY(PADPHKATA 1 MEAAY KHMI OAMH CAOTi GHCKBUTa IpOCRaHBa-
107 @pYKTOBO-0PEXOBOH HaTHHKOF, TTORCPXHOCTE TOPTA TAASHPYIOT
LOKOAGAHOIH TOMaAOi. BOKOBYIO CTODONY TOPTa CMASLIBAIOT KPENOM
I OBCHNAIOT KAPEHEMM OPEXaMH, YKDAIIAIoT TOPT HIOKOAGNIIEIN Kpe-
MOM B BUAC GODAIOPA, CCTONKH, B CEPEAMHE ACATIOT HAAHCE «ARCH-
Ka» 1 YKAGALIBAIOT ABA AKCAVAS, BITITIERHETE 13 BOJAYIIHOTO TeCTa i
12 IOAOBHEY IAA3MPOBAIHHIE TOMBAOL

PerenTypa AN PHIOTORACHHS HATHHK, T: AKeN — 256, ope-
xit saperttie — 102, Bimo — 34. Buxoa; 390 1

Topm «BuckBumno-necounmiiiy. TopT TOTOBAT KPYrAOi GIopMbI
APa BHCKEHTHRIX MAACTQ, TPOMOSCHHBX CHPOTION M HPOCAOCHHHIX
CAMBONITLIM KDEMOM, IPOCAGHBAIOT CAMBOYHEIN KPENOM C IECOTRIN
noayGaspuKatoy, [I0DCPXHOCTL  GOKOBHE CTOOH CNASHIBAIOT
KAYGHMSHBIN AKEMOM. BOKOBYIO CTOOIY OGCHINAIOT KAPEHEINH Ope-
xavm. [IpH TOMOIH TPA()PeTa C TEMATIEECKIM PHCYHKOM YKpalia-
101 TOPT CaxapROF TYADOF 1 GODAODOM H3 KDEMa.

TMecounoe TecTo Mepea BLNETKO TOCKINAIOT HAMEASCIENH Ope-
Xavu. HacTs OPEXOB OCTADATIOT A OTACAKIE GOKOBHX CTOPOM.

Topm «ITecouno-Bosgyutniii ¢ opexamu. TOpT TOTORAT KBaADaT-
Ot MAW KPYTAGHE (DOPMEL ABA IAGCTA MECOTHOTO TOAYDAGPHKATa 1t
MEKAY HIMI [ARCT BOSAYIIHOTO T0AYbABDHKATA MPOCATHBAIOT CAM-
BOMHLIM KD@NON ¢ AOGABACHICM MEAKO PyGACHLIX Opexos (a 3000 ¢
CAMBOTHORO KpeMa HEMIOARYIOT 200 T OPEXOR, HO 4aCTh OPEXOB OCTaB-
ASUOT A1 OTAGAKY GOKOBLX CTODOH). TTOBEPXHOCT) TOPTa CMA3LIBAIOT
10BHAAOM 1 TAG3UPYIOT IOKOAGAROT TOMAOH (1a 2000 T TIOMaAH A0
Gasasior 50 1 Kaxao-moponxa). BOKOBLI CTODOHE CMA3LIBAIOT HORHA-
AOM It OBCLIIAIOT OpexaMH. YKPAIIIAKyT TOPT KPEMOM 1 OPEXaMi.

Topm «Buckpumno-B03gytRbiiin, TOPT TOTOBAT KPYTAGH hOPMEL
ABa GHCKBITHEIX IAGCTA 1 MEARAY HUMH IAACT BOIAYTIHOTO TIOAYaGPH-
KATa [[POCAAHBAIOT CAHBOWHEIN KpEMOM, BUCKBHTHEL TAACTEY TPOMAUH-
saor cuporioM. TI0BepXHOCTs IPYNTYIOT Kpesom, BOKosyio cropoiy
CAASHIBAIOT KPEOM M OBCKIAIOT KPOIKOH BOIAYMIHOTO TI0AyhaGpHKa-
a. VpALIAIOT TOPT KpEOM, (PYKTayi 1 KeAC (WACTL Kene To peniert-
TyPe MOAKHO 3AMEHHTE (JDYKTaMH: CHAHMI 1 KOHCEPBHPOBANHLIN).

7.2.9. Mupoxnsie dTrudypsin n «fleceptHbin
Habop»

Menrae mupoxbe «/Imugbypsi» uetor maccy 12...26 r. Bee moay-
hABPIKATLE AMSE FITX TOTORSIT TaK e, KaK H AN OGLISHDIX HPOKIELS.
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