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У в а ж а е м ы й  ч и т а т е л ь !
Wm Ш йт Ш т

Вы д е р ж и т е  в р у к а х  у ч еб н и к , к о то р ы й  бы л  р а з р а б о т а н  И з 
д ательски м  ц ен тр о м  «А кадемия» в соответстви и  с Ф едеральн ы м  
государственны м  о бр азо вательн ы м  стан дартом  (ФГОС) в рам ках  
р еал и зац и и  ком п лексн ого  п р о екта  подготовки  кадров  по 50 н а и 
более во стр еб о в ан н ы м  н а  р ы н к е  труда новы м  и п ер сп ек ти вн ы м  
п р о ф есси ям  и сп ец и альн о стям  средн его  п р о ф есси о н ал ьн о го  о б 
разован и я.

О д н о й  и з  за д а ч  п р о е к т а  я в л я е т с я  о б н о в л е н и е  с о д е р ж а н и я  
п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  о б р а зо в а н и я  с у ч ето м  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  
стандартов, со вр ем ен н ы х  м етодик и технологий . П ри  р азр аб о тк е  
ФГОС так ж е  учиты вались требован и я  м еж дународны х конкурсов 
п р о ф есси о н ал ьн о го  м астерства , вклю чая  чем п и он аты  «М олоды е 
проф ессионалы » (W orldSkills и W orldSkills Russia).

И здательский  ц ен тр  «А кадемия» является  лидером  по вы пуску 
учебны х м атериалов для С П О  в Российской Ф едерации. Более двад
цати лет наш и и здан и я  пом огаю т студентам  овладевать знаниям и, 
ум ениям и  и н авы кам и  по рабочим  п р о ф есси ям  и специальностям .

С трем ясь идти в ногу  со врем енем , И Ц  «Академия» предлагает 
не только печатны е издания, но и электронны е учебники, электрон
ны е учебн о-м етодические ком плексы  и виртуальны е практикумы .

И н теракти вн ая  ф о р м а подачи и н ф о р м ац и и  с учетом  последних 
методик и тенденций  в преподавании —  отличительная особенность 
и ви зи тн ая  карточка И Ц  «А кадемия» н а  российском  ры нке.

М ы  н адеем ся, что  д ан н ы й  у ч еб н и к  будет п о л езен  студентам , 
облегчит задачу  преподавателей , а так ж е  п ом ож ет специалистам , 
которы е стрем ятся расти  и разви ваться  в вы бран н ой  им и области, 
достичь новы х п р оф есси он альн ы х  верш и н.



Сладкие блюда в современном ресторанном меню называют 
«десертами», а в просторечии — «третьим» блюдом.

Десерт  — завершающее блюдо стола, предназначенное для по
лучения приятных вкусовых ощущений в конце обеда или ужина, 
обычно это сладкие деликатесы.

Термин заимствован от французского dessert, что означает «рас
чищать стол». Понятие «третье» блюдо появилось в русской кухне 
потому, что сладкое являлось третьей переменой стола и следовало 
после супов и горячих блюд.

Обычай употреблять после основных блюд сладости широко 
распространился в Европе только в XIX в., когда выросло производ
ство сахара. До тех пор привилегия наслаждаться десертами была 
доступна только очень обеспеченным людям. На простых столах 
сладости появлялись только по праздникам — отсюда отношение 
к десерту как к праздничному блюду, которое должно быть особенно 
хорошо украшено. Эта традиция сохранилась до нашего времени, 
хотя сладости на нашем столе уже не являются роскошью.

Сладкие блюда, как правило, довольно калорийны, так как в их 
состав входят сахар, сливки, фрукты, ягоды, орехи, сливочное масло, 
шоколад и многие другие калорийные продукты, но во всем мире 
их любят за то, что они поднимают настроение, делают обед или 
ужин праздничным.

По температуре подачи сладкие блюда (десерты) делятся на го
рячие и холодные, подаются обычно в специальных десертных 
тарелках или креманках. Едят их, как правило, десертной лож 
кой — промежуточной по размеру между суповой ложкой и чайной. 
Десертный стол также сервируется десертным ножом и десертной 
вилкой.

Слово «напиток» — исконно русское, образовалось от глагола 
«напитать», т. е. «насытить», появилось в русском языке в начале 
прошлого столетия. Ассортимент русских напитков широк и не по
вторяется в кухнях других народов. К ним относятся сбитень, квас, 
мед, морс, травяной чай, водица из ягод (брусничная вода) и др.



Одни из них согревали в зимнюю стужу, другие утоляли жажду 
в летнюю жару. Сейчас в ресторанной кухне ассортимент напитков 
гораздо шире и включает как исконно русские, так и те, которые 
любят во всем мире: чай, кофе, какао, горячий шоколад, а также 
различные алкогольные и безалкогольные напитки.

Учебник по профессиональному модулю «Приготовление сладких 
блюд и напитков» предназначен для освоения компетенций в об
ласти приготовления холодных и горячих сладких блюд и напитков. 

В учебнике рассмотрены:
■ классификация, ассортимент, краткая характеристика, требова

ния к качеству, условия и сроки хранения свежих плодов и ягод, их 
кулинарное назначение, характеристика и назначение некоторых 
других продуктов, являющихся обязательными ингредиентами 
сладких блюд и напитков;

■ организация и техническое оснащение технологических процес
сов приготовления сладких блюд и напитков, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования;

■ технология приготовления, рецептуры, требования к качеству, 
правила оформления и подачи широкого ассортимента сладких 
блюд и напитков, украш аю щ их меню русской и зарубежной 
кухни.
В результате освоения материала, представленного в этом учеб

нике, студенты будут знать:
■ классификацию, ассортимент, пищевую ценность, требования 

к качеству сладких блюд и напитков;
■ последовательность приготовления, варианты  оф орм ления 

и способы подачи, требования к качеству, температурный режим 
хранения, температуру подачи сладких блюд и напитков;

■ виды необходимого технологического оборудования и произ
водственного инвентаря, правила их безопасного использования.



АССОРТИМЕНТ, ТОВАРОВЕДНАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА СЫРЬЯ 
И ПРОДУКТОВ, ИСПОЛЬЗУЕМЫХ 
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛАДКИХ 
БЛЮД И НАПИТКОВ

АССОРТИМЕНТ, ТОВАРОВЕДНАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА СВЕЖИХ ПЛОДОВ 
И ЯГОД

1.1.1 . Семечковые плоды

Самой распространенной и востребованной среди плодовых 
культур является группа семечковых плодов, к которой относят 
яблоки, груши, айву, рябину.

Семечковые плоды покрыты тонкой кожицей, под которой нахо
дится мякоть. Сердечко занимает центральную часть плода, внутри 
которого находится семенное гнездо, состоящее из семенных камер 
с пергаментообразными стенками и семенами. У основания плода 
яблок имеется углубление — воронка, в которой находится плодо
ножка. У груш воронка отсутствует, у  других плодов она выражена 
слабее. Самой ценной частью плода является мякоть, состоящая 
из паренхимных клеток.

Строение и окраска мякоти являются видовым и сортовым при
знаками семечковых плодов.

© Семечковые плоды обладают высокой пищевой ценностью, 
приятным вкусом и ароматом благодаря наличию эфирных 
масел, органических кислот  и дубильных веществ, содер

жат витамины, сахара, минеральные вещества. Кроме того, семеч
ковые плоды содержат пектиновые вещества, что дает возмож
ность их использования при приготовлении сладких блюд, особен
но желированных, и напитков.
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Самыми распространенными культурами среди семечковых пло
дов являются яблоки  и груши , обладающие высокими вкусовыми 
достоинствами, богатым химическим составом, хорошей сохраня
емостью.

А йву  выращ иваю т на юге наш ей страны. Плоды отличаются 
особым сильным ароматом благодаря содержанию большого коли
чества сложных эфиров. Ценные ароматические вещества содер
жатся главным образом в кожице и подкожном слое мякоти. Они 
содержат сахара, яблочную кислоту, витамин С.

Рябина представляет собой мелкие плоды красного, желтого 
или черного цвета. Свежие плоды рябины содержат каротин, ви
тамины группы В, сахара, пектиновые вещества, многоатомный 
спирт — сорбит. Плоды черноплодной рябины богаты фенольными 
соединениями, йодом. Обыкновенная рябина богата витамином 
С, в черноплодной рябине витамина С мало, В рябине содержатся 
также витамины В2, Е, никотиновая и фолиевая кислоты.

Требования к качеству семечковых плодов. Оценка качества 
семечковых плодов проводится после изучения сопроводительных 
документов и оценки их безопасности. Общими показателями  
качества для всех семечковых плодов являются:
■ внешний вид  (форма, окраска, состояние поверхности, наличие

плодоножки);
■ размер по наибольшему поперечному диаметру; 
я зрелость.

© Семечковые плоды подразделяются на группы по срокам 
созревания (летние, осенние, зимние) и степени зрелости 
(съемная, потребительская), по помологическим и товарным 
сортам (высший, 1-й, 2-й, 3-й).

Допустимые отклонения от номинального значения показателей 
качества: механические повреждения (проколы, нажимы, градо- 
боины); повреждения вредителями (плодожоркой) и болезнями 
(паршой).

Для яблок и груш 1 -го и 2-го сортов и поздних сроков созревания 
с декабря допускаются побурение кожицы, подкожная пятнистость, 
увядание, слабое побурение мякоти.

Для айвы и других семечковых плодов такие допустимые откло
нения не устанавливаются.

Не допускаются к реализации  плоды загнивш ие, зеленые, 
перезревш ие, подмороженные, с сильным побурением мякоти, 
увядшие.
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Кулинарное использование семечковых плодов. Яблоки разных 
сортов отличаются по своим вкусовым качествам и, соответственно, 
по кулинарному назначению, их употребляют в пищу как в нату
ральном виде, так и после тепловой обработки. Из яблок готовят: 
фруктовый салат, мусс, самбук, яблочное пюре, компот, кисель, 
суфле, шарлотку, яблоки в тесте жареные, начинки для блинчиков, 
штруделя, пирогов, пирожков. Благодаря большому содержанию 
пектина яблоки используют для приготовления сладких соусов, 
мармелада, повидла, джема, варенья, причем готовят их без добав
ления каких-либо других желирующих веществ.

На основе яблок изготавливаются разные напитки — соки (ос
ветленные и с мякотью), яблочные сиропы и эссенции, яблочные 
квасы, сидр.

Яблоки хорош о сочетаю тся с тестом, особенно со слоеным, 
сдобным дрожжевым кляром, поэтому их (целиком или дольками, 
кружочками) жарят или запекают в нем (яблоки в слойке, яблоки 
в кляре), прослаивают пироги яблочно-белковым пюре.

Грушу используют как в натуральном виде, так и для приготовле
ния десертов, соков, начинок, фруктовых салатов, варенья, джема, 
цукатов. Из груши получаются восхитительные десерты — груши 
в сиропе, в вине, в шоколадном креме с мороженым, груша с имби
рем и корицей. Грушу можно фаршировать творогом, мягким сыром.

Из айвы  готовят ароматные варенья и джемы, компоты, желе, 
мармелад. Используют в печеном, вареном, замороженном, реже 
в свежем видах, а также сушат.

Рябина может быть использована для приготовления киселей, 
компотов, муссов, варенья, начинок, повидла, пастилы, карамели, 
а также для производства естественного красителя.

Условия и сроки хранения семечковых плодов. Семечковые 
плоды поступают на предприятия и хранятся в ящиках: яблоки по 
25 — 30 кг, груши  — по 20, айва  — по 35 кг. Плоды упаковывают 
в тару рядами одного сорта, одного размера, одной степени зрело
сти. Хранят  плоды  на предприятиях до 3 дней  при температуре 
4 °С и относительной влажности воздуха 85 — 90 %.

1.1.2 . Косточковые плоды

К группе косточковых плодов относят вишню, черешню, сливы, 
абрикосы, персики.

Плоды состоят из кожицы различной окраски и толщины, мякоти 
(основная часть плода) и косточки. Косточка состоит из скорлупы
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(внешняя оболочка) и семени (ядра). Размер косточки в большой 
степени зависит от культуры и помологического сорта.

О Косточковые плоды обладают приятным вкусом и высокой 
пищевой ценностью благодаря благоприятному сочетанию 
в них сахаров, органических кислот, минеральных веществ, 

витаминов (С, В1( В2, РР), пектиновых, красящих ароматических 
веществ. Из-за нежной и сочной мякоти косточковые плоды плохо 
хранятся и транспортируются в свежем виде, поэтому их основная 
масса перерабатывается.

Вишня. Среди косточковых культур вишня имеет наиболее ши
рокий ареал распространения. Вишня содержит сахара, органиче
ские кислоты, а также пектиновые вещества, клетчатку, дубильные 
вещества и витамин С.

Вишня группы гриоты (морели) имеет темноокрашенную мякоть 
и сок, вишня группы аморелей  имеет светлоокрашенную мякоть 
с бесцветным соком и менее плотной мякотью.

О Лучшими кулинарными свойствами обладает вишня группы 
морелей с легко отделяющейся косточкой.

Черешня. Плоды черешни по химическому составу несколько 
отличаются от вишни, так как содержат чуть больше сахаров и в
1,5 раза меньше органических кислот, поэтому на вкус более слад
кие. Они также гораздо крупнее плодов вишни. Кожица окрашена 
в желтый цвет или розовый разной интенсивности. Имеются сорта 
с темно-красной или почти черной окраской кожицы.

Черешня созревает раньше других плодов: в мае — июне.

По консистенции мякоти сорта делят на две группы: бигарро 
и гини. У бигарро мякоть плода плотная, хрящ еватая, кожица 
прочная.

Слива. Плоды сливы отличаются по химическому составу тем, 
что содержат большое количество пектина; количество сахаров, 
органических кислот в зависимости от сорта сильно колеблется. 
Кроме того, в плодах содержатся каротин, тиамин, рибофлавин, 
никотиновая кислота, по содержанию этих витаминов слива пре
восходит яблоки, груши, вишню, землянику.

Плоды состоят из кожицы различной окраски и толщины, мякоти 
(основная часть плода) и косточки. Косточка состоит из скорлупы 
(внешняя оболочка) и семени (ядра). Размер косточки в большой 
степени зависит от культуры и помологического сорта.
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О Сливы отличаются от других косточковых высокой урожай
ностью и довольно широким ареалом распространения.

По форме, окраске, массе плода сорта слив подразделяют на три 
группы, венгерки, ренклоды и яичные.

Венгерки имеют среднюю массу плода 10— 15 г, его форма яйце
видная, с глубокой продольной бороздкой. Кожица очень прочная, 
темно-синяя или фиолетовая, часто с обильным восковым налетом. 
Мякоть плотная, сочная, желто-зеленой окраски, обычно хорошо 
отделяется от косточки. Венгерки в основном используют для техно
логической переработки: сушки, консервирования, приготовления 
джема и повидла.

Ренклоды  имеют округлые плоды зеленой, желтой и розово
фиолетовой окраски. Мякоть сочная, водянистая, сладкая, так как 
содержит меньше органических кислот.

Яичные сливы отличаются необычайно красивыми золотисто-жел
тыми, очень крупными (до 80 г) плодами. Мякоть нежная, сочная, 
ароматная, с медовым вкусом.

Также разновидностями сливы считают алычу, терносливы, терн. 
Из тернослив наибольшее значение имеют мирабели. Плоды их 
мелкие, округлой формы, желтоватого цвета.

Плоды алычи — мелкие или средние, от зеленого до черного 
цвета, содержат много кислот, пектина. Плоды терна мелкие, тем
но-синие, с терпким кислым вкусом.

Абрикосы. Относятся к теплолюбивым культурам, их выращи
вают на юге России.

О Плоды абрикосов отличаются высокой сахаристостью, зна
чительным содержанием пектина, каротина, наличием орга
нических кислот, ароматических и ценных минеральных 
веществ (фосфор, магний), витаминов.

Абрикосы убирают в потребительской стадии зрелости, а для 
транспортирования — за 3 — 4 дня до полной спелости. В пути они 
дозревают. Зрелые плоды можно кратковременно (до 10 дней) хра
нить в холодильниках.

Персики. Плоды персика богаты сахарами, органическими 
кислотами (яблочная, лимонная, винная, хинная, хлорагеновая), 
азотистыми, красящ ими и ароматическими вещ ествами (каро- 
тиноиды, ликопаин и др.), эф ирны ми маслами, минеральными 
веществами (калием, кальцием, фосфором, железом, марганцем, 
медью), пектином, а также витаминами С, группы В, провитами
ном А (каротин).
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© Персики отличаются гармоничным сочетанием вкуса и аро
мата, более сочной мякотью.

В зависимости от характера поверхности сорта персиков делят 
на две группы: голые и опушенные (с пушистым налетом на по
верхности кожицы).

Требования к качеству косточковых плодов. Согласно требо
ваниям стандартов плоды каждого товарного сорта должны быть 
также и одного помологического сорт а , вполне развитыми, целы
ми, по степени спелости однородными, но не зелеными и не пере
зревшими, свежими, без посторонних вкуса  и запаха.

Перезревшие, мятые и побуревшие (для вишни и черешни) пло
ды реализуют в местах производства.

Не допускаются к заготовкам и реализации плоды загнившие 
и зеленые.

Кулинарное использование косточковых плодов. Лучшими ку
линарными свойствами обладает вишня группы морелей с легко 
отделяющейся косточкой. Из-за кислого вкуса в кулинарии вишню 
в свежем виде используют редко. Чаще всего из вишни готовят 
компоты, кисели, желе. В промышленности вишню используют 
для приготовления сиропов, соков, варенья, консервов, ее также 
сушат.

Кулинарное использование черешни зависит от вкуса, конси
стенции мякоти и отделения от косточки. Черешню, имеющую 
мясистую сочную мякоть, используют в свежем виде на десерт, 
а черешню с плотной мякотью  — для приготовления компотов, 
варенья, сиропов.

Кулинарное использование сливы  определяется ее сортом:
■ венгерки в кулинарии используют в свежем виде на десерт и для 

варки компотов, варенья, также из венгерки получают прекрас
ный сушеный продукт — чернослив, соки. Свежие плоды замо
раживают, маринуют;

■ ренклоды  в кулинарии используют в свежем виде и для приготов
ления компотов, джема, мармелада;

■ мирабели имеют кислый терпкий вкус, используют для приготов
ления варенья и повидла;

■ алычу используют для сушки, варки варенья, приготовления па
стилы, мармелада и плотного золотистого желе;

■ терн  в свежем виде не употребляют, а готовят из него повидло, 
настойки, варенья.
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Абрикосы  ЧАСТО ИСПОЛЬЭуют в свежем виде на десерт. Из абри
косов готовят КОМПОТЫ, сам бук, абрикосовое пюре, начинки для 
блинчиков, сладкие соусы. Из абрикосов можно готовить джемы 
и варенье.

Плоды среднеазиатской группы широко используют для полу
чения сухофруктов высшего качества, которые употребляются для 
приготовления компотов, начинок, соусов, фруктового пюре, суфле.

Персики в кулинарии часто используют на десерт в свежем виде, 
а такж е для компотов. В промыш ленности — для изготовления 
компотов, соков, сухофруктов, для замораживания в свежем виде.

Условия и сроки хранения косточковых плодов. При темпера
туре 4 °С и относительной влажности воздуха 85 — 90 % не более 
2 суток.

1.1 .3 . Субтропические плоды

К группе субтропических плодов относят цитрусовые плоды, 
гранаты, инжир, хурму, фейхоа.

Цитрусовые плоды

К этой группе относят мандарины, апельсины, лимоны, грейп
фруты.

Плод цит русовых  по строению  представляет собой ложную 
ягоду и состоит из кожицы, мякоти и сердцевины. Кожица плода со
стоит из двух частей: верхнего слоя (флаведо), в котором находится 
много полостей с эфирным маслом; нижнего белого волокнистого 
слоя (альбедо), имеющего горьковатый вкус, связанный с наличием 
в нем гликозоидов. Мякоть плода цитрусовых состоит из 8 — 15 до
лек. В каждой из долек обычно расположено 1 — 2 семени, которые 
собраны ближе к сердцевине. Дольки присоединяются к сердцевине, 
которая выходит из плодоножки.

Плоды цитрусовых отличаются хорошей транспортабельностью 
и лежкоспособностью, есть сорта и с бессемянными плодами.

О По пищевой ценности и наличию биологически активных 
веществ цитрусовые относят к очень ценным плодам. Боль
шинство из них отличаются высоким содержанием сахаров, 

среди которых преобладает сахароза, средним содержанием орга
нических кислот и витамина С. Также цитрусовые плоды богаты 
пищевой клетчаткой и антиоксидантами, обладают приятным вку
сом и ароматом.
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М андарины  — наиболее распространенные из цитрусовых. 
11лоды плоскоокруглой формы, оранжевого цвета, кожица легко 
отделяется от мякоти.

Мякоть зрелых плодов сочная, нежная, ароматная и сладкая 
па вкус. В ней содержатся сахара, кислоты, витамины С, Р, В, каро
тин, пектиновые вещества.

Апельсин в переводе с немецкого означает «китайское яблоко». 
Но вкусовым и диетическим свойствам это один из лучших плодов.

Гармоничное сочетание сахаров и кислот придает апельсинам 
приятный вкус, возбуждает аппетит, улучшает пищеварение. Тол
стая кожура и наличие органических кислот в соке способствуют 
лучшему сохранению витамина С.

О Апельсины отличаются повышенным содержанием инозина
(до 250 мг%), который предупреждает развитие атеросклеро
за, препятствует ожирению печени, нормализует жировой 

и холестериновый обмены, благотворно действует на состояние 
нервной системы, улучшает моторную функцию кишечника.

Апельсин имеет много сортов, которые различаются по ф ор
ме, размеру, толщ ине кожицы, окраске, вкусу, наличию семян. 
По форме плоды бывают шаровидными, сплюснутыми и овально
удлиненными; по величине — крупными (более 250 г), средними 
(180 — 250 г) и мелкими (менее 180 г). Кожица может быть гладкой 
и шероховатой, тонкой (до 2 мм), средней (4 — 5 мм) и толстой 
(6 — 8 мм); окраска кожицы спелых апельсинов оранж евая или 
темно-оранжевая (у некоторых сортов темная). Мякоть может быть 
сочной и суховатой, оранжево-желтого, желто-красного и темно
красного цвета.

Апельсины по сравнению с мандаринами содержат несколько 
меньше сахаров, больше кислот, пектиновых веществ и витамина С.

О Лучшими считаются сорта апельсинов с тонкой кожицей, 
сочной мякотью без семян или с малым количеством семян.

По характерным признакам различают три группы апельсинов:
1) обыкновенные — ш аровидной формы, среднего размера, 

с тонкой светло-оранжевой кожицей и большим количеством семян; 
к ним относят сорта: «лучший сухумский», «первенец»;

2) пупочные — удлиненной формы, крупные, на вершине имеют 
«пупок», представляющий собой второй недоразвитый плодик, ко
жица чаще толстая, грубая, мякоть слегка хрустящая, семена отсут
ствуют или их очень мало; к ним относят сорта: «Вашингтон Навел»;
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3) корольки, или красномясные, — мелкие, кожица средней тол
щины, мякоть и сок окрашены в красно-кровавый цвет, семян мало; 
к ним относят сорт «королек».

Лимоны — плоды, имеющие овальную или яйцевидную форму. 
Дольки мякоти лимонов плотно срастаются между собой и с ко
журой.

Лимоны содержат много витаминов (С, РР, В, А), концентрируют 
большое количество биофлавоноидов. Из минеральных веществ 
в них преобладает калий (48 % от общего количества), сахаров 
достаточно мало (3 мг/100 г), а органических кислот (в основном 
лимонной) очень много (больше, чем у остальных цитрусовых).

О Сочетание аскорбиновой кислоты с никотиновой и рутином 
повышает биологическую активность лимонов и позволяет 
рекомендовать их как средство для укрепления стенок кро

веносных сосудов и снижения кровоточивости. Лечебное действие 
лимонов объясняется наличием в них фитонцидов, которые по
давляют жизнедеятельность патогенных микроорганизмов.

По вкусовым качествам помологические сорта лимонов под
разделяют:

1) на обыкновенные (кислые), содержащие очень большое коли
чество органических кислот;

2) сладкие, содержание сахара в которых приближается к апель
синам.

Грейпфруты — плоды крупные (от 150 до 600 г), шаровидные, 
с толстой светло-желтой кожурой и сладковато-кислой мякотью, 
с характерной горечью.

Содержат сахара, органические кислоты, эфирные масла, пек
тиновые и красящие вещества, минеральные соли, витамины С, 
группы В, D, Р, а также гликозид нарингин, придающий плодам 
горьковатый вкус.

Помело — плод, считающийся самым крупным из всех цитру
совых плодов.

Масса плода может достигать 10 кг, диаметр — 30 см. Поверх
ность плода покрыта толстой кожурой, плод разделен на крупные 
дольки уплотненной жестковатой перегородкой, внутри каждой 
дольки могут быть семена. Цвет зрелых плодов — от бледно-зеле
ного до желтого.

О Помело отличается от грейпфрута более крупным размером, 
крупными волокнами и более сладким вкусом.
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Плоды содержат сахара, органические кислоты, каротин, арома
тические, минеральные вещества, витамин С, витамины группы В.

Требования к качеству цитрусовых плодов. Цитрусовые плоды 
должны быть свежими, чистыми, без механических повреждений,
светло-оранжевой или оранжевой окраски (лимоны 1-й помологи
ческой группы — от светло-зеленой до желтой). Размер по наи
большему поперечному диаметру: апельсинов — не менее 50 мм, 
мандаринов — 38 мм и лимонов — 42 мм.

Кулинарное использование цитрусовых плодов. М андарины, 
апельсины, грейпфруты, помело используют в свежем виде, для 
приготовления фруктовых салатов, компотов, желе, мусса, чипсов 
для дополнения, украшения сладких блюд. В промышленности их 
используют для изготовления сока, джема, варенья. Из кожицы 
апельсинов готовят цукаты, а цедру используют для добавки к тво
рожным блюдам, тесту.

Лимон, грейпфрут, апельсины  часто используют для приго
товления свежеотжатого сока, холодных напитков, лимон подают 
к чаю и кофе.

Условия и сроки хранения цитрусовых плодов. Плоды цитрусо
вых хранят при относительной влажности воздуха 85 — 90 %. Срок 
хранения апельсинов при температуре 2 — 9 °С от 8 до 16 недель; 
мандаринов при температуре 3 — 8 °С от 4 до б недель; лимонов при 
температуре 7 — 13 °С от 16 — 24 недель. В условиях магазина  ци
трусовые плоды хранят в прохладных помещениях при температуре 
до 10 °С и относительной влажности воздуха 75 — 85 % от 2 до 5 сут.

Гранат

Гранат  — плод, представляющий собой крупные ягоды (до 12 см 
в диаметре), шаровидной формы, покрыт толстой кожицей желтого 
или красного цвета. Внутри плод разделен на камеры с семенами, 
окруженными сочной мякотью красного или розового цвета, кисло- 
сладкого вкуса.

О Сок и мякоть семян зрелых плодов культурных сортов гра
ната содержит сахара (до 20 %), органические кислоты, ми
неральные вещества (марганец, фосфор, магний, алюминий, 

кремний, хром, никель, кальций, медь), витамины (С, В1г В2, В6), ду
бильные и красящие вещества, флавоноиды, в том числе антоцианы.

Требования к качеству. Плод должен быть свежим, сохранять 
форму, цветочную чашечку, ровный срез плодоножки у основания 
плода, размер для 1-го сорта — не менее 65 мм.
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Д опускаем ы е от клонения: побурение кожицы на площади 
не более 1А плода, механические повреждения.

Плоды с треснувшей кожурой реализуют в местах производства 
или переработки.

Кулинарное использование. Зерна граната используются для 
приготовления фруктовых салатов, украшения десертов, гранатовый 
сок служит для приготовления холодных напитков.

Условия и сроки хранения. При температуре 1 — 2 °С и относи
тельной влажности воздуха 85 — 90 % от 2 до 6 мес.

Инжир

Инжир — винная ягода имеет плоды грушевидной или шаровид
ной формы, красноватого или темно-фиолетового цвета. Мякоть 
инжира нежная, сочная, красного или розового цвета с большим 
количеством семян.

Для транспортировки в свежем виде плоды упаковывают и пере
возят в коробках с индивидуальными ячеистыми вкладышами, так 
как они имеют нежную сочную мякоть.

Свежие плоды  инж ира содерж ат белки, сахара, небольш ое 
количество органических кислот. В суш еных фигах  доля белка 
увеличивается до 3 — 6%, сахара — до 40 — 50 %, что придает им 
глубокий сладкий вкус и ощущение сытости (калорийность суше
ных плодов — 214 ккал/100 г). Есть в них и витамины (|3-каротин, 
группы В, РР, С), и минеральные вещества (натрий, калий, кальций, 
магний, фосфор).

О В инжире калия так много, что по его содержанию он усту
пает лишь орехам.

Требования к качеству. При оценке качества инжира учитывают 
многие показатели: внешний вид  (свежесть, форму, размер плода). 
Не допускаются к реализации плоды с механическими поврежде
ниями, вялые и загнившие.

Кулинарное использование. Инжир упот ребляют  в свежем, 
сушеном и консервированном виде. Свежие плоды  используют 
для приготовления фруктовых салатов, варенья, джема, а сушеные 
плоды  применяю т при изготовлении компота из сухофруктов, 
кофейных напитков, добавляют в состав теста при приготовлении 
сложных десертов.

Условия и сроки хранения. Зрелы е плоды хранят при тем 
пературе 18 — 20 °С не более суток, при 0 °С — до 10 суток, 
а после быстрого зам ораж ивания при 45 — 50 °С — не более

*
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100 дней. Вскоре после сбора в плодах начинаются процессы бро
жения, закисания и гниения, поэтому их невозможно длительно 
хранить.

Хурма

Хурма — плоды шарообразные, конические, с гладкой тонкой 
кожицей от желто-оранжевого до темно-красного цвета; мякоть 
сладкая, мягкая, студнеобразная.

О Незрелые плоды  хурмы имеют терпкий вкус  из-за содер
жания дубильных веществ; после замораживания терпкость 
уменьшается.

Плоды содержат витамины А, С, минеральные (кальций, калий, 
магний, железо и фосфор) вещества, органические кислоты, белки 
и воду.

Требования к качеству. При оценке качества учитывают следу
ющие показатели.
■ внешний вид (свежесть, окраска — желтая или оранжевая);
■ степень зрелости (съемная);
■ консистенция (твердая, без размягчения);
■ срез плодоножки (ровный, с шипом на верхушке или без него);
■ размера.

Допустимые отклонения: наличие густой черной сетки, про
колы, не превышающие булавочную головку, опробковевшие цара
пины, потертости, повреждения сельхозвредителями.

Условия и сроки хранения. При температуре 0 — 1 °С и отно
сительной влажности воздуха 85 — 90 % срок хранения 2 — 3 мес. 
При более высоких температурах ускоряется дозревание и сроки 
хранения сокращаются.

Кулинарное использование. Употребляют  хурму в основном 
в свежем виде, так как при тепловой обработке восстанавливается 
вяжущий вкус хурмы. Используют хурму для приготовления  па
стилы, цукатов, а также сушат.

Фейхоа

Фейхоа растет на Кавказе. Представляет собой четырехгнездные 
ягоды овально-продолговатой формы с чашелистиками, массой 
20— 30 г. Кожица плотная, морщинистая, серб-зелёного^цр^та с р е - 
ловатым налетом, имеет терпкий вкус. ь И Б Л И О Т и К А



В зрелых плодах фейхоа содержатся сахара, органические кис
лоты, витамин С и эфирные масла, но наиболее ценным является 
то, что плоды фейхоа очень богаты йодом.

Кулинарное использование. Едят плоды в свежем виде  или
гот овят  из них варенье, а также мармелад, желе, компоты, на
стойки и ликеры.

Условия и сроки хранения. Плоды хранят при температуре 
около 3 °С до 1 мес.

1.1.4 . Тропические плоды

К группе тропических плодов относят: бананы, ананасы, манго. 

Бананы

Бананы  — плоды травянистого растения, поступающие к нам 
из Вьетнама, Кубы, Индии, Мексики и других тропических стран.

Плод банана бобовидной формы, длиной 20 — 25 см, покрытый 
толстой, легко снимающейся кожурой желтого цвета. Под кожицей 
находится нежная, ароматная, слегка мучнистая сладкая мякоть.

О Незрелые бананы  богаты крахмалом. Мякоть зрелых ба
нанов  содержит большое количество сахаров, немного крах
мала, органические кислоты, азотистые и пектиновые вещ е

ства, м инеральны е вещ ества (калий, кальций, ж елезо, магний 
и фосфор), витамины (группы В, С). В бананах много клетчатки.

Сорта бананов условно подразделятюся на две основные группы :
1) десертные — сладкие на вкус, употребляемые главным об

разом в сыром или вяленом виде;
2) плат ано  (исп. plantar  — сажать) — плоды с зеленой или 

красной кожурой и крахмалистой, жесткой и несладкой мякотью, 
требующие перед употреблением тепловой обработки.

Требования к качеству. Оценка качества свежих бананов про
изводится по следующим показателям: свежести, чистоте, степени 
зрелости, окраске, целости, размеру, консистенции, вкусу и аромату, 
а также допускаемым повреждениям (отдельные коричневые и тем
ные сухие пятна и полосы общей площадью не более V2 поверхности 
плода, потемнение и увядание плодоножки).

Свежие бананы по качеству подразделяют на 1 -й и 2-й товарные 
сорта. Во 2-м сорте более высокие нормы допускаемых отклонений:

-Г - *
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допускаются плоды без плодоножек, меньших размеров (не менее 
10 см против не менее 15 см в 1-м), размягчение мякоти от нажимов 
на плоде общей площадью до 1 см2, пятна и полосы общей площадью 
не более V2 поверхности плода, разрыв кожуры — не более 2 см, 
без нарушения мякоти у плодов без плодоножки.

Кулинарное использование. Бананы используют для производ
ства детского питания, джемов, кексов, суррогатного кофе, моро
женого и чипсов.

Бананы карам елизую т . М ука из бан ан ов  является одним 
из компонентов кондитерских изделий. Из плодов изготовляют  
холодные напитки.

Сушеные бананы, известные как «банановы е фиги», могут 
храниться достаточно продолжительное время. Также их жарят 
и запекают.

Условия и сроки хранения зрелых бананов. При температу
ре 12 °С и относительной влажности воздуха 80 — 85 % в течение 
3 — 4 сут.

Ананасы

Ананасы  — плоды травянистого растения. Поступают из стран 
с тропическим климатом.

По форме и окраске плод напоминает еловую шишку, на вер
шине которой имеется пучок листьев (султан), масса плода 1 — 2 кг. 
Мякоть светло-желтого цвета, нежная, кисло-сладкая, ароматная.

О В ананасах больше, чем в других плодах, содержится белка, 
высокое содержание калия, но относительно мало — вита
мина С и железа, также они содержат сахара, органические 
кислоты, минеральные вещества, каротин.

Требования к качеству. Оценка качества свежих ананасов про
изводится по следующим показателям:
■ для 1-го сорта — плоды свежие, чистые, правильной формы, 

зрелые, без механических повреждений, болезней и вредителей, 
консистенция мякоти плода — упругая, вкус и аромат — соответ
ствующие свежим плодам;

■ для 2-го сорта — наличие неправильной, но не уродливой формы, 
незначительной прозелени, меньшая плотность мякоти, но без 
размягчения, пятна от нажимов, потертости общей площадью 
не более Уд поверхности плода.
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Кулинарное использование. Ананасы употребляют в свежем 
и мороженом видах, используют для приготовления сока, варенья 
и компотов, цукатов. Также ананасы жарят и карамелизуют.

Условия и сроки хранения. При тем пературе 7 — 8 °С и от
носительной влаж ности воздуха 85 %. Срок хранения плодов 
в зависимости от сорта и степени зрелости колеблется от 10 дней  
до 1 мес.

Манго

М анго — плоды тропического дерева, распространенного глав
ным образом в Индии, с гладкой кожицей абрикосовой окраски, 
средней массой 300 — 400 г, длиной 5 — 20 см. Мякоть желтая или 
оранжевая, нежная, сладкая, ароматная.

Плоды манго содержат достаточно большое количество сахаров, 
немного органических кислот, витамины группы В, каротин.

О Зеленые недозревш ие плоды содержат в себе в больших 
количествах крахмал, который по мере созревания превра
щается в простые углеводы. Кроме того, незрелый манго — 

ценный источник пектина, однако после образования в плоде 
твердой косточки его количество существенно уменьшается. Благо
даря содержанию в нем лимонной, щавелевой, яблочной и янтарной 
кислот незрелый плод очень кислый на вкус. Также зеленый манго 
богат витамином С, есть в нем и витамины А, В1г В2, ниацин.

Требования к качеству. Оценку качества проводят по следующим 
показателям:
■ внешний вид — свежесть, чистота, форма, состояние поверхно

сти — бугристая или гладкая, окраска — от зеленой до желтой или 
красноватой, с румянцем или без него, наличие или отсутствие 
плодоножки;

■ размер — по наибольшему измерению не более 80 мм;
■ зрелость плодов — полная, отсутствие перезревания, не достиг

шие полной зрелости с упругой мякотью;
■ вкус — ароматный, с легким привкусом хвои;
■ консистенция — без грубых волокон.

К допустимым отклонениям показателей качест ва  относят 
механические повреждения (нажимы, царапины и прочие поверх
ностные повреждения без нарушения целостности кожицы).

Кулинарное использование. Зрелые плоды  манго используются 
в пищу в  свежем виде , для пригот овления  фруктовых салатов,
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фруктовой корзины, соков, из недозрелых  готовят варенье, мари
нады.

Условия и сроки хранения. При температуре 23 — 26 °С — 5 сут, 
при температуре 10 °С — 21 день, при температуре 5 0С — 1 мес.

© Длительное хранение при пониженных температурах при
водит к увяданию плодов, которые при этом сморщиваются, 
в них уменьшается содержание сахаров и кислот.

1.1.5. Экзотические плоды

К группе экзотических плодов относят: киви, кумкват, личи, 
маракуйя.

Киви

Киви представляет собой многометровое вьющееся растение 
с красивыми белыми или розовыми цветами, похожими на розу. 
Плоды его имеют очень тонкую кожицу и мякоть с множеством 
мелких черных косточек внутри.

О Один плод киви покрывает суточную норму взрослого чело
века в витамине С (250 — 380 мг). Такое количество витами
на С содержится только в двух апельсинах.

Также киви содержит сахара, органические кислоты, пектиновые 
вещества, клетчатку, флавоноиды, фосфор, бета-каротин, фолиевую 
кислоту, витамины А и D, Е, В2, В6. Диетологи ратуют за киви как 
за идеальный баланс минимума калорий и максимума полезных 
веществ.

Описывая вкус киви, говорят о сочетании в нем земляники, 
банана, дыни и ананаса.

Кулинарное использование. Значительная часть плодов употре
бляется в свежем виде, так как киви великолепно хранится. Плоды 
киви — прекрасный компонент  для фруктовых и овощных сала
тов, десертов, фруктовых блюд и мучных изделий, приготовления 
цукатов.

О Не следует добавлять киви в молочные коктейли: они приоб
ретают горький вкус. Виной этому содержащийся в плодах 
фермент актинидии.

Условия и сроки хранения. При температуре 1 — 2 °С в течение 
1 мес.
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Кумкват

Кумкват  в переводе с китайского золотой апельсин.
В плодах содержатся сахара (10 %), органические кислоты, бел

ки, клетчатка, минеральные вещества (кальций, фосфор, железо, 
натрий, калий), витамины (С (36 мг/100 г), группы В).

Кулинарное использование. Плоды подают на десерт в свежем 
виде как компонент фруктовых салатов, фруктового ассорти вместе 
с кожурой, но чаще употребляют для кондитерских изделий. Из них 
готовят превосходный конфитюр, мармелад, компоты, желе, цука
ты и др. Ими украш ают  десертные блюда, салаты, из них готовят 
коктейли. Плоды кумквата — прекрасная начинка для пирогов.

Личи

Личи — плоды односемянные, собраны в грозди по 5 — 20 штук, 
яйцевидные, овальные или конусовидные, длиной до 4,5 см и мас
сой 15— 20 г. По внешнему виду плоды личи напоминают крупную 
садовую землянику. Скорлуповидная кожистая оболочка плодов 
покрыта чеш уеобразной бугристостью, при созревании она ста
новится хрупкой, красно-коричневого или розового цвета, легко 
отделяется от мякоти. М якоть плотная, тающая, желеобразная, 
полупрозрачная, жемчужно-белая, желтоватая или розоватая. Вкус 
винно-сладкий  с тонким ароматом розового варенья. В середине 
плода одно гладкое коричневое семя. В субтропиках плоды созре
вают в мае — июне.

О В плодах личи содержатся сахара, органические кислоты, 
белки, жиры, клетчатка, минеральные вещества (кальций, 
фосфор, железо, натрий, калий), витамины (С (42— 72 мг/100 г), 
Bi, В2, В5).

Кулинарное использование. Плоды  употребляют в  свежем, су
шеном и консервированном виде. Семена едят в  поджаренном  
виде. Из личи готовят сквоши (соки с мякотью).

Условия и сроки хранения. Плоды личи могут храниться не
сколько месяцев при температуре от -1 до +7 °С.

Маракуйя

Маракуйя (название происходит из индейских языков тупи-гуа- 
рани) представляет собой плод округло-овальной формы с жесткой 
гладкой и волнистой поверхностью, окраска может варьироваться
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от желтой до темно-фиолетовой. Внутри плодовой мякоти  на
ходятся мягкие съедобные семена, она имеет кисло-сладкий вкус 
и особый, свойственный страстоцветным плодам, аромат. Масса 
плодов колеблется в пределах от 60 до 100 г при диаметре 5 — 7 см 
и длине 9— 12 см.

Плоды маракуйи с шершавой, потрескавшейся кожицей ока
зываются более сладкими и ароматными, хотя плоды с гладкой 
и блестящей кожицей выглядят гораздо привлекательнее.

О М аракуйя содержит  витамины С, А и группы В, а также 
белки, углеводы, клетчатку, кальций, фосфор, железо, натрий, 
серотонин.

Кулинарное использование. В свежем виде на десерт, в качестве 
компонента фруктового салата. Семечки съедобны, но часто от них 
предварительно избавляются. Мякоть можно добавлять в десерты, 
соусы и фруктовые салаты, коктейли, муссы. Маракуйя хорошо со
четается с мороженым.

1.1.6. Ягоды

По строению плода ягоды делят на три группы :
1) настоящие ягоды, имеющие одиночные плоды с сочной мя

котью, внутри которой расположены семена (виноград, смородина, 
крыжовник, клюква, брусника, черника, голубика);

2) сложные ягоды, имеющие плод, состоящий из мелких плодиков 
(малина, ежевика);

3) ложные ягоды, имеющие разросшееся плодоложе с мелкими 
семенами на поверхности (земляника, клубника).

Виноград

Виноград состоит из тонкой кожицы зеленого, розового или 
темно-синего цвета, сочной сладкой мякоти и семян, существуют 
и бессемянные сорта.

В состав винограда входят  легкоусвояемые сахара (глюкоза, 
фруктоза), органические кислоты (винная, яблочная), ароматиче
ские и дубильные вещества, ценные минеральные соли (калия, 
кальция, железа, марганца, фтора, йода), витамин С.

Плоды винограда обладают прекрасным вкусом и высокими 
питательными и лечебными свойствами, обусловленными их хи
мическим составом.
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Сорта винограда подразделяют на столовые, винные и сушильные.
Столовые сорта представляют собой крупные, красивые гроз

дья с крупными ягодами с ограниченным числом семян. Ягоды об
ладают хорошим вкусом благодаря умеренному, но гармоничному 
сочетанию сахаров, кислот и ароматических веществ.

Винные сорта характеризуются средним или высоким содер
жанием сахара, низким содержанием кислот, а отдельные сорта 
и специфическим ароматом.

Суш ильные сорт а  отличаю тся повыш енным содерж анием  
сахара, как бессемянные, так и семенные. Бессемянные сорта ис
пользуют для производства кишмишей, а семенные — для изюма.

О Ягоды обладают диетическими и лечебными свойствами.
Их употребляют при истощении организма, упадке сил, мало
кровии, туберкулезе легких, бронхиальной астме, болезнях 
печени и почек, воспалительных заболеваниях желудочно- 
кишечного тракта.

Требования к качеству. При оценке качества столовый виноград 
делят на 1-й и 2-й сорта. В 1-м сорте кисти должны быть целыми, 
с нормально вызревшими, развитыми чистыми ягодами, плотно си
дящими на плодоножках, с характерной для сорта окраской (во 2-м 
сорте — с окраской разных оттенков). Кисти нормально развиты, 
без деформированных ягод (во 2-м сорте кисти могут быть разной 
плотности, а ягоды — неодинакового размера), без повреждений 
и заболеваний.

Нецелой считают гроздь, имеющую от 5 до 15 компактно рас
положенных ягод, осыпавшейся — имеющую менее 5 ягод и от
дельные целые ягоды. К целой относят гроздь, имеющую более 15 
компактно расположенных ягод.

Кулинарное использование. В свежем виде  для приготовления 
фруктовых салатов, фруктового ассорти, компотов, маринадов, для 
приготовления соков, вин, сушки.

Условия и сроки хранения. При температуре 4 °С и относитель
ной влажности воздуха 85 — 90 % не более 2 сут  в таре, уложенной 
на стеллажи и подтоварники.

Смородина

Культивируют  смородину черную, красную и белую.
Черная смородина является наиболее ценной, так как содержит 

много витамина С, сахаров, органических кислот, пектиновых ве
ществ.
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Ягоды красной смородины содержат сахара, органические кис
лоты, витамины С и Р.

Белая (золотистая) смородина более сладкая, чем красная, со
держит больше каротина и пектиновых веществ.

Требования к качеству. Ягоды смородины должны быть свежи
ми, чистыми, сухими, съемной зрелости, однородной окраски, без 
повреждений (механических, сельскохозяйственными вредителями 
и болезнями), без плесени, не загнившие и не запаренные, без по
стороннего вкуса и запаха.

Кулинарное использование. Смородина используется для при
готовления  компотов, киселей, желе, муссов, варенья.

Крыжовник

Крыжовник представляет собой ягоды, различающиеся по форме 
(округлые, удлиненные), размеру (мелкие, средние и крупные), цвету 
(желтые, зеленые, красные, фиолетовые), по характеру поверхности 
(голые, опушенные). Вкус ягод — кисло-сладкий.

Ягоды крыжовника содержат  сахара, органические кислоты, 
пектиновые вещества, витамин С, каротин.

По вкусовым качествам крыжовник подразделяют на десертный, 
столовый, технический.

Требования к качеству. Ягоды крыжовника должны поступать 
свежими, чистыми, одного помологического сорта, характерной 
окраски, без заболеваний и повреждений.

Кулинарное использование. В свежем виде (десертные сорта), 
для компотов, киселей, варенья, джема, мармелада, соков, сиропов 
(столовые сорта).

Малина

Малина состоит из большого количества сросшихся отдельных 
плодиков, расположенных на общем плодоложе.

В России большое распространение получила садовая и дикора
стущая малина. Садовая малина содержит достаточное количество 
сахаров, органические кислоты, пектиновые вещества и витамины 
(С, В2, В6, РР, Е, каротин).

Требования к качеству. Ягоды должны быть чистыми, свежими, 
съемной зрелости, одного помологического сорта, с плодоножкой, 
без повреждений и заболеваний.

Кулинарное использование. В свежем виде, из них также готовят 
варенье, желе, муссы, пастилу, джем, соки, сиропы, пюре. Варенье

25



и сушеные ягоды малины применяют как лечебное средство при 
простуде.

Земляника и клубника

Земляника — самая распространенная ягодная культура. Она 
рано созревает, обладает прекрасным вкусом.

Различают лесную и садовую землянику. У лесной — ягоды 
мелкие, диаметром не более 1 см, у  садовой — ягоды крупные, 
массой до 50 г. По форме ягоды земляники могут быть округлыми 
и округло-коническими.

Пищевая ценность земляники обусловлена высоким содержани
ем сахаров, яблочной, лимонной и салициловой кислот, клетчатки, 
витамина С (в среднем 60 мг/100 г сырой массы), таких минеральных 
элементов, как железо, фосфор, кобальт, фтор.

Ягоды клубники  имеют удлиненно-коническую форму, окра
ска — темно-фиолетовый румянец. Они мельче, чем ягоды земля
ники, но обладают сильным приятным ароматом (самое ароматное 
варенье). Культивируют в основном в Сибири, на Урале.

Клубника содержит много сахара, органических кислот (лимон
ную, яблочную и салициловую), пектиновые вещества, клетчатку, 
дубильные вещ ества, богатый комплекс витаминов (группы В, 
витамин С) и минеральные вещества (кобальт, железо, кальций, 
фосфор, марганец).

О В клубнике содержится один из самых мощных антиокси
дантов — физетин, стимулирующий мыслительную деятель
ность и улучшающий память.

Требования к качеству. По качеству ягоды земляники и клубники 
должны быть свежими, чистыми, одного помологического сорта, 
без механических повреждений.

Кулинарное использование. В свежем виде со сливками, в сиро
пе, с мороженым, для приготовления фруктовых салатов, компо
тов, муссов. Также применяют для изготовления варенья, джема, 
конфитюра, в промышленности — для начинок, соков, сиропов.

Дикорастущие ягоды

Клю ква  представляет собой мелкие, сочные, красные ягоды 
с приятным кислым вкусом.

В плодах клюквы содержатся сахара, органические кислоты, 
пектиновые вещества, витамины (С, Blf В2, В5, В6, РР), минеральные 
вещества.
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Кулинарное использование. Для приготовления киселей, муссов, 
морсов, соусов, а также для изготовления варенья, начинок, клюквы 
в сахаре, сиропов, экстрактов.

Требования к качеству. Ягоды должны быть свежими, зрелыми, 
чистыми, здоровыми, без посторонних запаха и вкуса, без механи
ческих повреждений и повреждений вредителями и болезнями.

Брусника представляет собой круглые, красные ягоды горько
ватого вкуса, собранные в кисти.

Ягоды содержат сахара, бензойную кислоту, что обусловливает 
хорошую сохранность моченой брусники, минеральные вещества 
(кальций, магний, натрий, калий, фосфор, железо, марганец).

Кулинарное использование. Ягоды брусники находят широкое 
применение для засахаривания, приготовления начинки конфет, 
варенья, маринада, морса, экстракта.

Условия и сроки хранения дикорастущих ягод. При температуре 
4 °С и относительной влажности воздуха 85 — 90 % 1 — 2 сут.

1.1.7 . О рехоплодные

Орехи — плоды, состоящие из деревянистой скорлупы и съедоб
ного ядра. По строению  орехоплодные подразделяют на настоящие 
орехи (фундук) и костянковые (грецкий орех, миндаль). Условно 
к орехоплодным относят бобы арахиса.

Арахис. Арахис, или «земляной» орех, — однолетнее травяни
стое растение из семейства бобовых.

Как культура арахис получил широкое распространение в Китае, 
Вьетнаме, Узбекистане, Судане, Индии, США. Плод арахиса пред
ставляет собой кокон, внутри которого находятся от 1 до 5 бобов. 
Бобы арахиса содержат до 60 % жира.

Арахис ш ироко использую т  в производстве сладких блюд 
и кондитерских изделий в сыром виде, реже — жареном, блан
шированном  (очищенным от кожицы), строганом  (в виде чипсов).

Основными поставщиками  арахиса в Россию являются Китай 
и Узбекистан.

Миндаль. Бывает горький и сладкий. Горький используют для 
производства эфирных масел и экстрактов.

О Горький миндаль в необработанном (необжаренном) виде 
нельзя использовать в кулинарных целях, поскольку он со
держит некоторое количество синильной кислоты. Но и го

товый к употреблению  горький миндаль следует использовать 
в очень малых количествах.
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Большая часть горького миндаля идет на изготовление миндаль
ного масла , достаточно дорогого кулинарного продукта.

Сладкий  миндаль ш ироко применяю т в кулинарии и конди
терском производстве. Он является основой для приготовления 
марципана — сладкой тестообразной массы, легко окрашиваемой, 
из которой формируют разнообразные фигуры и украшения для 
кондитерских изделий и десертов, а также нугу. Реализуется в сы
ром виде, бланшированным или чипсах.

Миндальная мучка, или миндальная пудра, — миндаль обжарен
ный дробленый на фракции диаметром до 2 мм; может использовать
ся для производства великолепных творожных, шоколадно-орехо
вых, сырно-ореховых и других паст. Более дешевым заменителем 
сладкого миндаля является абрикосовая косточка.

Фундук. Содержит до 65 % жира, богат витамином Е и фолиевой 
кислотой.

Широко используется при изготовлении сладостей и кондитер
ских изделий. Применяется при производстве шоколадных изделий, 
нуги, реже — для украшений.

В Россию поступает главным образом из Турции, Грузии и США.
Бразильский орех. Произрастает в джунглях Ю жной Америки. 

По внеш нему виду  плоды похожи на круглые или овальные коро
бочки с крышками весом до 1,5 кг. Внутри каждой — от 12 до 14 
семян-долек с тонкой, но очень прочной скорлупой.

Ядра бразильского ореха, напоминающие по вкусу кедровый 
орех, содержат до 70 % жиров.

Употребляется в сыром и жареном виде, применяется в кон
дитерских изделиях.

Кокос. Получил распространение в виде кокосовой стружки 
(копры). Копру получают раскладывая расколотые кокосовые оре
хи на освещенных солнцем местах для просушки, через некоторое 
время подсохшую копру отделяют и измельчают в разнообразную 
стружку. Стружка бывает разной жирности (45 % — низкая ж ир
ность, 65 % — нормальная жирность).

В промышленности различают также стружку «файн» (мельче) 
и «медиум» (крупнее). Импортируется кокос в Россию из Шри-Ланки 
и Индонезии.

Кулинарное использование орехов. Ядра всех орехов исполь
зуют как начинку к мучным изделиям  (пироги, марципаны), их 
добавляют  в массу сладких крупяных пудингов, ими посыпают  
сладкие блюда в виде крема из сливок. В пищевой промышленности 
в меньших количествах используются также грецкие орехи, кешью, 
фисташки и кедровые орехи.
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Условия и сроки хранения орехов. В чистых, сухих, вентилируе
мых складах при температуре от 15 до 20 °С (без резких колебаний), 
относительной влажности воздуха не выше 70 % до 6 мес. — кедро
вые орехи, до 1 года грецкие орехи и фундук, не более 6 мес. со дня 
заготовки ядра грецких орехов.

1 Сушка —  удаление влаги из свежих плодов и ягод под действием вы
соких температур.

Содержание влаги в сушеных плодах и ягодах — 12 — 20 %.
Сушат яблоки, груши, виноград, сливы, абрикосы и другие плоды 

и ягоды. П еред сушкой плоды или ягоды сортируют  по размеру 
и качеству, моют, для размягчения грубой кожицы многие плоды 
бланшируют , а для сохранения цвета окуривают  серой или обра
батывают раствором сернистой кислоты.

О Однако следует иметь в виду, что при сушке могут проис
ходить значительные изменения состава плодов и овощей, 
потери витаминов, ухудшение органолептических показате

лей. В настоящее время разработаны методы сушки, дающие воз
можность получать продукты, почти полностью восстанавливающие 
свойства свежих.

Сортированную и калиброванную продукцию моют, удаляют 
кожицу, чешуи, несъедобные части. Некоторые плоды сушат без из
мельчения (слива, вишня), но большую часть измельчают на кружки 
(яблоки), дольки (груши), пластинки, кубики на машинах.

Сушеные яблоки выпускают высшего, l-ro и столового сортов 
(кроме дикорастущих). Яблоки сушеные, окуренные серой, должны 
иметь цвет от светло-кремового до светло-желтого, неокуренные — 
от желтоватого до коричневого. Вкус сушеных яблок кисловато
сладковатый, без посторонних привкусов и запахов. Перед сушкой 
яблоки нарезают кружочками (с сердцевиной и без нее) или доль
ками. Влажность сушеных яблок — не более 20 %.

АССОРТИМЕНТ, ТОВАРОВЕДНАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА ПЕРЕРАБОТАННЫХ 
ПЛОДОВ, ЯГОД

1.2.1 . Суш еные плоды и ягоды
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Сушеные груши  получают из летних и осенних сортов груш. 
Перед сушкой груши бланшируют или окуривают серой, а дички 
и мелкие груши сушат без предварительной обработки. Высушивают 
груши в целом виде или нарезанными на дольки.

По качест ву  суш еные груши подразделяю т на высший, 1-й 
и столовый сорта. Они должны быть от светло- до темно-коричне
вого цвета, а бланшированные перед сушкой — от светло-желтого 
до желтого, сладковатого вкуса, без посторонних привкусов и за
пахов.

Влажность сушеных груш не более 24 %.
Сушеные абрикосы  приготовляют из сушильных сортов абрико

сов, имеющих ярко окрашенные плоды с плотной сладкой мякотью 
и хорошо отделяющейся косточкой. Сушеные абрикосы подраз
деляют на три вида:

1) урюк (высушенные целые плоды с косточками);
2) кайсу (высушенные целые плоды без косточек);
3) курагу (высушенные половинки абрикосов).
Различают курагу резаную  и рваную. Все виды сушеных абри

косов бывают окуренными или неокуренными сернистым газом, 
заводской и беззаводской обработки.

По качеству сушеные абрикосы подразделяют на сорта: экстра, 
высший, 1-й и столовый. Сорт экстра — из плодов сортов «мир- 
санджели», «хурмаи», обработанных.

При оценке качест ва  учитывают цвет, размер, вкус и запах 
плодов, а также наличие плодов с повреждениями, засоренность 
косточками и плодоножками.

Сушеную сливу  получают из крупных мясистых плодов. Суше
ную сливу подразделяют на группы: чернослив из сортов «венгерка 
домашняя», «итальянская» и сливы других сортов.

В зависимости от качества сушеные сливы подразделяют на со
рта: экстра (чернослив обработанный), высший, 1-й, столовый.

При оценке качества  учитывают вкус, запах, цвет, мясистость, 
размер плодов, количество плодов в 1 кг, наличие плодов повреж
денных, подгорелых, засоренность плодоножками, веточками. 
Влажность сушеной сливы — не более 25 %.

Сушеную вишню  в зависимости от способа обработки подраз
деляют на вишню заводской  и беззаводской обработки.

По качест ву сушеная вишня заводской обработки может быть 
высшего, 1-го и столового сортов.

При определении сорта учитывают вкус, запах, цвет, размер, 
количество плодов поврежденных, подгорелых и с оголенной ко
сточкой. Содержание влаги должно быть не более 19 %.
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Сушеный виноград  получают из сушильных сортов, у которых 
ягоды крупные, мясистые, с тонкой кожицей, с высокой сахари
стостью (более 20 % сахара). Сушеный виноград вырабатывают 
следующих видов: кишмиш (сояги, сабза, бедона, шигани); изюм 
(светлый, окрашенный); авлон.

Сушеный виноград может быть беззаводской обработки, но чаще 
заводской обработки, окуренный сернистым газом, так как при этом 
получают продукт красивого светлого цвета.

По качест ву сушеный виноград подразделяют на высший, 1-й 
и 2-й сорта. Авлон на сорта не подразделяют.

При определении т оварного сорт а  учитывают размер ягод, 
цвет, наличие примеси мелких ягод, повреждения, засоренность 
и другие показатели. Влажность сушеного винограда не более 19 %.

Компоты из суш еных фруктов готовят из смесей различных 
видов и сортов плодов и ягод. Смеси готовят по разным рецеп
турам в зависимости от требований торгую щ их организаций. 
В своем составе они могут содержать до восьми видов сушеных 
плодов и ягод.

Фруктовые порошки получают путем сушки плодов и ягод. Из
готовляют их из яблок, клюквы, черной смородины и др. При со
единении с водой порошки легко восстанавливаются в гомогенное 
пюре или пасту, которые по цвету, вкусу, запаху и пищевой ценно
сти мало отличаются от свежих. Используют их для приготовления 
киселей, желе и многих других сладких блюд и напитков.

Условия и сроки хранения. В сухом помещении при температуре 
не выше 20 °С и относительной влажности не более 70 % от б до 
12 мес., а на предприятиях общественного питания — 5 — 10 сут.

1.2.2. Бы строзам орож енны е плоды и ягоды

Бы строе замораживание плодов —  прогрессивный метод консер
вирования, позволяющий практически полностью сохранить питатель
ные вещества, которые входят в состав свежих плодов и ягод.

О Важнейшим критерием, определяющим качество заморажи
ваемого продукта, является скорост ь зам ораж ивания , 
от которой напрямую зависят потери товарного веса, внеш

ний вид и качество замораживаемой продукции. Чем выш е ско
рость замораживания, тем выше качество продукции. Однако 
быстрозамороженные плоды и ягоды требуют создания определен
ных условий для перевозки, хранения и реализации.
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Перед замораживанием  плоды сортируют  по качеству, цвету, 
размеру и моют, а в некоторых случаях очищают  от семян, косто
чек, кожицы, удаляют  плодоножки, режут.

Замораживание производится в скороморозильных аппаратах, 
машинах или камерах с температурой воздуха от -25  до -50  °С, 
а также с помощью переохлажденного воздуха (от -100 до -110 °С) 
в  турбохолодильных машинах. Продолжительность заморажива
ния зависит от свойств, размеров, толщины, формы сырья, темпе
ратуры замораживания и колеблется от 7 мин до 24 ч.

Плоды и ягоды замораживают целыми и резаными  без сахара 
или с сахаром (сахара не менее 25 %). Без сахара замораживают 
яблоки, сливу, хурму, вишню, смородину, клюкву; с сахаром — 
землянику и клубнику; в сахарном сиропе — в целом виде ягоды, 
а яблоки, груши, айву, предварительно очищенные, нарезают на по
ловинки или четвертинки.

Требования к качеству. Быстрозамороженные плоды и ягоды 
должны иметь однородную окраску, форму и размер, а также вкус 
и запах, характерные для свежих плодов и овощей.

Условия и сроки хранения. При температуре -18 °С: плоды — 
12 мес., ягоды — 9 мес. В общ ественном питании — 7 сут при 
температуре -12 °С.

1.2.3 . Консервы плодово-ягодные

К плодово-ягодным консервам относят: компоты, фруктово-ягод
ные пюре, пасты, соусы, соки, плодово-ягодные маринады.

Консервирование в герметичной таре —  это специальная обра
ботка пищевых продуктов для длительного хранения, заключающаяся 
в том, что обработанное и изолированное от окружающего воздуха 
сырье подвергают тепловой обработке (при температуре 85 —  120 °С), 
в результате которой уничтожаются микроорганизмы и разрушаются 
ферменты. Такие продукты могут храниться без изменения качества 
длительное время.

Консервированные компоты  из сырья одного вида (яблок, груш, 
абрикосов, сливы) или из смеси нескольких видов плодов (ассорти). 
Подготовленные плоды укладывают  в банки, заливают  сахарным 
сиропом, закат ывают  крышками и стерилизуют. Выпускают ком
поты высшего, 1-го и столового сортов.

Требования к качеству. Однородность плодов по форме, окраске, 
размеру, отсутствие пятен на их поверхности, сохранение формы
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отдельных плодов после консервации, масса плодов (не менее 
50 — 60 % массы нетто компота).

Фруктово-ягодные пюре — протертая мякоть плодов или ягод, 
расфасованная в банки, герметично закупоренная и простерилизо- 
ванная. Содержание сухих веществ в пюре: 7 — 13 %.

Ассортимент фруктово-ягодных пюре, выпускаемых промыш
ленностью: сливовое, абрикосовое, яблочное, вишневое и др.

Для получения пюре плоды и ягоды моют, сортируют, ошпари
вают паром, протирают.

Консервируют  пюре химическим способом  (0,05 — 0,1%-ной 
сорбиновой кислотой) или стерилизацией в герметической метал
лической или стеклянной таре.

Требования к качеству. По органолептическим показателям  
качество плодово-ягодного пю ре долж но отвечать следующим 
требованиям :
■ равномерно протертая масса, в которой допускается наличие

семян (в пюре из черной смородины, малины, клюквы);

■ цвет, вкус, запах — свойственные плодам и ягодам, из которых
оно приготовлено.
На предприятия общественного питания плодово-ягодное пюре 

поступает в металлических или стеклянных банках вместимостью 
от 0,5 до 3 л.

Фруктовые соусы приготовляются из свежих, зрелых, отборных 
яблок, абрикосов, персиков, айвы и других фруктов увариванием 
протертой плодовой массы с добавлением 10 % сахара. Фруктовые 
соусы обладают хорошим вкусом и ароматом, используются для 
приготовления  киселей, сладких соусов, как основа для самбука.

Соки плодово-ягодные получают из одного или нескольких видов 
доброкачественных спелых, свежих или сохраненных свежими, 
благодаря охлаждению, плодов и ягод. Соки содержат почти все 
представляющие ценность для питания компоненты плодов и ягод: 
сахара, органические кислоты, витамины, минеральные, пектино
вые, азодубильные, ароматические вещества.

В зависимости от вида плодов и ягод и технологии производства 
(очистка от взвешенных частиц мякоти и/или обработка разреш ен
ными к применению ферментными препаратами или сорбентами) 
получают соки следующих видов: натуральный, купажированный, 
концентрированный, сок с мякотью, неосветленный (естественно 
мутный) или осветленный (прозрачный).

Натуральные соки получают из одного вида сырья без введения 
добавок. Их вырабатывают осветленными или неосветленными.
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Купажированные соки получают добавлением к основному соку 
до 35 % сока других плодов, ягод, овощей (иногда смешивание сырья 
производят до прессования из него сока). Цель купажирования — 
улучшение органолептических свойств, пищевой и биологической 
ценности соков. Их вырабатываю т натуральными и с сахаром, 
а также с мякотью и сахаром.

Концентрированные соки получают из свежих плодов и ягод 
частичным удалением влаги путем выпаривания или выморажи
вания. Содержание сухих веществ в концентрированных соках 
колеблется в пределах от 43,8 до 70 %.

Сок может быть получен непосредственно из плодов (прямой 
отжим), а также из заготовленных впрок соков горячего розлива, 
соков асепт ического  или холодильного хранения, в том числе 
и с консервантом — сорбиновой кислотой, или из концент риро
ванных плодово-ягодных соков.

При изготовлении плодово-ягодных соков в них могут быть 
добавлены: натуральные летучие ароматические вещ ества (кро
ме соков прямого отжима), полученные из данного сока или сока 
фруктов того же наименования, аскорбиновая, лимонная кислоты 
либо сахара (сахароза, глюкоза, фруктоза).

Соки с мякотью (нектары) получают смешиванием протертой 
и гомогенизированной мякоти плодов и ягод с сахарным сиропом. 
Содержание мякоти в них от 30 до 60 %.

Сухой сок производят путем физического воздействия на со
держащуюся в нем воду до воздушно-сухого порошкообразного 
состояния.

В сухой фруктовый сок могут быть добавлены: натуральные 
летучие ароматические компоненты, аскорбиновая и лимонная 
кислоты, сахара.

Пищевая ценность и вкусовые качества соков обусловлены 
прежде всего довольно высоким содержанием сахаров (глюкозы, 
фруктозы и сахарозы): в натуральных соках — 6,3— 14 %, а в со
ках из сырья с высокой естественной кислотностью — до 16— 18 % 
и выше (до 23 — 24 % в яблочно-облепиховом соке) за счет добав
ления сахарозы.

Органические кислоты (яблочная, лимонная, винная, в незначи
тельных количествах янтарная, салициловая и др.) придают сокам 
и нектарам освежающий, а в сочетании с сахарами гармонично сба
лансированный кисло-сладкий вкус. По кислотности соки очень 
различаются, например: от 0,2 — 0,4 % у грушевого и персикового 
до 4,7 — 3,7 % у  вишневого и черносмородинового, а лимонный сок 
имеет максимальную кислотность — 2 — 6%.
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Присутствие во многих фруктовых соках пектина  позволяет 
выводить из организма радиоактивные элементы, тяжелые металлы 
и токсины.

Наибольшую ценность в этом отношении представляют собой 
соки с мякотью и нектары, в которых сохраняется почти весь пектин 
с вежих фруктов и овощей.

Физиологическую ценность сокам и нектарам придают мине
ральные вещ ест ва , которые играют большую роль в поддержании 
кислотно-щелочного равновесия плазмы крови.

Из макроэлементов в соках больше всего калия, особенно бо
гаты калием соки и нектары из косточковых плодов — абрикосов 
и вишни, а также из винограда и других ягод — земляники, малины, 
черной смородины.

Повышенным содержанием железа отличаются соки малиновый 
и ежевичный.

Аскорбиновая кислота является наиболее ценной частью мно
гих соков и нектаров, например: натуральные соки из шиповника 
содержат до 350 — 450 мг%, из черной смородины — до 85— 150 мг%, 
из земляники — до 34 мг%, а также соки из цитрусовых плодов — 
до 25 — 40 мг% витамина С.

Соки, особенно осветленные, бедны витаминами группы В. При
чина: изначально малое содержание витаминов этой группы в ис
ходном сырье и дополнительные потери в процессе переработки.

Соки с мякотью из желто-окрашенных плодов (облепихи, рябины, 
абрикосов, персиков) служат источником провитамина Л — кароти
на. При этом, в отличие от искусственных витаминов, натуральные 
обладают физиологической активностью в десятки раз больше.

Требования к качеству плодово-ягодных соков. Оценка качества 
плодово-ягодных соков производится по органолептическим, физи
ко-химическим и бактериологическим показателям.

Вкус, аромат  и цвет  соков должны соответствовать натураль
ным плодам, из которых они получены.

Натуральные соки и соки с сахаром  осветленные должны быть 
прозрачными, без осадка; неосвет ленные — равномерно и тонко- 
иротертыми, свободно льющимися, однородной консистенции, не
прозрачными; соки с мякотью  — в виде однородной непрозрачной 
массы с равномерно распределенной тонкоизмельченной мякотью.

О Одним из основных физико-химических показателей соков 
является содержание сухих веществ. Обычно в стандартах 
указывается нижний допустимый предел содержания сухих 
веществ, который колеблется от 8 до 18 %. В соках с мякотью
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нормируется, кроме того, массовая доля мякоти в процентах к общей 
массе напитка, а в натуральных (осветленных и неосветленных) 
соках, соках с сахаром  и купаж ированных установлено предель
но допустимое содержание осадка, которое в зависимости от вида 
сока и его товарного сорта может колебаться от 0,1 до 0,9 %.

Кислотность в сочетании с количеством сухих веществ характе
ризует гармоничность вкуса сока и служит одним из основных 
признаков при определении режимов термической обработки.

Варенье состоит из целых ягод и плодов, сваренных в сахарном 
сиропе. Для получения варенья высокого качества его варят  мно
гократно.

Сироп имеет густую консистенцию, ягоды или фрукты распре
делены в нем равномерно. При варке варенья, чтобы избежать за
сахаривания, добавляют  патоку или лимонную кислоту.

Джем не сохраняет форму плодов и ягод, его варят  однократно 
до готовности.

Повидлом  называется уваренное с сахаром яблочное (плодо
во-ягодное) пюре до густой однородной мажущейся консистен
ции. Повидло может быть стерилизованным  (содержание сухих 
веществ 61 %), нест ерилизованны м  (66 %) или с добавлением  
консервант а  (63 %).

Ф рукт ово-ягодные наполнит ели  используются при произ
водстве молочных продуктов и мороженого. Бывают в виде кусоч
ков фрукт ов и ягод , прот ерт ые  или на основе концент рат а  
сока (топпинги). Содержание фруктов от 25 до 45 %, сахарозы от 
50 — 55 %, сухих веществ 60 — 65 %, pH 3,3 — 4,0. В состав наполни
телей, как правило, входят ароматизаторы, регуляторы кислотности, 
стабилизаторы. Поставляются в герметично закрытых бочках или 
вакуумной упаковке.

Недопустимые дефекты плодово-ягодных консервов. Бомбаж, 
плоское скисание, а также дефекты тары: ржавчина, деформация 
корпуса, донышек, фальцов и продольного шва жестяных банок 
в виде острых граней, называемых «птичками», деформация и пере
кос крышек стеклянных банок, трещины и скол стекла, пробоины, 
подтеки, хлопуши.

Условия и сроки хранения плодово-ягодных консервов. При 
температуре от 0 до 15 °С и относительной влажности воздуха 
70 — 75 % хранят до 1 мес.

Варенье, джем, повидло хранят при комнатной температуре, так 
как низкая температура способствует засахариванию, а высокая 
брожению. Срок хранения — до 2 лет.
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АССОРТИМЕНТ, ТОВАРОВЕДНАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА МУКИ, САХАРА, 
Ж ЕЛИ РУЮ Щ И Х ВЕЩЕСТВ, ВКУСОВЫХ 
ПРОДУКТОВ

1.3.1. М ука пшеничная

| Мука —  порошкообразный продукт, полученный при измельчении зе
рен хлебных злаков (ржи, пшеницы и др.).

В зависимости от исходного сырья муку подразделяют на виды. 
пшеничная, ржаная, соевая, кукурузная и др. В производстве слад
ких блюд используется пшеничная мука. Эта мука вырабатывается 
из мягкой пшеницы или с добавлением к ней 20 % твердой пшеницы 
(дурум).

О Пшеничную муку подразделяют на пшеничную хлебопекар
ную и пшеничную общего назначения. Пшеничную хлебо
пекарную муку в зависимости от белизны и массовой доли 

золы, сырой клейковины, а также крупности помола подразделяют 
на сорта: экстра, высший, крупчатка, первый, второй и обойная. 
Для приготовления сладких блюд используют, как правило, пше
ничную муку высшего сорта.

Пшеничная мука может быть обогащ ена витаминами  и/или 
минеральными веществами по нормам, утвержденным М инздра
вом России, а также хлебопекарными улучшителями, в том числе 
(ухой клейковиной, согласно утвержденному нормативному доку
менту. К наименованию такой муки, соответственно, добавляю т : 
«витаминизированная», «обогащенная минеральными веществами», 
«обогащенная витаминно-минеральной смесью», «обогащенная 
сухой клейковиной» и другими минеральными улучшителями. 
В обогащенной витаминами муке допускается слабый запах, свой
ственный витамину Bj (тиамину).

Требования к качеству. Пшеничная мука должна иметь влаж
ность не более 15,0 %, а у муки, предназначаемой для районов 
Крайнего Севера и приравненных к ним местностей, — не более
14,5 %. Именно на эту влажность рассчитаны все рецептуры сбор
ников рецептур, применяемых на предприятиях общественного 
питания.

1.3.
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Органолептическая оценка осуществляется по следующим по
казателям: вкус, цвет, запах, консистенция. Кроме того, производят 
органолептический контроль влажности.

Условия и сроки хранения. Хранят дневной запас муки на спе
циальных стеллажах в мешках, остатки пересыпают в специаль
ную тару — пластиковые контейнеры с крышкой. Перед вскры
тием мешки очищают от пыли, вспарывают по шву специальным 
ножом. Муку вытряхивают из мешков непосредственно над про
сеивателями. При просеивании муки удаляю тся посторонние 
примеси.

1.3 .2 . Сахар, мед  

Сахар

Сахар —  пищевой продукт, содержащий отдельные кристаллы раз
мером от 0,2 до 2,5 мм, состоящий из сахарозы (С^НггОц) высокой 
степени чистоты, в нем строго ограничены примеси других веществ 
и влаги.

Сахароза легко усваивается организмом человека. Это быстрый 
и незаменимый поставщик энергии. Суточная норма составляет 
от 50 до 100 г в зависимости от возраста, пола и характера труда. 
Избыточное потребление сахара приводит к возникновению таких 
тяжелых заболеваний, как сахарный диабет и ожирение различных 
степеней тяжести.

В производстве мучных кондитерских изделий, сладких блюд 
и напитков используются следующие виды сахара: сахарный песок, 
рафинадная пудра, концентрированные сахарные сиропы, а также 
особые виды сахара — желтый и коричневый.

Сахар-песок вырабатывается в нашей стране из сахарной свеклы 
или из импортируемого полуфабриката тростникового сахара-сыр
ца. Сахар-песок на сорта не подразделяется. Стандартами предус
матривается изготовление сахара-песка потребительского и для 
промышленной переработки. Для получения рафинированного 
сахара-песка сахар подвергают рафинации  — дополнительной 
очистке.

Требования к качеству. Органолептические показатели сахара- 
песка и сахара-песка рафинированного:
■ консистенция — сыпучая, без комков;
■ цвет — белый с блеском;
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■ вкус и запах — сладкий, без посторонних привкуса и запаха как 
в сухом сахаре, так и в водном растворе;

■ чистота раствора — раствор сахара должен быть прозрачным 
или слабо опалесцирующим, без нерастворимого осадка или дру
гих посторонних примесей.

Подготовка к использованию. Сахар-песок, сахарную пудру 
просеивают  через сито с ячейками диаметром не более 3 мм. 
Можно использовать просеиватель для муки. Растворяют  сахар 
как в горячей, так и в холодной воде: в 1 л холодной воды раство
ряется 2 кг сахара, а в 1 л горячей — до 5 кг.

Кулинарное использование. При производстве сладких блюд 
сахар придает сладкий вкус, повышает калорийность, придает цвет, 
если при приготовлении сладкого блюда его подвергают карамели- 
зации.

Условия и сроки хранения. На предприятия общ ественного 
питания сахар-песок поступает в тканевых мешках по 50 кг. Из-за 
сильной гигроскопичности сахар хранят в упаковке в сухом вен
тилируемом помещении при температуре 17 °С и относительной 
влажности воздуха не выше 70 % до 1 мес. Запрещается хранить 
сахар с другими материалами. Мешки (при расфасовке по 50 кг) 
и ящики (при расфасовке по 1 кг) укладывают на поддоны.

Рафинадную пудру получают из крошек, образующихся при рас
калывании брусков и головок сахара-рафинада, путем измельчения 
кристаллов до 0,1 мм.

Требования к качеству. Органолептические показатели: конси
стенция сыпучая, цвет белый, вкус и запах сладкий, без посторонних 
привкуса и запаха.

Подготовка к использованию. Подготавливается к использова
нию так же, как и сахар-песок. При измельчении 1003 г сахарного 
песка получается 1000 г сахарной пудры. При отсутствии сахарной 
пудры на предприятии общественного питания ее можно получать 
путем перемалывания рафинированного сахарного песка.

Кулинарное использование. Рафинадная пудра используется 
при изготовлении кремов, белкового крема, снежков.

Условия и сроки хранения. Хранится рафинадная пудра так же, 
как и сахар-песок. Установлено, что чем меньше частицы сахара, 
тем больше снижается его способность противостоять влиянию 
неблагоприятных условий хранения.

Для предотвращ ения комкования  и улучшения условий хра
пения и транспортирования сахарной пудры в нее целесообразно 
добавлять до 3 % тонкого кукурузного крахмала. Сахарная пудра
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даже при лучших условиях хранения (влажность окружающего воз
духа до 60 %) способна к комкованию. Пудру следует упаковыват ь  
во влагонепроницаемую тару.

Промышленность выпускает как 100%-нуто рафинадную пудру, 
так и пудру, смешанную с крахмалом во избежание слеживания.

Желтый и коричневый сахар — это специальные сорта тростни
кового сахара, производимые в странах Латинской Америки, Азии, 
Индии. Сахар представляет собой кристаллы сахара с пленкой 
патоки (мелассы) на их поверхности. Причем в коричневом сахаре 
ее содержится больше.

О Особенностью такого сахара является высокое содержание 
(1— 4%) редуцирующих веществ, что наряду с небольшим 
размером кристаллов обеспечивает ему мягкость и придает 
приятный вкус.

Желтый сахар очень мягкий и липкий, процент влажности у  него 
выше, чем у обычного сахара, поэтому его хранят в герметичной 
упаковке. Разные виды такого сахара (турбинадо, мусковадо, де- 
мерара, сан-он и др.) содержат: 88,5 — 99,0% сахарозы; 0,3 — 4,0% 
инвертного сахара; 0,2 — 2,0 % золы; 0,3 — 3,6 % органических не- 
сахаров; 0,2 — 3,3 % влаги.

Вкус сахара сладкий с терпким привкусом, у желтого сахара — 
с привкусом сливочной карамели.

Используется  при приготовлении кремов, теста для блинчи
ков, десертов с карамельным вкусом. Некоторые сорта, имеющие 
крупные кристаллы, используются для посыпки фруктов и десертов 
при подаче.

Мед натуральный

М ед натуральный —  продукт переработки медоносными пчелами
нектара или пади, представляющий собой сиропообразную жидкость
или закристаллизованную массу различной консистенции.

Существуют следующие виды меда: цветочный, получаемый при 
сборе пчелами нектара, и падевы й , получаемый при сборе пчелами 
пади и медвяной росы.

Мед относится к наиболее богатым ферментами пищевым ве
ществам. В нем благоприятно сочетаются хорошо выраженный 
сладкий вкус со сложным ароматом. Аромат меда создают разно
образные по химической природе вещества, содержащиеся в цве
точном нектаре и образующиеся при созревании меда.
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Мед богат витаминами  Blr В2, B3f В6( Н, К, Е и др. В нем об
наружены антибиотические, гормональные и другие вещества. 
Влажность меда: 18— 21 %, содержание моносахаридов составляет 
в среднем 68 — 73 % (глюкоза — 22 — 41 %, фруктоза — 27 — 44 %), 
сахарозы — от 1 до 2 %.

Мед слаще сахара, так как в нем большое количество фруктозы. 
Чем больше в меде глюкозы, тем выше его способность к кристал
лизации. При повышении содержания фруктозы кристаллизация 
задерживается (акациевый, липовый мед).

Некоторые сорта меда имеют темный цвет (гречишный), так как 
аминокислоты вступают в реакцию с сахарами и образуют темно- 
окрашенные меланоидины. Потемнение усиливается при хранении 
меда в теплом помещении.

О В кондитерском производстве предпочтительнее использовать 
липовый или акациевый мед.

Консистенция свежего меда сиропообразная, вязкая. Вязкость 
зависит от влажности и содержания декстринов. Вкус сладкий, без 
посторонних привкуса и запаха. При хранении происходит кри
сталлизация. Наиболее быстро кристаллизуется при температуре 
14 — 24 °С, а при 27 — 32 °С остается жидким.

Перед использованием  мед нагревают до 40 — 50 °С, после чего 
процеживают через сито с ячейками диаметром 2 мм.

Промышленность выпускает искусственный мед, состоящий 
из глюкозы и фруктозы, образую щ ихся в результате инверсии 
сахарозы.

Кулинарное использование. Мед используется при приготовле
нии заправок для фруктовых салатов, сладких напитков, подается 
к сладким блюдам при отпуске.

1.3.3 . Крахмал, ж елирую щ ие вещ ества  

Крахмал

Крахмал (С6Н10О5)п —  растительный полисахарид, содержащийся 
в виде зерен в клубнях картофеля, батата, зернах кукурузы, пшеницы, 
риса и др., легко усваивается организмом, имеет высокую пищевую 
ценность (350 ккал).

По внешнему виду крахмал — это сыпучий порошок, при перети
рании между пальцами хрустит. Цвет у  картофельного крахмала
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сортов экст ра  и высшего — белый с кристаллическим блеском. 
У 2-го сорт а  допускается сероватый оттенок, а у кукурузного  
крахмала в соответствии со стандартом допускается желтоватый 
оттенок. Запах  — свойственный крахмалу, без посторонних за
пахов. М ассовая доля влаги  картофельного крахмала — не более 
20 %, а кукурузного — не более 13— 14 %.

Кулинарное использование. Важным свойством крахмала яв
ляется его способность при нагревании с водой образовы ват ь  
коллоидный раствор — клейстер. Крахмал широко применяется 
в приготовлении желированных сладких блюд: киселей, сладких 
соусов в качестве загустителей, стабилизаторов структуры, напол
нителей, снижающих калорийность изделий. Картофельный крах
мал образует прозрачный клейстер, поэтому его применяют  для 
приготовления фруктово-ягодных киселей, кукурузный крахмал 
образует более мутный, но нежный по консистенции клейстер, его 
используют  для приготовления киселей из молока.

Условия и сроки хранения. Крахмал хранят 2 года со дня и з
готовления, в чистых, сухих, хорошо проветриваемых складах при 
относительной влажности воздуха складского помещения не более 
75 %, при температуре до 17 °С.

Жеяирующие вещества

Ж елирующие вещ ества (студнеобразователи) —  вещества, способ
ные при определенных условиях образовывать студни (гели), которые 
в жидком состоянии можно отлить в любые формы, а при охлаждении 
они переходят в полутвердое состояние.

Ж елирующие вещества используются при приготовлении желе, 
муссов, самбуков. В качестве студнеобразователей при приготовле
нии сладких желированных блюд чаще всего применяют желатин 
и агар.

Агар пищевой (Е 406) — гидроколлоид, полученный путем экс
трагирования из морских водорослей.

Агар-агар — полисахарид. Агар (ГОСТ 16280 — 2002 «Агар пище
вой. Технические условия») выпускают в виде пористых пластин 
толщиной до 20 мм, пленки толщиной до 0,5 мм, крупки, хлопьев 
или порошка.

Различают высший и 1-й сорта агара. Цвет  порошка — от бело
го до кремового. Агар-агар нерастворим в холодной воде.

Он полностью раст воряет ся  только при температурах от 95 
до 100 °С. Горячий раствор является прозрачным и ограничено
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низким. При введении 0,3 % агара можно получить достаточно проч
ный студень, обладающий, в отличие от всех других желирующих 
веществ, стекловидным изломом.

При охлаждении до температуры 40 — 35 °С он становится чи
стым и крепким гелем, который является термообратимым.

При нагревании  до 85 — 95 °С он опять становится жидким рас
твором, снова превращающимся в гель при 35 — 40 °С.

Густота геля практически независим а от величины pH. При 
нагревании кислотных растворов агар-агара при высоких темпе
ратурах может наблюдаться ослабление желирующ их свойств. 
Чтобы избеж ать этого, рекомендуется добавлять кислоту (или 
кислоты) после растворения агар-агара и охлаждения раствора 
до 60 °С.

О Добавление таких ингредиентов, как желатин или стабили
заторы (гуммиарабик, карраген и мука из зерен плодов рож
кового дерева), позволяет достигнуть синергетического (по
вышающего эффект) результата.

Применяя агар в современных технологиях, можно разнообра
зить ассортимент и повысить качество выпускаемых десертов. Вы
соко ценят текстурообразующие и влагоудерживающие свойства 
агара в кондитерской промышленности. Рекомендуемые дозировки 
агара для получения желе или суфле — от 0,5 до 0,8 %.

Преимущества агара по сравнению, например, с желатином:

■ в агаре отсутствуют  посторонние запахи, примеси и остаточ
ные красящие вещества;

■ простота внесения агара  — почти на любом этапе закладки 
сырья во время варки, так как не образует никаких комочков;

■ агар прекрасно взаимодействует с сахаром ; при правильном 
внесении лимонной кислоты, кислотность не влияет на процесс 
студнеобразования;

■ м асса, п р и го то вл ен н ая  на агаре , легк о  охлаж дает ся  до 
60 — 70 °С, что позволяет вносить кислоту и ароматизаторы при 
низкой температуре;

■ температура желирования равна 35 — 40 °С, тогда как желатин 
при температуре 27 — 32 °С постепенно расплавляется.

Желатин (ГОСТ 11293 — 89 «Желатин. Технические условия») — 
это студнеобразное вещество животного происхождения.

Получают  желатин из сырья, содержащ его белки, — оссеин 
(или костный коллаген): шкуры, сухожилия, хрящи и кости ж и 
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вотных. Выпускается желатин в виде крупинок  (полупрозрачные 
от светло-желтого до темно-желтого цвета), порошка (белого или 
светло-желтого цвета) или прозрачных пластин  (в виде гелевой 
пленки).

Листовой (или пластинчатый) желатин получается путем рас
творения, нагревания, формования в виде пластин и затем вы 
суш ивания порошкового желатина. М асса листового желатина 
бывает разной и зависит от вида желатина — от 2 до 3,3 г на лист. 
Порошковый желатин более распространен, дешевле листового, 
а листовой — более удобен в использовании, так как не рассыпа
ется и не требует взвешивания. Но это д о с т о и н с т в о  заметно 
лишь при небольшом объеме производства. В холодной воде и раз
бавленных кислотах желатин набухает, поглощая 5 — 10-кратное 
количество воды; в горячей воде легко растворяется, образуя при 
охлаждении студень.

Студнеобразующая способность желатина в условиях произ
водства сладких желированных блюд проявляется при массовой 
доле его не ниже 1 % и в 5 — 8 раз слабее, чем у агара и пектина. 
Кроме того, желатин хуже сохраняет свои желирующие свойства 
в присутствии кислот.

Замачивать желатин можно как в воде, так и в разбавленном 
соке. Но сок предварительно необходимо подогреть, а затем охла
дить. При нагревании инактивируются энзимы протеазы сока, ко
торые разрушают желатин, не допуская его желатинизации. Очень 
кислые соки, например лимонный, могут ослабить желирующие 
способности желатина, поэтому кислоту (сок) следует добавлять 
после охлаждения желе до 50 °С. Кроме того, в этом случае следует 
увеличивать норму закладки желатина.

О Ж елатин полностью тает и превращается в жидкость при 
температуре 27 — 32 °С, а агар желируется уже при 35— 40 °С.
Вот почему для кондитерских изделий предпочитают исполь

зовать агар. Замена агара на желатин возможна при соотношении 
1 :5— 8, так как агар обладает более сильным желирующим эффек
том, в 5 — 8 раз превышающим желирующий эффект желатина.

Условия и сроки хранения. Агар и желатин хранят  в чистом, 
сухом, хорошо проветриваемом складском помещении, без резких 
колебаний температуры воздуха, при относительной влажности 
воздуха не более 80 %, упакованными в многослойные бумажные 
мешки или ящики 1 год.
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1.3 .4 . Вкусовые продукты

Чай

Чай является одним из наиболее популярных напитков в мире.
Первые данные о чае найдены в древней китайской энциклопедии. 
В России чай появился в XVII в.

О Значение чая как вкусового продукта обусловлено его аро
матическими, вкусовыми и тонизирую щ ими свойствами.
Наукой установлено положительное воздействие чая на пи

щеварение, кровеносную и нервную системы. Чай устраняет уста
лость, способствует восстановлению утраченной трудоспособности 
и улучшает самочувствие человека. Ш ироко используют его как 
потогонное средство при простудных заболеваниях.

В состав чая входят разнообразные органические и неоргани
ческие вещества: дубильные, азотистые и минеральные вещества, 
кофеин, эфирные масла, углеводы, витамины, ферменты, органиче
ские кислоты и др. Важнейшими компонентами чайного экстракта 
являются дубильные вещества, кофеин, эфирные масла. Дубильные 
вещества чая (чайный танин) легко растворяются в воде и при
дают ему вяжущий вкус. Танин обладает свойствами витамина Р. 
Чем выше его содержание, тем лучше качество чая.

Главным алкалоидом чая является кофеин. Часто ему сопутствуют 
другие алкалоиды — теобромин, теофиллин. Кофеин чая оказывает 
возбуждающее действие на организм человека.

Эфирные масла  обусловливают ароматические свойства чая 
и поэтому являются важным показателем его качества.

М инеральные вещ ест ва  чая представлены в основном окис
лами калия, фосфора, кальция и магния. В высших сортах чая со
держится больше калия и фосфора, в низших — натрия и кальция. 
Витамины в чайном листе содержатся в значительных количествах. 
Особо следует выделить содержание в черном чае витаминов С 
(5 — 20 мг/100 г) и Р (10 ООО мг/100 г). Белковые вещества чайного 
листа отрицательно влияют на качество чая, так как в процессе 
переработки листа они вступают в реакцию  с танином, образуя 
нерастворимые соединения, в результате чего снижается экстрак
тивность чая.

Основными производителями чая являются Китай, Индия, Шри- 
Ланка. Китай производит зеленый  и черный чаи , кроме того, это 
единственная страна, производящая белые и желтые чаи, а также
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улуны и пуэры. Весь китайский чай вырабатывается из китайской 
разновидности чайного куста. Все китайские чаи — листовые, резка 
листа не применяется.

Основная масса производимого индийского чая — черный. Ин
дийский чай характеризуется более сильным выраженным вкусом, 
но худшим ароматом по сравнению с китайскими черными чаями. 
Большинство индийских чаев выпускаются резаными  (broken) или 
гранулированными  (СТС). Для достижения стабильности вкусовых 
показателей широко применяется купажирование чая — торговый 
сорт представляет собой смесь из 10 — 20 чаев разной сортности.

В Шри-Ланка производится черный и зеленый чай. Как и в Ин
дии, широко выпускается резаный  и гранулированный чай.

В России производят чай в Краснодарском крае.
По способу обработки чайного листа чай подразделяют на бай

ховый (черный и зеленый), прессованный  или плиточный (черный 
и зеленый), экст рагированны й , представляющий собой концен
трированный жидкий экстракт черного или зеленого чая, и чай для 
разовой заварки — в пакетиках.

По виду и разм еру чаинок производят чай трех видов: крупный 
(листовой), мелкий и гранулированный.

В зависимости от вида обработки  и исходного сырья  произ
водят четыре основных типа чая, отличающиеся по химическому 
составу и вкусовым и ароматическим свойствам: черный, зеленый, 
красный  и желтый.

О Если при производстве черных чаев чайный лист проходит 
стадии обработки завяливание, скручивание и ферментация, 
то при производстве зеленого чая две стадии — завяливание 

и ферментация — исключаются.
Красный  и желтый чай являются промежуточными типами 

между черным и зеленым чаем: они оба проходят ферментацию, 
но в неполной, незаверш енной форме. Причем степень фермен
тации в красны х чаях вы раж ена значительнее, чем в желтых. 
Красные чаи по составу и вкусовым качествам ближе к черным, 
а желтые — к зеленым.

В настоящее время в международной практике к высокосорт
ным видам  чая принято относить следующие:
■ типсовый чай: международная маркировка — Т (Tippy). Выраба

тывается из нераспустившихся чайных почек (типсов — от англ.
tips). Чистый типсовый чай очень редок и дорог;
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■ пекой, он ж е байховый чай: международная маркировка — Р 
(Pekoe). Чай из типсов и самых молодых листьев (как правило, 
первых двух листков);

■ оранж: международная маркировка — О (Orange), чай, изготов
ляемый только из цельных скрученных листьев, как правило, 
самых молодых;

■ оранж Пекой: международная маркировка — OP (Orange Pekoe). 
Общее название смесей чаев, соответствующих одновременно 
классам «пекой» и «оранж». Обычный Orange Pekoe не содержит 
чайных почек (типсов).

К среднесортным видам  чая относят чаи из ломаных или ре
заных листьев. Ломаные листья могут образовываться в качестве 
отхода производства цельнолистового чая либо быть измельчены 
(резаны) специально. Чай из ломаных листьев отличается более 
высокой экстрактивностью, т. е. он заваривается быстрее, а на
стой получается более крепким и терпким, но обладающим худшим 
ароматом и менее тонким вкусом.

Гранулированный чай — международная маркировка — СТС 
(англ. Cut, tear & curl) — чай, листья которого после окисления про
пускаются через вращающиеся валки с мелкими зубцами, которые 
режут и скручивают их. Этот метод нарезки дает меньше отходов, 
чем традиционный. В качестве сырья используются не только пер
вые два-три листа, но четвертый и пятый листы. Чай СТС заварива
ется крепче и имеет более терпкий вкус  и яркий цвет, но менее 
богатый аромат, чем листовые чаи. Метод применяется в основном 
в Индии и на Цейлоне.

Чай в  пакетиках  состоит в основном из чайной крошки и пыли, 
заключенных в пакетики из фильтровальной бумаги, иногда ткани. 
Бывает как черным, так и зеленым. Популярен в США и Европе. 
Может подразделяться на классы, аналогичные Broken O range 
Pekoe, в случае изготовления из соответствующего сырья.

Зеленый  или черный кирпичный чай изготовляется из старых 
листьев, подрезного материала и даже веток, путем прессования, 
облицован сравнительно высококачественным чайным материалом. 
Содержание облицовочного материала должно быть не менее 25 %, 
общее содержание чайных листьев — не менее 75 %. Отличается 
ярко выраженным терпким вкусом с табачным оттенком и сла
бым ароматом, может долго храниться. Популярен в Центральной 
и Северо-Восточной Азии.

Черный плиточный чай изготавливается из чайной крошки 
и пыли прессованием с предварительной обжаркой и пропариванием
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при температуре 95— 100 °С. Отличается высокой экстрактивно
стью.

Раст воримый чай представляет собой порош ок из дегидрати
рованного заваренного чая. Его слабый букет обычно восполняется 
аром атизацией.

Кулинарное использование. Для приготовления горячих и хо
лодных напитков.

Условия и сроки хранения. В чистых, сухих, хорошо проветрива
емых помещ ениях при относительной влажности воздуха 60 — 65 % 
(но не выш е 70 %), не допуская соседства со скоропортящ им ися 
и резко пахнущими товарами:

■ для ф асованного чая от ечест венного производст ва  — не более
12 мес. со дня упаковки;

■ импорт ного ф асованного чая  — не более 18 мес.;

■ чая, упакованного в  ящ ики  с полиэтиленовыми меш ками-вкла
дышами, — 2 года;

■ неф асованного  черного, плиточного зеленого, красного чая —
8 мес.

Кофе

Кофе — это обработанны е зерна плодов коф ейного растения, 
выращ иваемого в странах с тропическим климатом.

Кофе культивируют в Америке, Азии, Африке и Австралии. Кофе 
присваиваю т название страны, где он выращ ивается, или порта, 
через который он вывозится. Качест во кофе  зависит от вида ко
фейного растения, места и способа производства, обработки зерен, 
сорта, что определяет вкус и аромат. Лучш им в м ире считается 
колумбийский кофе.

Место рождения кофе — Абиссинианский регион Каффь. Несмотря 
на созвучие, тем не менее название растения и напитка происходит не от 
этой местности, а от арабского слова gahwah, означающего «напиток из рас
тения». Первоначально использовали целые растения — красную ягоду, 
походившую на вишню. Позже начали извлекать семена и размалывать 
их, обрабатывая животным жиром, чтобы, употребив полученный продукт, 
взбодриться после долгих путешествий. Заваривать зеленые кофейные 
ягоды для изготовления ароматного напитка стали много позднее, при
близительно в 1000 г. н.э., обжаривать и молоть кофе стали лишь спустя 
века. Тем временем напиток медленно ввозился в Европу. В XVI в. кофе 
доставлялся в Венецианский и Марсельский порты под названием «Араб
ское вино».
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Но настоящ ий бум в Европе кофе произвел  после разгром а турок 
в 1683 г. После начала осады Вены турки были побеждены и отступили, 
оставив после себя в лагерях большое количество кофе. Попробовав и по 
достоинству оценив ароматный напиток, австрийцы построили первые 
кофейные дома, где кофе подавался с пирожными в форме полумесяца, 
называющимися Kipfel. Таким образом, праздновалась победа над захват
чиками. Как наследники kahweh — древних арабских кофейных домов 
учреждения, подающие кофе, напитки и пирожные, процветали в XVIII в. 
по всей Европе. Вместе с Веной и Парижем Венеция сыграла не последнюю 
роль в популяризации нового обычая. И поныне существующие Caffe Florian 
и Caffe Quardi свидетельствуют вот уже два века о достигнутых вершинах 
к искусстве приготовления кофе.

В состав кофе входит сложный комплекс химических веществ: 
кофеин, азотисты е вещ ества, жиры, углеводы, органические кис
лоты, м инеральны е соединения и эф и рн ы е масла (кофеоль), об
условливающие приятны й вкус, аромат, тонизирую щ ее действие 
кофе. Большая часть коф еина находится в связанном виде (с хлоро- 
геновой кислотой). Х лорогеновая кислот а  не является дубильным 
веществом, но обладает вяжущ им вкусом.

О О бж аренны й и размолотый коф е при хранении постепенно 
теряет свои свойства. Поэтому часто на предприятия общ е
ственного питани я он поступает в виде сы ры х зерен . Их 

обж ариваю т при тем пературе 160 — 220 °С до тех пор, пока они 
не приобретут темно-коричневую  равномерную  окраску.

О бъем  зер ен  при этом  у вели чи вается  на 30 — 50 %, а м асса 
уменьш ается на 16— 18 %. П ри обж аривании зерен  происходит  
карам елизация сахаров  и образован ие меланоидинов, которые 
обусловливают окраску зерен. В коф е при этом накапливаю т ся  
свободны е эф ирны е масла, определяю щ ие его аромат. О бж арен
ный коф е разм алы ваю т на коф ем олках  непосредственно перед 
заваркой. Д иам ет р част иц  — 500 — 950 мкм. Размолотый кофе 
иногда смеш иваю т с цикорием.

Требования к качеству. Качество коф е определяется о р га н о 
лепт ическими  и физико-химическими показат елям и : внеш ним 
видом, ароматом, вкусом, влажностью, содержанием экстрактивных 
веществ, зольностью, степенью  помола и наличием посторонних 
примесей; иногда в кофе определяют содержание коф еина и других 
веществ.

Влажность кофе: 7 — 12 %. Повыш енная влажность (более 14 %) 
может привести к тому, что коф е заплесневеет и испортится.

Содержание экст ракт и вн ы х вещ ест в  не менее 20 %: для 1-го 
сорт а  — 25 — 27 % и 2-го сорт а  — 28 — 30 %.
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Содержание кофеина может колебаться от 0,7 до 2 %.
В зависимости от промышленного распрост ранения  кофе 

подразделяют на три основных вида:
1) аравийский (произрастающий в Эфиопии, Ю жной Америке), 

дающий нежный напиток, приятный на вкус с тонким ароматом;
2) либерийский (Западное побережье Африки), напиток которого 

с более грубыми вкусовыми и ароматическими свойствами;
3) робуста  (Ю го-Восточная Азия) дает напиток различного 

свойства.
В зависимости от способа производст ва  кофе подразделяют:

■ на натуральный кофе жареный в зернах: премиум, высший и 1 -й 
сорта;

■ натуральный кофе молотый: премиум, высший, 1-й и 2-й сорта;
■ молотый «по-турецки» и молотый с цикорием: высший и 1 -й сорта;
■ натуральный кофе растворимый (порошкообразный, гранулиро

ванный, сублимированный): высший, 1-й и 2-й сорта;
■ кофе молотый «по-турецки»: высший сорт, кофе молотый с ци

корием: высший, 1-й и 2-й сорта.

В зависимости от степени обжаривания различают:
■ слабообжаренный — легкий — новоанглийский (зерно приобре

тает светло-коричневый цвет; вкус — кисловатый; применяется 
для зерен с мягким вкусом);

■ среднеобжаренный — умеренный — венский (зерно имеет тем
ный цвет и маслянистую поверхность; является обычной степе
нью обжаривания);

■ сильнообжаренный — темный — французская обжарка 2-й сте
пени — континентальный (цвет зерна варьируется от темно-ко
ричневого до черно-коричневого и даже производит впечатление 
паленого; во вкусе доминирует горчинка);

■ высшая степень — итальянский — экстремальный (зерна черного 
цвета, на грани обугливания).

Натуральный кофе жареный в зернах — равномерно обжаренные 
зерна коричневого цвета с матовой или блестящей поверхностью, 
с приятным кисловатым, горьковато-вяжущим вкусом и запахом.

Натуральный кофе молотый — порошок коричневого цвета 
с включением светло-золотистой оболочки зерен, с приятным тон
ким кисловатым, горьковато-вяжущим вкусом и ароматом.

Дефекты кофе чаще всего обусловлены низким качеством сы
рого кофе, наруш ением технологии производства или режимов
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обжаривания. Наиболее часто встречающимися дефектами явля
ются:
■ кислый запах и вкус  кофе возникают из-за самосогревания сы

рых зерен кофе или обжаривания заплесневелых;
■ обугленные зерна кофе (напиток приобретает запах обуглен

ного дерева и неприятны й привкус) образую тся вследствие 
присутствия в сыром кофе зерен-чернушек (зерно долго лежало 
на земле, плохая сушка), зерен ломаных (ушки, раковины) и ме
ханически повреж денных (давленных) при переработке, по
врежденных вредителями (короедом и др.), или при нарушении 
режима обжарки;

■ неравномерно обжаренные зерна  получаются при недостаточ
ной сушке сырых зерен, наличии сырых зерен в роговой и пер
гаментной оболочке;

■ белесые зерна  бывают из-за присутствия в сырье недозрелых, 
засохших еще на дереве сырых зерен (зеленого или вишневого 
цвета);

■ недожаренные зерна  появляются из-за обжаривания зерен в обо
лочках, оставшихся при плохой очистке;

■ неодинакового разм ера гранулы  в растворимом кофе бывают 
при нарушении технологии грануляции (недостаточного увлаж
нения перед грануляцией);

■ нерастворимый осадок  в растворимом кофе может возникать 
в результате нарушения технологии либо при добавлении моло
того кофе или других молотых добавок (цикорий, обжаренные 
зерновые культуры и др.);

■ запах  и вкус прогорклого жира формируются при длительном 
хранении кофе и протекании в нем окислительных процессов.
Кулинарное использование. В виде водной вытяжки для при

дания вкуса желированным сладким блюдам, кремам, а также для 
приготовления горячих напитков.

Какао-порошок, шоколад и шоколадные 
изделия

Какао-порош ок получают путем измельчения и частичного 
обезжиривания какао-бобов. Порошок обладает характерным для 
какао вкусом и ароматом.

Используется при приготовлении желированных сладких блюд 
(кремов, муссов), при приготовлении мороженого, сладких соусов,
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горячего напитка — какао, а также при приготовлении шоколадного 
пудинга.

Перед использованием какао-порошок просеивается.
Шоколад и шоколадные изделия характеризуются прекрасными 

вкусовыми свойствами и очень высокой энергетической ценностью 
(до 540 — 560 ккал на 100 г).

© Благодаря наличию теобромина и кофеина шоколад быстро 
снимает усталость, повышает работоспособность.

Для получения шоколада какао-бобы сортируют  по качеству, 
обжаривают, в результате чего улучшаются их вкус и аромат, снижа
ется влажность, оболочка легче отстает от ядра. После охлаждения 
бобы подвергаю т  крупному дроблению  для отделения оболочки. 
Полученную крупку сорт ируют  по размерам (крупную крупку 
используют для приготовления высококачественных изделий), рас
тирают  на вальцовых машинах для придания шоколадной массе 
более тонкой и однородной структуры.

О В зависимости от состава шоколад подразделяют на горький, 
молочный и белый. Существуют диабетические варианты. 
Также шоколадные изделия могут иметь ароматические до
бавки  (кофе, спирт, коньяк, ванилин, перец), пищевые до
бавки  (изюм, орехи, вафли, цукаты) или начинку.

Черный (горький) шоколад изготовляют из какао тертого, сахар
ной пудры и масла какао. Изменяя соотношение между сахарной 
пудрой и какао тертым, можно изменять вкусовые особенности 
получаемого шоколада — от горького до сладкого.

О  Чем больше в шоколаде какао т ерт ого , тем более горьким  
вкусом  и более ярким ароматом  обладает шоколад и тем 
более он ценится.

Молочный шоколад изготовляют из какао тертого, масла какао, 
сахарной пудры и сухого молока, чаще всего используют пленочное 
сухое молоко жирностью 25 % или сухие сливки. Аромат  молочному 
шоколаду придает  какао, вкус складывается из сахарной пудры 
и сухого молока.

Белый шоколад готовят из масла какао, сахара, пленочного су
хого молока и ванилина без добавления какао-порошка, поэтому 
он имеет кремовый цвет (белый) и не содержит теобромина. Н е
повторимый вкус белый шоколад приобретает благодаря особому 
сухому молоку, имеющему карамельный привкус.
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Шоколад в порошке вырабатывают из какао тертого и сахарной 
пудры без добавлений или с добавлением молочных продуктов. 
Предназначен он для приготовления напитка путем разведения 
горячей водой или молоком.

Пищевая промышленность производит шоколад для пригот ов
ления глазурей, украшений в таблетках, блоках, капельках и т.д.:
■ горький шоколад в таблетках: 72 % какао-масла;
■ черный шоколад в таблетках и блоках: 56 % какао-масла;
■ молочный шоколад в таблетках: 35 % какао-масла;
■ белый шоколад в таблетках и блоках: 28 % какао-масла;
■ шоколад черный в капельках термостабильный: 54 % какао-масла.

Готовые шоколадные украшения изготовляю т из высокока
чественного шоколада путем отливки в формах или формовки 
в силиконовых штампах. Используют для украш ения  десертов, 
оформления тарелок и как основы  для десертов (тарталетки). Под
разделяются на пять основных групп:

1) ажурные украшения  (из черного и белого шоколада) — не
большие перышки, веера, треугольнички, конусы, диски, колесики;

2) карандаши, сигареты, палочки, толщиной около 5 — 10 мм, 
длиной от 5 до 15 см;

3) тарталетки, мисочки, мини-чашечки — шоколадные тонко
стенные декоративные тарталетки разных форм и объемов;

4) литые шоколадные фигурки (цельнолитые и пустотелые) раз
мером от 10 до 15 см;

5) шоколадные визитки  — круглые, овальные или иной формы 
пластинки толщиной 2 — 3 мм с цветным текстом, логотипом, ри
сунком.

Требования к качеству. На штучном шоколаде должны быть 
целыми обертки с четким обозначением наименования шоколада, 
массы нетто, даты выработки, номера нормативного документа 
и др. Этикетка и фольга должны плотно облегать изделие. Форма — 
правильная, с четким рисунком, без деформации, плитки целые. 
Поверхность — блестящая, гладкая, без сероватого налета и пятен, 
у шоколада с добавлениями и пористого допускается неровная по
верхность. Цвет  — однородный, от светло- до темно-коричневого, 
у белого — кремоватый, у шоколада с добавлениями — слегка ту
склый. Консистенция шоколада при температуре 16— 18 °С — твер
дая. Структура на изломе — однородная, у  пористого — ячеистая. 
Вкус — сладкий, с приятной горечью, аромат  — свойственный, 
ясно выражен.
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Из физико-химических показателей нормируются: влажность, 
степень измельчения, массовая доля сахара и какао-продуктов и др.

Недопустимые дефекты шоколада: сахарное и жировое поседе
ние, поражение шоколада насекомыми-вредителями (шоколадная 
моль), наличие салистого и прогорклого привкусов.

Условия и сроки хранения. В чистых, хорошо вентилируемых 
помещениях, не имеющих посторонних запахов, не зараженных 
амбарными вредителями, при температуре от 5 до 22 °С и относи
тельной влажности воздуха не более 70 %.

Срок годности продукта устанавливает изготовитель в рецепту
рах или технологических инструкциях на продукцию конкретного 
наименования. Срок хранения шоколада — 1 — 6 мес., какао-по
рошка в  жестяных банках  — 12 мес., в  бумажных пакет ах  — 
3 мес.

Пищевые кислоты

Пищевые кислоты (виннокаменная, лимонная, молочная, ук
сусная, аскорбиновая, сорбиновая) используются в производстве 
сладких блюд, холодных напитков с различными целями:
■ как регулятор кислотности;
■ стабилизатор окраски;
■ катализатор гидролиза и инверсии;
■ продукт, способствующий гидратации белков;
■ антикристаллизатор.

Пищевые кислоты добавляю т  к основному сырью при при
готовлении начинок, желе, белкового заварного крема, холодных 
напитков и др.

Лимонная кислота содержится во многих плодах (цитрусовых, 
клюкве, гранатах, ананасах и др.), придавая им кислый вкус.

Пищевую лимонную кислоту (Е 330) получают путем сбражи
вания отходов сахарного производства плесневыми грибами или 
выделяют из растительного сырья. Она представляет собой продукт 
в виде мелких или крупных бесцветных или со слабым желтоватым 
оттенком кристаллов.

Уксусная кислота СН3СООН представляет собой бесцветную 
жидкость с характерным резким запахом. Она смешивается в лю
бых соотношениях с водой, спиртом, эфиром и многими другими 
жидкостями; относится к летучим кислотам: легко перегоняется 
сама и с водяным паром.
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О Безводная уксусная кислота кипит  при температуре 118,5 °С; 
при +17 °С заст ывает  в сплошную кристаллическую мас
су, похожую на лед. С водой уксусная кислота должна сме
шиваться во всех соотношениях без следов помутнения.

Концентрация  пищевой уксусной кислоты может быть 70 или 
80 %. Уксусную кислоту перед использованием разводят  водой  до 
3, 6, 9 % концентрации, в зависимости от требования рецептуры.

Используется при приготовлении маринованных фруктов, кон
сервированных фруктовых компотов.

Условия и сроки хранения. Хранят их в сухих складских по
мещениях при температуре +17 °С и относительной влажности 
воздуха не более 65 %.

Алкогольные напитки

Алкогольные напитки выступают в качестве универсальных 
ароматизаторов и усилителей вкуса десертов. Их могут добавлять 
в массу для кремов, муссов, желе для усиления специфического 
аромата и вкуса. В рецептах десертов чаще всего встречаются такие 
алкогольные напитки, как десертные вина, ликеры, коньяк.

О Особенность использования алкогольных напитков такова, 
что они не могут доминировать в десерте, а лишь должны 
создават ь ароматный фон.

Для некоторых десертов алкогольные напитки предваритель
но подготавливают — выпаривают. При составлении рецептуры 
десертов необходимо следить за соответствием вкуса и аромата 
алкогольного напитка вкусу и аромату основных ингредиентов.

Десертные вина в зависимости от содержания сахара подразде
ляют на полусладкие (сахара 5 — 12 %), сладкие (сахара 14 — 20 %) 
и ликерны е  (сахара 21 — 35 %). Используют при приготовлении 
десертов и сладких блюд: желе, муссов, кремов, а также сиропов. 
В некоторых случаях желе готовят непосредственно на вине.

Ликеры — среднеалкогольные напитки, получаемые путем на
стаивания различных видов растительного сырья (пряности, пло
ды, ягоды) богатого эфирными маслами, на спирте-ректификате, 
подслащивания этих настоек сахарным сиропом с добавлением 
крахмальной патоки и подкрашивания растительными красителями.

© Содержание сахара в ликерах колеблется от 38 до 60 %, кре
пость ликеров составляет 20 — 45% об.
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Ликеры подразделяют на крепкие, десертные и кремы. В насто
ящее время широкое применение нашли в производстве десертов, 
соусов к ним, усиления вкуса сиропов, кремов, начинок такие ли
керы, как «Апельсиновый», «Бенедиктин», «Вишневый», «Абрико
совый», «Малиновый», «Сливочный», «Шеридане», «Бейлис» и др.

Коньяк — крепкий алкогольный напиток, длительно выдержан
ный в дубовых бочках, основой коньяка является коньячный спирт. 
Коньяки подразделяются в зависимости от возраста на ординарные 
(выдержка 3 — 5 лет), марочные (выдержка 6 — 10 лет) и коллекци
онные (высококачественные марочные коньяки).

Для приготовления десертов не обязательно использовать ко
ньяк или бренди с большим сроком выдержки, так как это особо 
не скажется на вкусе готовых изделий.

Пряности

Пряности —  разнообразные растения, которые в свежем или сухом 
виде употребляются в малых дозах как добавка к пище для придания 
ей аромата и вкуса, а также для исправления запаха, усиления внеш
ней привлекательности продукта и повышения его сохранности.

Различают две группы пряностей: пряност и , произрастающие 
в субтропических регионах и местные пряности. В приготовлении 
сладких блюд и напитков используют пряности первой группы — 
гвоздику, корицу, бадьян, кардамон, имбирь, ваниль, душистый 
перец, произрастающие только в тропиках и субтропиках.

© Правильное формирование вкуса сладких блюд и напитков
заключается в соблюдении сочетания пряностей в продукте, 
сочетании пряностей с основным продуктом, их пропорции: 

пряности способны как улучшить вкусовые качества, так и ухудшить 
их при неправильном использовании.

Анис — однолетнее травянистое растение семейства зонтич
ных. Пряностью являются маленькие, твердые серо-бурые семена, 
отличающиеся приятным пряным ароматом и освежающим слад
коватым вкусом. Сухие плоды содержат 1,5 — 3,5 % (иногда до 6 %) 
эфирного масла.

Используется в измельченном виде и добавляется в тесто для 
приготовления тестовых основ десертов или в виде настоя при до
бавлении в крем или напитки.

Бадьян — сушеные плоды дерева семейства магнолиевых. Вкус 
сладковато-горьковатый, по запаху напоминает анис, но более тон
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кий и сложный. Содержание эфирных масел: до 5 %. Используется 
в молотом виде при приготовлении некоторых напитков.

Ваниль — это недозрелые плоды (стручки) вьющегося растения 
(лианы) семейства орхидных длиной 12 — 25 см, подвергнутые пред
варительной ферментации (до появления аромата и коричневого 
цвета) и сушке. В процессе сушки на поверхности стручка образу
ется белый налет, состоящий из мелких игольчатых кристалликов 
ванилина.

О Стручок ванили  — трехгранная морщинистая палочка тем
но-коричневого цвета — дорогая пряность, продается по
штучно в стеклянных пробирках, пакетиках из фольги или 

другого герметично закупоривающегося материала. При правиль
ном хранении аромат ванили сохраняется десятки лет.

Используют  эту пряность в молотом виде или в виде экстракта 
только в самых высококачественных десертах, дорогих сортах шоко
лада. Молотая ваниль может соединяться с сахарным песком и полу
чается ванильный сахар (на 1 палочку ванили 0,5 кг сахара), который 
добавляется в кремы, массы для сладких пудингов, шарлотки, сиропы, 
сладкие соусы и используется для посыпки готовых десертов.

Ванилин — самый распространенный искусственный ароматиза
тор. Он используется для придания продуктам ванильного аромата, 
усиления других ароматов, например шоколадного или клубничного, 
а также для маскировки или смягчения нежелательных побочных 
привкусов и запахов.

Ванилин, в отличие от ванили, получают искусственным пу
тем из лигнина (натуральная субстанция, полученная из еловой 
древесины) или химической смеси гваякола, полученного из кар
боловой кислоты.

О Ванилин на основе лигнина  обладает более воздушным, 
сливочным и менее острым вкусом, придавая мучным кон
дитерским изделиям превосходный мягкий аромат. Не воз

никает резкого послевкусия в отличие от прочих ванилиновых 
продуктов, поэтому в большинстве случаев он может быть ис
пользован в  более низкой дозировке, чем ванилин на основе гва
якола. Ванилин на основе лигнина можно применять и в сочетании 
с другими ароматизаторами.

Ванилин кристаллический представляет собой белые или свет
ло-желтые кристаллы — иглы с приятным ароматом и вкусом ванили. 
Растворимость в воде кристаллического ванилина (1:20) составляет
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менее 2 % при температуре +80 °С, в этиловом спирте порядка 50 %, 
в пропиленгликоле — 220 г/л  при температуре +20 °С или 700 г/л  при 
температуре +40 °С. Кристаллы ванилина обладают повышенной 
термостойкостью  и начинают плавиться только при температуре 
+81 — +83 °С с интенсивным выделением аромата ванилина.

Порошкообразный ванилин  представляет собой смесь ванилина 
(этилванилина) и других усиливающих добавок, он отличается более 
высокой степенью измельчения по сравнению с кристаллическим 
ванилином и обладают интенсивным ароматом  уже при комнат
ной температуре за счет большой удельной поверхности.

В некоторых производственных процессах (например, при приго
товлении кремов) желательно использование ванилина в жидком виде.

Ж идкий ванилин  — это раствор кристаллического ванилина 
или этилванилина в различных растворителях (этиловый спирт, 
пропиленгликоль).

О Ванилин можно смешивать с сахаром или другой составля
ющей рецептуры, добавить в жидкую фазу в виде порошка 
или этилового раствора.

Сладким блюдам ванилин придает  ярко выраженный ванильный 
аромат или приятный сладкий привкус, эффективно скрывает  запах 
жира, маскирует  или смягчает  нежелательные привкусы. Ванилин 
добавляют во многие виды сладких блюд — холодных и горячих.

Гвоздика — высуш енные нераспустивш иеся бутоны цветов 
тропического дерева (Молуккские острова). Гвоздика хорошего 
качества, брошенная в стакан с водой, тонет или, в крайнем случае, 
плавает вертикально, шляпкой вверх. В бутонах содержится от 14 до 
20 % эфирных (гвоздичного) масел. Хорошо раст воряется  в воде, 
передавая вкус, аромат и коричневатый цвет. В спирте растворяются 
более горькие и менее полезные фракции. Вкус приятный, аромат
но-жгучий. Ж гучесть сконцентрирована в черешках.

В кулинарии гвоздику используют в цельном виде и молотую, 
в кондитерском производстве молотую гвоздику (лучше использо
вать шляпки, особенно в сочетании с корицей) добавляют в тесто 
или фруктовые начинки.

Если гвоздика вводится до тепловой обработки , то с дозиров
кой нужно быть очень аккуратными, так как во время нее горькие 
свойства усиливаются. Считается, что на 1 к г т ест а  можно за
кладывать примерно 4 — 5 почек гвоздики.

Имбирь — многолетнее тростниковое растение. В качестве пря
ности используется жгуче-ароматное корневище, имеющее форму 
клубней. Различают две формы пряности — черный и белый имбирь.
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Черный имбирь ошпаривают кипятком, не очищая корневища от ко
журы. Для получения белого имбиря корневища очищают и обра
батывают 2 % раствором хлорной извести или сернистой кислотой 
в течение 6 ч. Корневища содержат эфирное масло 1 — 3 %. Вкус 
имбиря острый и пряный — до жгучего.

В продажу имбирь поступает кусками корневищ, молотым, за
сахаренным или облитым шоколадом, а также в виде экстракта. 
В сост аве «сухих дух о в» пряностью  ароматизирую т десерты. 
Молотый имбирь вводят в тесто для печенья, пряников, куличей, 
бисквитов. Норма закладки  — до 1 г на 1 кг теста.

Кардамон — одна из нежнейш их и до сих пор наиболее до
рогостоящих пряностей, в качестве которой используют семена 
многолетнего травянистого растения семейства имбирных. Семена, 
заключенные в небольшие коробочки, собирают еще до созревания, 
а затем высушивают на солнце. Они содержат до 8 % эфирных ма
сел. Вкус кардамона сильный, остропряный, жгучий. Аромат изы
сканный, очень пряный. Поступает на производство в целом или 
измельченном виде. Входит в состав почти всех смесей пряностей.

Основная область применения — ароматизация мучных кон
дитерских изделий: куличей, пирогов, кексов, пряников, печенья.

Корица — популярнейшая классическая пряность, получаемая 
из внутренней тончайшей коры коричного дерева. Лучшей корицей 
считается корица с острова Шри-Ланка. Пять тысяч лет назад ее уже 
использовали на кухне китайских императоров. Вкус — сильный, 
теплый и мягкий, острый, сладковатый, слегка жгучий. У китайской 
корицы более резкий вкус, чем у цейлонской. У малабарской — 
резко вяжущий, жгучий. Аромат  — нежный древесный. Запах 
корицы обусловлен эфирным маслом (2 — 5 %) и другими летучими 
компонентами. Хорошо сочетается с другими терпкими и острыми 
пряностями. Обязательный компонент  различных смесей пря
ностей. Поступает в виде кусочков коры  или порошка.

Основное применение — кондитерское производство. Корицу 
можно добавлять во все сладкие блюда, джемы, фруктовые начинки 
(особенно яблочные), пудинги, тесто.

Мускатный орех получают из плодов (семени) мускатника ду
шистого. Мускатный орех содержит большое количество эфирных 
(10 %) и жирных масел (15 %), крахмал, пектин и красители. Вкус — 
пряный, разных оттенков. Аромат  — слабо пряный, древесный, 
утонченный. Поступает на производство как целыми орешками, 
так и в молотом виде.

Используется в приготовлении десертов: шоколадного пудинга, 
заварного крема. Добавляется  в начинки из яблок, слив и абри-

59



косов. П р и ятн ы й  ар о м ат  п р и д ает  м у скатн ы й  о р ех  н ач и н кам  для 
пирогов и з  лука, сы ра, мяса. Входит в  сост ав т ест а  для пирож ков, 
печенья, коври ж ек , тортов.

М уск а т н ы м  ц вет ом  (п ри сем ен н и к , п о к р ы в аю щ и й  больш ую  
часть сем ен и  м ускатного дерева) сдабри ваю т куличи. М ускатны й 
ц вет  — это более дорогостоящ ая чем  м ускатны й о рех  пряность.

Ш афран —  вы суш ен н ы е ры льца цветов крокуса. И спользуется 
к а к  аром ат и ческое  и к р а ся щ ее  вещ ест во . С одерж и т 0,6 % эф и р 
н ы х  масел. Ш аф ран  подсуш иваю т, растираю т, заливаю т кипяченой  
водой или сп иртом  и н астаи ваю т 24 ч, затем  ф ильтрую т и и сп оль
зую т при  и зготовлении  н екоторы х видов сладких пудингов. В тесто  
вводят и з  р асчета  0,1 г на 1 кг вы п екаем ы х изделий .

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. По каким признакам классифицируются плоды и ягоды?
2. Каково кулинарное назначение семечковых, косточковых, 

субтропических, тропических плодов и ягод?
3. Охарактеризуйте требования к качеству основных групп 

свежих плодов и ягод.
4. Каковы оптимальные условия и сроки хранения основных 

групп свежих плодов и ягод?
5. По каким признакам классифицируются переработанные 

плоды и ягоды?
6. Перечислите наименования желирующих веществ, исполь

зуемых для приготовления холодных сладких блюд, охарак
теризуйте их требования к качеству и условия хранения.

7. На какие группы подразделяют чай по способу обработки 
чайного листа?

8. Каковы оптимальные условия и сроки хранения чая?
9. Каковы оптимальные условия и сроки хранения кофе?

10. Охарактеризуйте требования к качеству черного и зеленого 
чая.

11. Укажите отличия листового, мелкого и гранулированного чая.
12. Охарактеризуйте требования к качеству кофе в зернах.
13. Перечислите наиболее часто встречающиеся дефекты кофе.
14. Укажите оптимальные условия и сроки хранения шоколада.
15. Перечислите пищевые кислоты, применяемые при приго

товлении сладких блюд.
16. Перечислите алкогольные напитки, применяемые при при

готовлении сладких блюд.
17. Перечислите и охарактеризуйте пряности, применяемые при 

приготовлении сладких блюд и напитков.



Г л а в а  2

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ ПОВАРА 
И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ 
ПРОЦЕССА ОБРАБОТКИ, 
ПОДГОТОВКИ СЫРЬЯ 
И ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛАДКИХ БЛЮД 
И НАПИТКОВ

О Б Щ И Е  СВЕДЕНИЯ____________________________

Н а п редп ри яти ях  общ ественного  п и тан и я  с цеховой структурой 
холодны е сладкие блю да и холодны е н ап и тки  го т о вя т  в холодном  
цехе, го р яч и е  —  в горячем цехе, о б р аб о тк у  и подготовку ф руктов  
и ягод  п р о и зво д ят  в овощ ном цехе или в н еб о л ьш и х  о б ъ ем ах  н е 
п о ср ед ствен н о  в холодном цехе. Н а с п ец и а л и зи р о в а н н ы х  п р ед 
п р и яти ях  и п р ед п р и я ти я х  н еб о л ьш о й  м ощ н ости , и м ею щ и х  бес- 
цеховую структуру, для п р и го то вл ен и я  сладких  блю д и н ап и тков  
вы деляю т о т д ел ьн о е  р а б о ч ее  м ест о  в о бщ ем  п р о и зво д ствен н о м  
п ом ещ ении .

Процесс приготовления сладких блюд вклю чает в себ я  следу
ю щ ие эт апы :

■ п ри ем ку  и оценку  качества сы рья и продуктов;

■ обработку  и подготовку осн овны х видов сы рья  —  свеж их, суш е
ных, кон серви рован н ы х, свеж езам о р о ж ен н ы х  ф руктов и ягод;

■ подготовку  до п о л н и тел ьн ы х  и н гр ед и ен то в  (сахара, ж ел ати н а , 
муки, яи ц  и др.);

■ п риготовлен ие продукции;

■ подготовку к  р еал и зац и и  и орган и зац и ю  х р ан ен и я  и р еал и зац и и  
продукции.

2 .1 .
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ПРАВИЛА БЕЗОПАСНОЙ ОРГАНИЗАЦИИ  
РАБОТ ПРИ ОБРАБОТКЕ СЫРЬЯ 
И ПРИГОТОВЛЕНИИ СЛАДКИХ БЛЮД 
И НАПИТКОВ

О Для обеспечения соблюдения требований по безопасной 
организации работ все работники предприятий обществен
ного питания должны регулярно проходить инструктажи 
по технике безопасности.

Вначале перед выходом на работу работник получает вводный  
инструктаж, в процессе которого работника знакомят с правилами 
внутреннего трудового распорядка, общими правилами безопасной 
организации работ, приемами оказания первой помощи при не
счастном случае.

Затем проводится первичный инструктаж  непосредствен
но на рабочем месте, в процессе которого работник знакомится 
с конкретными правилами обеспечения безопасности при работе 
на конкретном оборудовании, при выполнении конкретного техно
логического процесса.

П овт орный инструктаж  проводится не реж е одного раза 
в полгода в целях восстановления в памяти правил охраны труда, 
а также для разбора имеющих место нарушений требований без
опасности в практике производственного участка.

Регистрация инструктажей на предприятии питания работни
ками службы охраны труда производится в специальном журнале. 
Работники, связанны е с эксплуатацией технологического обо
рудования и других технических средств, должны быть обучены 
приемам его безопасной эксплуатации, владеть знаниями по про
грамме технического минимума, иметь инструкции по эксплуатации 
и удостоверение на право работы на нем.

Для предупреждения несчастных случаев перед началом работы 
повар обязан надеть специальную одежду, застегнуть все пуговицы 
(завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды, скалы
вания одежды булавками, иголками, удалить из карманов одежды 
острые, бьющиеся предметы, волосы убрать под головной убор 
(колпак, сеточку для волос, косынку), концы косынки заправить. 
Повар имеет право выполнять только ту работу, по которой прошел 
обучение, инструктаж по охране труда и к которой допущен лицом, 
ответственным за безопасное выполнение работ.
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Не допускается в процессе работы загромождать проходы в цехе 
сложенной тарой, упаковочным материалом, грузовыми тележками. 
Рабочее место в процессе работы держат в чистоте, не загромож
дая его пустой тарой, грязной кухонной посудой, инструментами, 
инвентарем, своевременно убирая их на специально отведенные 
для хранения места. Рассыпанные, разлитые продукты и другие по
сторонние предметы следует удалять с пола не руками, а используя 
щетку, совок и другой инвентарь, специально предназначенный для 
уборки в производственных помещениях.

Организуя рабочее место, повар обязан проверит ь  исправ
ность необходимых для работы инструментов, приспособлений, 
инвентаря, не используя инструменты, инвентарь с неудобными 
ручками, трещинами на них, деформированный или изготовленный 
из материалов, запрещенных в общественном питании.

При ведении погрузочно-разгрузочных работ рекомендуется 
пользоваться подъемными механизмами, не превышать массу пере
носимого груза (для женщин и подростков — не более 20 кг, для 
мужчин старше 18 лет — не более 50 кг). Не допускается перемещать 
вручную груз массой более 50 кг на расстояние более 60 м или под
нимать его на высоту более 3 м по наклонным сходням. Поднимать 
груз на спину или снимать его со спины следует с помощью другого 
рабочего. Тележки, передвижные стеллажи следует передвигать, 
толкая их в направлении «от себя».

Перед пуском электрооборудования повар обязан проверить:
■ наличие резиновых ковриков под ногами;
■ надежность крепления, устойчивость машины;
■ надеж ность заземляю щ их соединений (отсутствие обрывов, 

прочность контакта заземляющего провода с корпусом машины, 
электродвигателем) ;

■ санитарное состояние машины и отсутствие посторонних пред
метов внутри или вокруг нее;

■ состояние предохранительных клапанов контрольно-измери
тельных устройств (наличие пломбы или клейма, сроков поверки, 
нахождение стрелки на нулевой отметке, целостность стекла 
и других повреждений, влияющих на правильность их показаний);

■ наличие и крепление защитных средств, ограждений (экранов) 
движущихся частей машины (зубчатых, цепных, клиноременных 
передач, соединительных муфт и др.);

■ правильность сборки и установки, надежность крепления съем
ных рабочих частей машины;

■ работу на холостом ходу.
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О При обнаружении неисправностей оборудования, электро
проводки (наличие напряж ения на корпусе машины, воз
никновение постороннего шума, наличие запаха горелой 

изоляции, самопроизвольная остановка) повар обязан остановить 
его работу нажатием кнопки «Стоп» или отключить от электриче
ской сети с помощью другого пускового устройства, сообщить 
об этом непосредственному руководителю и приступить к работе 
только после устранения всех неисправностей.

При эксплуатации электромеханического оборудования необ
ходимо соблюдать следующие требования:
■ использовать оборудование только для тех работ, которые пред

усмотрены инструкцией по его эксплуатации;
■ не передвигать, переставлять подключенное к электрической 

сети, нестационарное работающее оборудование;
■ включать и выключать оборудование сухими руками и только 

кнопками «Пуск» и «Стоп»;
■ предупреждать о предстоящем пуске оборудования рядом нахо

дящихся работников;
■ не оставлять работающее оборудование без надзора на длитель

ное время;
■ не допускть замены, переустановки съемных частей оборудования 

при включенном электродвигателе;
■ снимать и устанавливать съемные части оборудования осторожно, 

без рывков, излишних усилий;
■ надежно закреплять сменные исполнительные механизмы, рабо

чие органы, инструменты;
■ не очищать, не смазывать и не регулировать оборудование при 

включенном электродвигателе;
■ не прикасаться к открытым и неограж денны м токоведущ им 

частям оборудования, оголенным и с поврежденной изоляцией;
■ загрузку оборудования продуктом производить через загрузоч

ное устройство, равномерно, при включенном электродвигателе, 
не перегружая рабочую камеру машины сверх установленных 
норм;

■ при загрузке проталкивать продукт в рабочую камеру только с по
мощью специальных приспособлений (толкателя, пестика и др.);

■ осматривать, регулировать, устранять возникшую неисправность 
оборудования, устанавливать (снимать) рабочие органы, извле
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кать застрявший продукт, очищать используемое оборудование 
можно только после того, как оно остановлено с помощью кнопки 
«Стоп», отключено пусковым устройством, на котором вывешен 
плакат «Не включать! Работают люди!», и после полной остановки 
вращающихся и подвижных частей, имеющих опасный инерци
онный ход;

■ не превышать сверх допустимых норм скоростной режим работы 
машины;

■ не допускать перегрева электродвигателя в процессе работы.

По окончании эксплуатации электрооборудования следует:
■ остановить машину, выключить рубильник;
■ разобрать рабочие части;
■ провести санитарную обработку рабочих частей машины (очист

ку, промывание), не допуская попадания воды на токоведущие 
части оборудования;

■ просушить, переложив на стеллажи, поверхность рабочего стола;
■ собрать для последующего использования.

При работе с ножом повар обязан:
■ соблюдать осторожность, беречь руки от порезов;
■ правильно держать руки и нож при обработке продуктов;
■ хранить нож в специальном чехле;
■ не хранить нож, закладывая его за фартук;
■ не оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом 

сырье или на столе без футляра;
■ не проверять остроту лезвия рукой;
■ передавать нож, положив его на поверхность стола ручкой в сто

рону того, кому передают;
■ при переносе ножа по цеху, держать его вдоль ноги, прижав к бе

дру, острием вниз и лезвием назад, или обернуть нож полотенцем 
и переносить его лезвием вниз;

■ править нож в стороне от других работников, не опираясь на му- 
сат в процессе правки.
При эксплуатации теплового оборудования повар обязан:
1. Д ля предот вращ ения неблагоприят ного влияния инфра

красного излучения на организм:
• максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит, свое

временно выключать секции электроплит или переключать их 
на меньшую мощность;
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■ не допускать включения электроконфорок на максимальную
и среднюю мощность без загрузки.
2. Не допускать попадания жидкости на нагретые конфорки 

электроплит, наплитную посуду заполнять не более чем на 80 % 
объема.

3. Следить, чтобы дверца рабочей камеры жарочного ш кафа 
плиты в закрытом положении плотно прилегала к краям дверного 
проема.

4. Не доп ускат ь превы ш ения давлен и я  и т ем перат уры
в тепловых аппаратах выше пределов, указанных в инструкциях 
по эксплуатации.

5. Следить за  наличием тяги в камере сгорания  газоисполь
зующей установки и показаниями манометров при эксплуатации 
оборудования, работающего под давлением.

6. Располагаться на безопасном расстоянии  при открытии 
дверцы камеры пароварочного аппарата или пароконвектомата 
в целях предохранения от ожога.

7. Ж арить полуфабрикаты  только при включенной и исправно 
работающей вентиляции.

8. При использовании конвейерной печи устанавливать и сни
мать противни с полуфабрикатами, открывать боковые дверцы печи 
только после полной остановки конвейера.

9. Ставить котлы  и другую кухонную посуду на плиту, имею
щую ровную поверхность, бортики и ограждающие поручни.

10. Укладывать полуф абрикат ы  на разогреты е сковороды 
и противни движением  «от себя», передвигат ь посуду  на по
верхности плиты осторожно, без рывков и больших усилий, от 
крыват ь крышки наплитной посуды с горячей пищей осторожно, 
движением «на себя».

11. Не пользоваться наплитными котлами, кастрюлями и дру
гой кухонной посудой, имеющей деформированные дно или края, 
непрочно закрепленные ручки или без ручек, столовой посудой, 
имеющей трещины, сколы, щербины.

12. П еред переноской наплит ного кот ла  с горячей пищей 
предварительно повар должен убедиться в отсутствии посторонних 
предметов и скользкости пола на всем пути его транспортирования. 
При необходимости потребовать уборки пола.

13. Предупредить о предстоящем перемещении котла  стоя
щих рядом работников.

14. Снимать с плиты котел  с горячей пищей без ры вков, 
соблюдая осторожность, вдвоем, используя сухие полотенца или 
рукавицы. Крышка котла должна быть снята.



15. При перемещении котла с горячей пищей:
■ заполнять его не более чем на % вместимости;
■ не прижимать котел к себе;
■ не держать в руках нож или другой травмоопасный инструмент.

16. При перевозке, установке (снятии) котлов с пищей на плиту 
пользоваться исправными тележками с подъемной платформой, 
передвигать тележки, передвижные стеллажи в направлении «от
себя».

17. Пользоваться специальными устойчивыми и прочными 
инвентарными подст авками  при установке противней, котлов 
и других емкостей для хранения пищи.

Для обеспечения требований по безопасности для жизни и здо
ровья потребителя предоставляемой услуги питания, безопасности 
реализуемой кулинарной продукции, все работники предприятий 
общественного питания должны соблюдать санитарно-гигиени
ческие т ребования , изложенные в СанПин 2.3.6.1079-01 «Санитар
но-эпидемиологические требования к организациям общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про
дуктов и продовольственного сырья».

О В целях обеспечения безопасности кулинарной продукции 
повар обязан строго соблюдать правила личной гигиены.

Перед началом работы повар обязан:
■ вымыть руки с мылом;
■ надеть чистую санитарную одежду, подобрать волосы под колпак 

(косынку) или надеть специальную сеточку для волос.
В процессе работы повар обязан:

■ менять санитарную спецодежду по мере загрязнения;
■ после посещения туалета мыть руки с мылом;
■ стоять прямо, не сутулясь, так как неправильное положение 

корпуса вызывает быструю утомляемость;

САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ 
ТРЕБОВАНИЯ К БЕЗОПАСНОСТИ 
ХОЛОДНОЙ И ГОРЯЧЕЙ КУЛИНАРНОЙ  
ПРОДУКЦИИ
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■ использовать разделочные доски строго в соответствии с марки
ровкой;

■ не принимать пищу на рабочем месте.

В соответствии с СанПин 2.3.6.1079-01 общие санитарно-гигие
нические требования, обеспечивающие безопасность кулинарной 
продукции, заключаются в следующем.

1. При планировке производственных помещений должна быть 
предусмотрена последовательность (поточность) технологических 
процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полу
фабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, 
а также встречного движения посетителей и производственного 
персонала.

2. Технологическое оборудование должно размещаться так, что
бы обеспечивать свободный доступ к нему и соблюдение правил 
техники безопасности.

3. Для временного хранения готовых блюд до их реализации 
в организации общественного питания должны быть предусмотрены 
помещения, оборудованные холодильниками и стеллажами.

4. В цехах для приготовления холодных блюд, мягкого мороже
ного, на участках по порционированию готовых блюд, упаковке 
и формированию наборов готовых блюд устанавливаются бакте
рицидные лампы, которые используются в соответствии с инструк
циями по эксплуатации.

5. Все помещения необходимо держать в чистоте, текущая уборка 
производится постоянно, своевременно и по мере необходимости. 
В производственных помещениях ежедневно производится влаж
ная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств.

6. Санитарная обработка оборудования проводится по мере его 
загрязнения и по окончании работы. Производственные столы 
в конце работы тщательно моются с применением моющих и дезин
фицирующих средств, промываются горячей водой при температуре 
40 — 50 °С и насухо вытираются сухой чистой тканью.

7. В целях предупреждения инфекционных заболеваний за каж 
дым цехом закрепляется разделочный инвентарь, имеющий спе
циальную маркировку. Например, свежие фрукты обрабатывают 
и нарезают на разделочных досках с маркировкой «СО». Допуска
ется цветовая маркировка: пластиковые разделочные доски для 
обработки фруктов — имеют желтый цвет, для зелени — зеленый, 
хлеба — белый и т. д.

8. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции хра
нят раздельно.
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9. Для приготовления и хранения готовой продукции реко
мендуется иметь посуду из нерж авею щ ей стали. Алюминиевая 
и дюралюминиевая посуда используется только для приготовления 
и кратковременного хранения пищи: варки яично-молочной смеси, 
кипячения молока, варки киселей и некоторых других блюд.

10. Мытье кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах 
в следующем порядке:
■ механическая очистка от остатков пищи;
■ мытье щетками в воде с температурой не ниже +40 °С с добавле

нием моющих средств;
■ ополаскивание проточной водой с температурой не ниже +65 °С;
■ просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стел

лажах.

11. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте 
не ниже 0,5 м.

В соответствии с СанПин 2.3.6.1079-01 санитарные требования 
к безопасности холодной и горячей кулинарной продукции заклю
чаются в следующем.

1. Приготовление блюд и кулинарных изделий осуществляется 
только персоналом, имеющим гигиеническую подготовку.

2. Производство продукции должно проводиться по технологи
ческой документации, разработанной в установленном порядке.

3. Продукция должна готовиться партиями по мере ее спроса 
и реализации.

4. Обработка сырых и готовых продуктов должна производиться 
раздельно в специально оборудованных цехах. В случае бесцехо- 
вой структуры предприятия — в одном помещении, но на разных 
столах.

5. При жарке изделий во фритюре (яблоки, жаренные в тесте) 
рекомендуется использовать специализированное оборудование, 
не требующее дополнительного добавления жиров. После 6 — 7 ч 
жарки жир из фритюрницы сливают, фритюрницу очищают от кро
шек и пригара. Ж ир отстаивают не менее 4 ч и сливают, отделяя 
от осадка: жир используют для дальнейшей жарки, осадок — ути
лизируют.

6. Охлаждение киселей, компотов следует производить в емко
стях, в которых они были приготовлены, в закрытом виде в холод
ном цехе.

7. Запрещается:

■ использовать творог из непастеризованного молока;
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■ использовать сырое и непастеризованное молоко без предвари
тельного кипячения;

■ переливать кисломолочные продукты перед порционированием
в котлы, их порционируют непосредственно из бутылок, пакетов
в стаканы;

■ использование простокваши-самокваса;

■ приготовление кисломолочных напитков.

8. Горячие блюда должны иметь температуру не ниже +65 °С, 
а холодные — не выше +14 °С.

9. Готовые горячие блюда хранят на мармите или горячей плите, 
в разогретом пароконвектомате не более 2 — 3 ч с момента изго
товления.

10. Салаты (в том числе фруктовые), другие холодные блюда, 
холодные напитки должны выставляться в порционированном 
виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в те
чение 1 ч.

11. Блюда, прошедшие тепловую обработку и предназначен
ные для временного хранения до их реализации, должны быть 
подвергнуты быстрому охлаждению с температуры +65 до +5 °С 
в течение 1 ч в специальном холодильнике быстрого охлаждения. 
Порционирование готовых холодных блюд должно производиться 
в помещении с температурой воздуха не выше +16 °С на столах 
с охлаждаемой рабочей поверхностью.

12. Запрещается оставлять на следующий день салаты, особо 
скоропортящиеся холодные сладкие блюда, напитки собственного 
производства.

13. В исключительных случаях, с обязательной отметкой, остав
шуюся пищ у необходимо охладить и хранить при температуре 
+ 4... +2 °С не более 18 ч. Перед реализацией охлажденная пища 
дегустируется, после чего вновь подвергается тепловой обработке 
(кипячение, жарка на плите и жарочном шкафу (пароконвектомате)) 
с повторной дегустацией. Свежеприготовленная пища не должна 
смешиваться с остатками от предыдущего дня.

14. Сухие смеси для мягкого мороженого хранят в холодильных 
шкафах. Во вскрытой таре сухие смеси хранят не более 20 сут.

15. Реализация мягкого мороженого допускается только в местах 
его производства, а выработка осуществляется непосредственно 
перед отпуском.

16. Обработка фризера осуществляется в соответствии с инструк
цией по его эксплуатации.
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ОРГАНИЗАЦИЯ И ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОСНАЩЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЦЕССА ОБРАБОТКИ И ПОДГОТОВКИ 
СЫРЬЯ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛАДКИХ  
БЛЮД И НАПИТКОВ

2.4 .1 . Характеристика и техническое  
оснащ ение технологического процесса  
обработки, подготовки свеж их плодов, ягод

М еханическую кулинарную обработку и подготовку свежих 
плодов, ягод на предприятиях с цеховой структурой производят 
в овощном цехе, организуя специальное рабочее место. На пред
приятиях с небольшим оборотом и бесцеховой структурой обработ
ку и подготовку плодов и ягод можно производить непосредст вен
но в холодном или горячем цехе. Подготовку дополнительных 
ингредиентов — в тех цехах, где сладкие блюда и напитки готовятся.

Технологический процесс механической кулинарной обработки 
свежих плодов и ягод включает в себя следующие технологические 
операции:

1) приемку;
2) кратковременное хранение;
3) сортировку и калибровку;
4) мытье;
5) очистку;
6) хранение обработанных плодов и ягод до момента использо

вания;
7) нарезание плодов и крупных ягод.

О Степень механизации процесса обработки сырья зависит 
от типа предприятия, его оборотоспособности. На небольших 
предприятиях общ ественного питания все операции, как 

правило, производят вручную с использованием различных меха
нических приспособлений. На предприятиях с большим товаро
оборотом, крупных фабриках-заготовочных устанавливают поточ
ные линии по обработке сырья.

Приемку свежих плодов и ягод осуществляют по двум показа
телям: по количеству и качеству. Для этого их взвешивают на ве
сах, а полученные результаты сверяю т с данными, указанными
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в сопроводительных документах. Кондиция поступающего сырья 
проверяется органолептически: по внешнему виду, цвету, запаху, 
вкусу и консистенции. Доброкачест венност ь  поступившего сы
рья, его безопасность для ж изни и здоровья потребителя прове
ряется по наличию сертификата соответствия или гигиенического 
сертификата. Свидетельством безопасности является знак соот
ветствия, стоящий на самом сертификате, а также на упаковке. 
Также проверяется документация, подтверждающая информацию 
о месте выращ ивания плодов и ягод: счет-фактура или справка 
администрации.

Как правило, плоды и ягоды поступают в картонных коробках 
или ящиках, которые для временного хранения в цехе до обработки 
устанавливаются на стеллажи или подтоварники.

Рядом располагают весоизмерительное оборудование: механи
ческие или электронные весы.

О Весы должны подвергаться ежегодной поверке. Если при 
взвеш ивании используются гири, то на них должно быть 
клеймо, свидетельствую щ ее о пройденной поверке. При 
взвеш ивании учитывают массу тары, в которой сырье по
ступило на производство.

Сортировку, калибровку плодов производят вручную  по следую
щим показателям : размеру, качеству, степени зрелости, наличию 
допустимых отклонений. Калибровка и сортировка плодов и ягод 
способствуют рациональному их использованию, минимизации 
потерь при обработке, оптимизации процессов обработки и при
готовления.

Сортировку производят на производст венных столах, удаляя 
загнившие, побитые экземпляры. Отсортированные плоды и ягоды 
перекладывают в функциональные емкости, бачки, ведра и другую 
тару. В крупных овощных цехах для сортировки используют специ
альные производственные столы со встроенными вынимающимися 
емкостями для плодов, отверстием для удаления отходов, под кото
рым устанавливают бачок для отходов.

Мытье осуществляют для удаления загрязнений, снижения бак
териальной обсемененности микроорганизмами. Для этого в цехе 
устанавливаются моечные ванны, причем предусматривается как 
моечная ванна для мытья необработанного сырья, так и отдельная 
ванна для промывания обработанного. Промытые плоды  уклады
ваются в функциональные емкости с перфорированным дном, про
мытые ягоды  выкладывают в дуршлаг для удаления влаги и затем 
перекладывают в функциональные емкости.
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Очистку плодов производят в целях удаления частей продукта 
с пониж енной пищ евой ценностью  или несъедобных (кожуру, 
плодоножки, грубые семена и др.) вручную  или с помощью специ
ального оборудования.

Нарезку плодов производят в целях придания им определенной 
формы, размера, соответствующих требованиям рецептуры слад
кого блюда. Нарезку плодов можно производить как механическим 
способом с помощью овощерезательных машин или специализиро
ванных механизмов и приспособлений для нарезки определенных 
видов плодов (рис. 2.1 и 2.2), так и вручную ножами поварской 
тройки.

Рис. 2.1. Механизмы для обработки, подготовки яблок, груш, айвы:
а — нож для удаления сердцевины яблок; б — желобковый нож; в  — механизм для 
удаления сердцевины из яблок и деления на дольки; г — механизм для удаления 
сердцевины яблок, очистки от кожицы и нарезки в виде спирали; д  — нож для 
очистки яблок, груш, айвы от кожицы вручную; е — терка-шинковка «Мандолина»
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Рис. 2.2. Механизмы для обработки, подготовки тропических плодов, ци
трусовых, арбуза:
а — приспособление для удаления сердцевины и нарезки в виде «спирали» ананаса; 
б — нож для удаления косточки и деления на половинки манго; в — нож для снятия 
цедры с лимона, апельсина; г  — нож для очистки апельсинов от кожуры; д  — терки 
для снятия цедры; е — нож для отделения мякоти арбуза, дыни

Организация рабочего места повара по обработке и нарезке 
плодов и ягод (цв. вкл., рис. 1). На производственном столе при 
очистке, нарезке плодов и ягод инструменты должны находиться 
с правой стороны от работника. Слева от работника ставят тару 
с подготовленными к обработке промытыми плодами, ягодами,
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справа — тару для обработанных плодов, ягод. Для обработки ис
пользуют разделочные доски с маркировкой «СО» — сырые овощи.

Разделочная доска и нож должны быть сухими, доска должна 
лежать на поверхности рабочего стола ровно, не скользить.

О При выборе ножа следует помнить, что черенок из пластика 
при работе с влажными плодами будет скользить в руке, по
требуется часто вытирать руки и черенок. Лучше выбирать 

нож с черенком из прочного дерева с пластиковой пропиткой. Это
обеспечит и удобство в работе, и выполнение санитарных требо
ваний по уходу за инструментами.

Очистка и нарезка яблок, груш, айвы, как правило, производит
ся вручную: для удаления сердцевины используется коренчатый нож 
после деления яблока на половинки или из целого яблока — специ
альный нож для удаления сердцевины (рис. 2.1, а), либо желобковый 
нож (рис. 2.1, б) или механизм для удаления сердцевины яблока и 
деления его на дольки (рис. 2.1, в). С помощью специального при
способления — универсальной яблокорезки (рис. 2.1, г) этот процесс 
механизируется. Очистку кожуры производят вручную коренчатым 
ножом (длина лезвия 10— 15 см) или ножом для экономной очистки 
(рис. 2.1, д).

I Шинковка —  тонкая нарезка плодов в виде соломки (толщина 2 мм, 
длина —  3 — 4 мм).

Шинковку производят вручную большим ножом поварской 
тройки или с помощью терки-шинковки «Мандолина» (рис. 2.1, е).

Универсальная яблокорезка работает по принципу «бура». При 
этом соблюдают следующую последовательность действий:
■ механизм устанавливают на рабочий стол, справа от него рас

полагают функциональную емкость для обработанных плодов, 
слева — емкость с подготовленными к обработке плодами;

■ промытый плод по центру накалывают на держатель, с помощью 
рукоятки для вращения плода на держателе продвигают его к но
жам, которые в процессе вращения производят срезание кожуры 
и одновременно с этим нарезку очищенного плода. Сердцевина 
извлекается в момент, когда обработанное и нарезанное яблоко 
снимают с держателя.
Нарезку яблок производят вручную большим ножом поварской 

тройки.
Для оптимизации процесса обработки яблок и нарезания их 

на дольки рекомендуется использовать специальный нож, позволя
ющий одним движением удалить сердцевину и одновременно с этим
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разрезать яблоко на дольки (см. рис. 2.1, в). Для этого промытое 
яблоко кладут на разделочную доску плодоножкой вверх и надавли
вают сверху ножом, проталкивая его сквозь яблоко. В результате 
получается отделенная сердцевина и 6 — 8 долек яблока.

Пищевые отходы (сердцевину, кожуру яблок, груш, айвы) можно 
использовать при приготовлении отваров для компотов, сладких 
желированных блюд, сладких соусов.

Д ля очистки ананасов  от кожуры используют разделочную 
доску и ножи поварской тройки, а для удаления «глазков», обра
зующихся после очистки ананаса от кожицы, можно использовать 
желобковый нож (см. рис. 2.1, б).

Из зрелого ананаса удаляют сердцевину, извлекая ее из цело
го плода, или срезаю т ножом, разрезав предварительно ананас 
на четвертинки. Нарезают ананас ножом. Оптимизировать процесс 
удаления грубой сердцевины и нарезки ананаса кольцами можно 
с помощью специального приспособления — ножа (рис. 2.2, а), 
позволяю щ его удалить грубую сердцевину и нарезать мякоть 
ананаса в виде «спирали». Для этого приспособление погружают 
в очищенный от кожицы ананас и проворачивают его вокруг своей 
оси. Более грубая часть ананаса — сердцевина — извлекается, 
а ананас — нарезается.

Рабочее место для очистки от кожуры и нарезки арбузов, дынь 
оснащают разделочной доской, ножами поварской тройки, функ
циональными емкостями. Для оптимизации операции по срезанию 
мякоти рекомендуется использовать специальный нож (рис. 2.2, е) 
для отделения мякоти арбуза, дыни от кожицы. Для этого арбуз 
вначале делят ножом на дольки, а затем срезают мякоть с каждой 
дольки.

У ягод  плодоножки удаляют вручную, для чего на рабочем столе 
устанавливают только функциональные емкости.

Для удаления косточек из вишни, черешни используют при
способления, показанные на рис. 2.3.

Рабочее место для удаления косточек из абрикосов, персиков, 
слив, мирабели, алычи оснащают разделочной доской, функцио
нальными емкостями и коренчатым ножом. Упрощает процесс 
извлечения косточки из манго  специальный нож (рис. 2.2, б), 
позволяющий сразу отделить косточку и разделить манго на две 
половинки.

Обработка  цитрусовых (апельсинов, лимонов, мандаринов)
для сладких блюд, как правило, включает в себя следующие техно
логические операции: отделение цедры, очистку от кожицы, наре
зание на части или отделение сока. Цедру с апельсина или лимона
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а б
Рис. 2.3. Механизмы для удаления косточек из вишни, черешни:
а — для удаления косточек вручную; б — для автоматизированного удаления кос
точек

снимают несколькими способами: либо с помощью специальных 
приспособлений, снимающих цедру стружкой (рис. 2.2, в), терок 
различного вида (рис. 2.2, д), либо срезают ее ножом тонким сло
ем с целого апельсина или лимона, шинкуют ножом, переложив 
на разделочную доску. Кожицу либо снимают вручную, подрезав 
предварительно в нескольких местах по окружности или с помо
щью специальных приспособлений (рис. 2.2, г), либо срезают но
жом полностью. Для нарезки используют ножи поварской тройки, 
на дольки делят вручную. Для ошпаривания цедры используют 
гастроемкости и дуршлаг или сито. Сок отжимают различными 
способами, в зависимости от количества обрабатываемого продукта 
с помощью специализированных соковыжималок для цитрусовых.

Для приготовления чипсов из яблок, груш, апельсинов, лимонов 
и других плодов их нарезают на слайсере.

2 .4 .2 . О рганизация и техническое  
оснащ ение хранения обработанных  
ф руктов и ягод

Обработанные фрукты и ягоды сразу используют для приготовле
ния сладких блюд и напитков или организуют процесс их хранения.

Для непродолжительного хранения в течение рабочего дня об
работанных, нарезанных плодов и ягод используют функциональ-
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Рис. 2.4. Емкости для хранения обработанных фруктов, ягод:
а — контейнеры с вентиляционными клапанами; б  — пластиковые пакеты с герме
тичной застежкой; в  — функциональные емкости из пластика; г — функциональная 
емкость металлическая с перфорированными стенками и дном; д  — вакуумные 
контейнеры

ные емкости с крыш ками и перф орированны м  дном, холодильные 
ш каф ы . О браб отан н ы е и н ар езан н ы е  св еж и е  ф рукты  и ягоды  
охлаждают до температуры не выше +5 °С и хранят  при температу
ре от +2 до +4 °С не более суток. Для этого в холодильных камерах 
отводятся отдельные полки, предназначенны е только для хранения 
полуфабрикатов из плодов и ягод, так как они быстро впитываю т 
посторонние запахи и изменяю т вкус.

Для предотвращения обветривания и сохранения потребитель
ских свойств обработанны х плодов и ягод (свеж ести, сочности, 
аромата и цвета) рекомендуется хранить их в специальны х п л а 
ст иковы х конт ейнерах , снабж енных вентиляционными клапана
ми (рис. 2.4, а), обеспечиваю щ ими оптимальный реж им хранения.

При использовании ф ункциональны х емкост ей  для хранения 
(рис. 2.4, в, г), их заполняю т обработанными фруктами и ягодами, 
а сверху покрываю т пищ евой пленкой, в которой делают отверстия 
для прохож дения воздуха.

Также обработанны е фрукты  и ягоды можно хранить на льду. 
Для этого на дно ф ункциональны х емкостей высы паю т колотый
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пищ евой лед, закры ваю т перф орированной вкладкой (второе дно), 
на которую  выклады ваю т подготовленные фрукты  и ягоды. Воз
можен и такой вариант хранения, когда на дно функциональной 
емкости насы паю т лед и в них ставят лотки с плодами. Иногда 
кусочки льда выкладываю т на пищ евую пленку, которой закрыты 
фрукты (например, при хранении нарезанны х лимонов, апельси
нов). Тающий лед поддерж ивает влажность фруктов.

В случае когда во зн и кает  необходим ость более длительного 
хранения обработанны х и нарезанны х фруктов и ягод, например 
при подготовке к банкетам, предотвращ ения воздействия на них 
вредных факторов внеш ней среды (окисления, потери веса, влаги, 
заветривания, ухудшения вкуса), их можно вакуумировать (рис. 2.5) 
и хранить на холоде или замораж ивать (рис. 2.4, д, 2.5, б).

О Принцип действия вакуумной машины: в ходе вакуумной 
упаковки оборудование осущ ествляет глубокую откачку воз
духа из пакета с упакованным в него продуктом. Для увели

чения эф ф ективности  защ иты  для некоторы х продуктов остаток 
атмосферного воздуха может быть замещ ен специальным нейтраль
ным газом. Это позволяет надежно защ итить упаковываемый про
дукт от воздействия негативны х факторов: излиш ней влаги, бакте
риального обсеменения, окисления кислородом воздуха и т.д.

а б

Рис. 2.5. Аппарат для вакуумирования (а) и пластиковые пакеты для ваку- 
умирования (б)
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Самый распространенный вид вакуумных машин — оборудо
вание камерного типа, которое упаковывает изделия в вакуумные 
барьерные пакеты. На предприятиях питания используются машины 
в настольном, напольном и напольном двухкамерном исполнении. 
Для вакуумирования обработанных плодов и ягод используют, как 
правило, аппараты камерного типа в настольном исполнении, как 
наиболее простые в использовании.

Для правильной организации работ аппарат для вакуумирова
ния устанавливают на рабочем столе, рядом располагают емкость 
с обработанными фруктами и ягодами , предназначенными для 
вакуумирования, и функциональную емкость, куда будут скла
дывать вакуумированные овощи. На рабочем месте также должны 
находиться бумажные наклейки и ручка или штампы для указания 
даты и времени вакуумирования.

^  Алгоритм действий повара при выполнении вакуумирования.
1. Закладывают продукцию в вакуумный пакет.
2. Помещают пакет в вакуумную камеру, открытой стороной 
наружу на шину запайки, закрывают крышку.

3. Вакуумный насос включается автоматически или посредством 
нажатия кнопки «Пуск» (в зависимости от конструктивных особен
ностей машины).

4. Вакуумный насос «высасывает» воздух из камеры, давление 
в камере понижается.

5. Если необходимо, пакет наполняют нейтральным газом.
6. Производят запайку пакета.
7. Производят выемку готовой упаковки.
8. Маркируют бумажными наклейками с указанием даты и вре

мени упаковки.

О В целях экономии, рационализации процесса производства, 
сохранения в пригодном для реализации состоянии на дли
тельный период сезонных фруктов и ягод, вакуумированные 
обработанные и нарезанные плоды и ягоды можно хранить 
в замороженном виде.

Замораживание как способ хранения обработанных плодов и ягод 
обеспечивает сохранность потребительских свойств продукции, 
минимизирует потери витаминов, например потери витамина С 
(аскорбиновой кислоты) при хранении в замороженном виде не пре
вышают 10 %. Для обеспечения правильного режима заморозки 
требуется наличие шкафов шоковой заморозки, способных поддер
живать в камере температуру от -30 до -35 °С. Быстрозамороженные
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плоды, ягоды можно хранить в низкотемпературных морозильных 
камерах при температуре от -18 до -25 °С в течение года.

Процесс подготовки к замораживанию включает в себя следу
ющие действия:
■ обработанные и нарезанные плоды, ягоды раскладывают в по

лиэтиленовые пакеты для вакуумирования или в плотно закры
вающиеся пакеты, например пакеты с застежкой «молния» для 
замораживания; если ягоды мелкие, мягкие по консистенции 
(малина, земляника, черника), то их предварительно слегка под
мораживают на поддоне для предотвращения слипания и сохра
нения формы при вакуумировании и замораживании;

■ вакуумируют, маркируют, указывая дату упаковки;
■ помещают в шкаф шоковой заморозки и замораживают;
■ помещают для хранения в низкотемпературные морозильные 

камеры.

О Для предприятий с небольшим дневным оборотом лучше 
всего замораживать плоды и ягоды небольшими порциями, 
что позволит избежать повторной заморозки уже разморо
женных продуктов.

2 .4 .3 . Характеристика и техническое  
оснащ ение технологического процесса  
подготовки консервированных, сушеных, 
зам орож енны х плодов, ягод

Рабочее место для подготовки к использованию консервирован
ных, свежезамороженных, сушеных плодов и ягод лучше органи
зовать на производственном столе со встроенной моечной ванной 
для промывания банок с консервами, промывания замороженных 
плодов и ягод, промывания и подготовки к замачиванию сушеных 
фруктов и ягод. Рядом можно разместить передвижной стеллаж 
для тары и посуды с подготовленными плодами и ягодами.

Организация процесса подготовки консервированных плодов 
и ягод включает в себя следующие технологические операции:

1) промывание банок с консервированными плодами в теплой 
воде перед их вскрытием;

2) обсушивание;
3) вскрытие банок вручную консервным ножом, перекладывание 

фруктов, ягод в гастроемкости для дальнейшей переработки;
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4) переливание сиропа в кастрюли;
5) процеживание сиропа.
Для этого на рабочем месте требуется следующий инвентарь 

и посуда: дуршлаг, шумовка, консервные ножи, гастроемкости, 
кастрюли. Для удаления использованной металлической тары на ра
бочем месте ставят бачок для непищевых отходов.

© Облегчить процесс вскрытия большого количества металли
ческих банок можно используя механический консервоот- 
крыватель, который с помощью струбцины крепится к сто

лешнице производственного стола и позволяет быстро и безопасно 
открывать консервные банки разной высоты и емкости (рис. 2.6).

б
Рис. 2.6. Приспособления для вскрытия консервных банок:
а — консервные ножи; б — консервооткрыватели
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Организация процесса подготовки свежезамороженных плодов
и ягод включает в себя операции по вскрытию упаковки, промы
ванию, размораживанию (например, крупные плоды, требующие 
последующей нарезки, или ягоды для отжима сока). Для быстрого 
размораживания можно использовать СВЧ-печи. На рабочем месте 
также могут потребоваться дуршлаг для промывания, гастроемко
сти для размораживания. Оттаявшие фрукты следует немедленно 
реализовать, если ж е реализация затягивается — рекомендуется 
залить фрукты сахарным сиропом и хранить до использования 
на холоде.

Организация процесса подготовки сушеных плодов и ягод вклю
чает в себя операции по их промыванию, замачиванию, вторичному 
промыванию после замачивания и процеживанию воды от зама
чивания для последующего использования ее для варки сиропа. 
Если подготавливают набор сухофруктов для компота, то перед 
замачиванием фруктовую смесь перебирают, разделяя по видам 
фруктов и ягод. Это необходимо для соблюдения правил варки 
компотов из сухофруктов, для предотвращения переваривания или 
недоваривания сухофруктов. На рабочем месте потребуется посуда 
для промывания, дуршлаг или сито для процеживания.

2 .4 .4 . Характеристика и техническое  
оснащ ение технологического процесса  
подготовки дополнительны х ингредиентов  
для приготовления сладких блюд  
и напитков

Муку, сахар, крахмал перед использованием просеивают, для 
чего используют барабанные сита или мукопросеиватель. На рабо
чем месте потребуются также посуда для просеивания — кастрюли 
или гастроемкости, совки для дозирования сыпучих продуктов.

Подготовку яиц производят в отведенном месте в специальных 
промаркированных емкостях, не допускают хранение яиц в кассе
тах, коробах в цехе. Проверку доброкачественности яиц производят 
с помощью овоскопа (рис. 2.7).

Принцип действия овоскопа заключается в просвечивании яйца 
световыми лучами, что позволяет рассмотреть его содержимое 
и определить возможные дефекты. При этом проверяют целост
ность скорлупы: трещ ины и отверстия в скорлупе проявляются 
при просвечивании в виде ярких полос и точек. Воздушная каме-

83



Рис. 2.7. Виды овоскопов

ра должна находиться на тупом конце яйца в виде темноватого 
круглого пятна и быть неподвижной при переворачивании яйца. 
Ж елток может медленно перемещаться внутри яйца, но не должен 
касаться скорлупы.

О У свежего яйца содержимое не темное, почти прозрачное, 
а желток менее заметен, чем у старого. В недоброкачествен
ных яйцах желток смешивается с белком вследствие разры 

ва желточной оболочки, появляются пятна. Скорлупа яиц пориста, 
через нее легко проникают микробы и, в результате развития ж из
недеятельности бактерий, яйцо становится непрозрачным, что вы
является при овоскопировании. Испорченные яйца издают запах 
сероводорода.

Обработка яиц производится следующим образом: вначале 
промывают в 1— 2%-ом растворе кальцинированной соды, затем 
обрабатывают 0,5%-ым раствором хлорамина, затем ополаскивают 
холодной проточной водой.

Подготовку яичного порошка производят с помощью просеи
вания через сито.

Для подготовки к использованию желатина его замачивают в хо
лодной кипяченой воде. Для этого в посуду (кастрюлю, сотейник) 
вливают воду, кладут желатин и замачивают. Время замачивания 
зависит от вида желатина — от 5 до 40 мин. Набухший желатин 
откидывают на сито или дуршлаг, выстланное влажной марлей или 
хлопчатобумажной тканью, слегка отжимают и распускают на во
дяной бане: кладут в сотейник или кастрюлю, которую помещают 
в большую по объему кастрюлю с кипящей водой и распускают. 
Распускать желатин требуется для приготовления самбука, крема, 
мусса. Для приготовления желе ж елатин можно не распускать, 
а сразу растворять в горячем сиропе.
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Крахмал перед использованием просеивают через сито и разво
дят холодной водой или молоком.

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ И ТЕХНИЧЕСКОЕ 
ОСНАЩЕНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХОЛОДНЫХ 
СЛАДКИХ БЛЮД И ХОЛОДНЫХ НАПИТКОВ

2.5 .1 . Общие сведения

При организации работ в холодном цехе по приготовлению хо
лодных сладких блюд (компотов, киселей, желе, муссов, самбуков, 
кремов) необходимо учитывать, что продукция после изготовления 
не подвергается вторичной тепловой обработке, поэтому необходи
мо строго соблюдать санитарные правила при организации произ
водственного процесса и правила личной гигиены.

О Холодные сладкие блюда должны изготовляться в таком ко
личестве, которое может быть реализовано в короткий срок.
Срок годности желированных холодных сладких блюд при 

хранении при температуре от +4 до + 2 °С составляет 24 ч, взбитых 
сливок — 6 ч, свежеотжатых соков — 48 ч. Не допускаются к реа
лизации желированные сладкие блюда, компоты, холодные напит
ки собственного производства, фруктовые салаты, оставшиеся 
от предыдущего дня.

На небольших предприятиях общественного питания органи
зуются универсальные рабочие места, на которых последователь
но готовят сладкие блюда в соответствии с производственной 
программой, учитывая необходимость разделения работ с про
дуктами, прош едш ими предварительную  тепловую обработку, 
и сырыми. В крупных холодных цехах организуются специализи
рованные рабочие места, а на крупных предприятиях (фабриках- 
заготовочных, кейтеринговых) выделяют целые линии по произ
водству и порционированию холодных сладких блюд и холодных

1 СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и ус
ловиям хранения пищевых продуктов. Приложение 1. Условия хранения, сроки 
годности особо скоропортящихся продуктов и скоропортящихся продуктов при 
температуре (4 ±2) °С».

2 . 5 .
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ж 3

Рис. 2.8. Механическое оборудование холодного цеха:
°  — взбивальная машина (настольная); б  — блендер с дополнительной насадкой 
для взбивания; в  — миксер для коктейлей; г  — привод универсальный с механизма
ми для нарезки, протирания, взбивания; д  — процессор кухонный; е — куттер для 
тонкого измельчения, приготовления фруктовых пюре; ж — слайсер для тонкой 
нарезки плодов; з — пакоджет для приготовления смузи, фруктовых пюре, мороже
ного
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напитков. Фруктовые отвары, гарниры к сладким блюдам, сиропы 
для желированных блюд, компоты, кисели варят в горячем цехе.

В холодных цехах для приготовления сладких блюд используется 
механическое оборудование (рис. 2.8): универсальные приводы с на
бором сменных механизмов для нарезки, протирания плодов, при
готовления свежеотжатых соков, измельчения (дробления) орехов, 
взбивания муссов, самбуков, сливок, сметаны; овощерезательные 
машины для приготовления фруктовых салатов, нарезки плодов для 
компотов, куттеры, блендеры для приготовления из плодов и ягод 
пюреобразных масс, слайсеры для очень тонкой нарезки плодов, 
миксеры, соковыжиматели различного назначения, взбивальные 
машины для взбивания сливок, сметаны, белков яиц, сиропов для 
мусса и др.

Для хранения готовых сладких блюд, охлаждения желированных 
сладких блюд устанавливают холодильные камеры или холодильные 
шкафы, производственные столы с охлаждаемым шкафом. В ре
сторанах и барах устанавливают льдогенераторы, чтобы получать 
лед для приготовления и отпуска коктейлей и холодных напитков 
(рис. 2.9).

Подбор механического и холодильного оборудования зависит 
от мощности холодного цеха, количества требуемых продуктов, 
готовой холодной кулинарной продукции и холодных сладких блюд 
в частности. В крупных цехах устанавливают стационарное меха
ническое оборудование большой производительности, в неболь
ших предприятиях — машины в настольном исполнении, которые 
устанавливают на рабочее место по мере необходимости. При этом 
учитывается необходимость раздельной обработки сырья и про
дуктов, прошедших тепловую обработку, и раздельного хранения 
продуктов для холодных блюд и готовой продукции.

Рабочее место по оформлению холодных сладких блюд, в том 
числе желированных, удобно располагать на производственных 
столах с охлаждаемой горкой. Охлаждают и хранят обработанные 
плоды, ягоды, готовые холодные сладкие блюда до отпуска в холо
дильных шкафах или холодильных камерах раздельно, так как 
горячие продукты, положенные рядом с холодными, провоцируют 
порчу последних. Кроме того, внезапное повышение температуры 
внутри холодильника очень сильно влияет на повышение электро
затрат и заставляет его работать с повышенными механическими 
усилиями, что в свою очередь негативно сказывается на сроке экс
плуатации самого холодильника.

Холодные сладкие блюда отпускаются после охлаждения в хо
лодильных шкафах и должны иметь температуру +10... +14 °С.
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Рис. 2.9. Холодильное оборудование:

а — стол холодильный/морозильный; б  — стол холодильный с охлаждаемой горкой; 
в  — ш каф  ш оковой заморозки; г  — ш каф  холодильный; д  — льдогенератор; е  — 
ф ризер
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Замороженные сладкие блюда (м орож еное, парф е) охлаж даю т 
и зам о р аж и ваю т в н и зкотем п ературн ы х  холодильны х кам ерах  или 
ш к аф ах  ш оковой  зам орозки .

Подбор производственных столов зави си т  от еж едн евн ой  п р о 
и зв о д с т в е н н о й  п р о гр ам м ы  цеха, к о л и ч ес тв а  р аб о тн и к о в , о д н о 
врем ен н о  работаю щ и х  в цехе, поскольку ф р о н т  работ н а  каж дого

Рис. 2.10. Организация рабочего места по приготовлению холодных слад
ких блюд (стол с охлаждаемым шкафом, полками для хранения настоль
ного оборудования, механизмов, инвентаря, инструментов, куттер, слайсер, 
разделочная доска для фруктов, гастроемкости, ножи, инструменты)
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работника долж ен составлять не менее 1,5 м. В целях оптимизации 
работ предпочтение отдается следующим производственным столам 
(рис. 2.10):

■ с полками для хранения малогабаритного электромеханического 
оборудования в настольном исполнении, механизмов, приспо
соблений, специй;

■ охлаждаемым ш кафом, охлаждаемой горкой;

■ встроенной моечной ванной для промывки плодов, ягод, зелени.

Также в холодном цехе для промывки плодов, ягод устанавливают 
стационарные или передвижные ванны (рис. 2.11, а).

Для кратковременного хранения приготовленны х холодны х 
сладких блюд перед отправкой их на реализацию , транспортиро
вания готовой продукции из цеха на раздачу в больших холодных 
цехах используют стеллажи, передвижные тележки (рис. 2.11, б, в), 
в ресторанах устанавливаю т раздаточный прилавок.

В холодном цехе для приготовления холодны х сладких блю д 
используют различные инструменты, инвентарь, приспособления 
и механизмы (рис. 2.12):

■ нож и поварской тройки;

■ карбовочные нож и и нож и для фигурной нарезки  фруктов для 
украш ения стола, фруктовых ассорти, фруктовых салатов;

п
а

Рис. 2.11. Вспомогательное оборудование:
а — передвижная моечная ванна; б  — передвижная тележка; в  — передвижной 
стеллаж
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Рис. 2.12. Инструменты, инвентарь, приспособления и механизмы для при
готовления холодных сладких блюд:
а — шумовка; б  — дуршлаг; в  — черпак; г  — сито барабанное; д  — сито конусо
образное; е — веселка; ж — разливные ложки для соусов, гарниров; з — силиконо
вые кисточки; и — кондитерский мешок с насадками; к  — венчики для взбивания 
(прутковый, пружинный); л  — лопатка; м — шпатель кондитерский; н  — формочка 
силиконовая порционная; о — вырубки для гренок
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■ ножи для удаления сердцевин яблок, груш, ананаса, экономной 
очистки плодов от кожуры;

■ специальные ножи, механизмы и приспособления для быстрого 
извлечения косточек и деления плодов на равные части, срезания 
мякоти плодов с кожицы;

■ разделочные доски с буквенной или цветовой маркировкой;
■ ручные соковыжималки, прессы;
■ терки для снятия цедры, измельчения сухарей, формы для жели

рованных блюд;
■ различные функциональные емкости, сита, дуршлаги для про

цеживания отваров, сиропов;
■ лопатки, щипцы для перекладывания и порционирования холод

ных блюд;
■ венчики для взбивания вручную сливок, сметаны, белков яиц;
■ разливные и гарнирные ложки, соусники, диспенсеры для соу

сов.

2.5.2. Организация и техническое 
оснащение рабочего места повара 
по приготовлению фруктов, ягод 
натуральных с сахаром, молоком, 
сливками, фруктовых салатов

Процесс приготовления фруктов, ягод натуральных, с сахаром, 
молоком, сливками, фруктовых салатов, карпаччо из фруктов сво
дится к нарезке и порционированию подготовленных фруктов, ягод, 
приготовлению заправок, подготовке взбитых сливок, оформлению 
блюд.

Организуют рабочее место на производственном столе с ох
лаждаемой горкой. Рядом располагают передвижной стеллаж или 
тележку с посудой для отпуска. Для выполнения операции по на
резке фруктов вручную на рабочем месте подготовленные фрукты 
в гастроемкостях располагают слева, справа — гастроемкость для 
нарезанных фруктов, по центру кладут разделочную доску с мар
кировкой «СО», справа от доски располагают ножи и другие ин
струменты для нарезки (см. рис. 2.10).

Для механизации процесса нарезки фруктов используют раз
личные виды электромеханического оборудования, в том числе 
и в настольном исполнении:
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■ для нарезки соломкой, ломтиками, кубиками используют ово
щерезательную машину или универсальную кухонную машину 
со сменным механизмом для нарезки овощей и фруктов;

■ для измельчения до состояния крошки или приготовления пю- 
реобразной массы используют куттер или ручной (погружной) 
блендер;

■ для нарезки тонкими ломтиками — слайсер (см. рис. 2.8, ж).

© Оборудование в настольном исполнении располагают на ра
бочем столе таким образом, чтобы предусмотреть место для 
емкостей с фруктами, подлежащими нарезке, и емкости для 
нарезанных фруктов.

Для порционирования фруктового ассорти, салатов на рабочем 
столе располагают весы, слева — функциональную емкость с на
резанными фруктами, ягодами, справа — посуду и инструменты, 
инвентарь для порционирования: лопатки, гарнирные ложки, до
заторы для сладких соусов, сиропов, сливок.

Для взбивания сливок, сметаны организуют отдельное рабочее 
место, оснащенное взбивальной машиной или планетарным мик
сером. Взбивание сливок в малом объеме можно проводить с по
мощью миксера или вручную венчиком. Для оформления салатов, 
фруктовых ассорти взбитыми сливками можно использовать сифон, 
позволяющий придавать сливкам пышную консистенцию, минуя 
процесс механического взбивания.

2.5.3. Организация и техническое  
оснащение рабочего места 
для порционирования компотов, киселей, 
фруктов в сиропе, приготовления 
молочных, фруктовых напитков, 
молочных коктейлей

Варку компотов, киселей, отваров, сиропов для фруктовых на
питков и холодных сладких блюд производят в горячем цехе.

Сваренный компот настаивают и порционируют в холодном 
цехе. При массовом отпуске для удобства порционирования посуду 
(бокалы, стаканы, креманки) устанавливают на подносы и полов
ником (разливной ложкой) сначала кладут в них плотную часть —
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плоды и ягоды, а затем доливают сироп. В этом 
случае использую т половники вместимостью 
от 120 до 240 мл. Подносы устанавливают на пе
редвижные стеллажи и транспортируют к линии 
раздачи.

П орционирование киселей жидкой конси
стенции, подаваемых как напиток, осуществляют 
так же.

Для киселей из клюквы, брусники, черники 
из ягод с помощью механических или элект ро
соковыжималок отжимают сок, оставляют его 
для временного хранения в холодильнике в не-

Рис 2 13 СисЬон окисляю щ ейся посуде, например в кастрю ле
(функциональной емкости) из нерж авею щ ей
стали, а из мезги варят отвар.

Быстрое охлаждение компотов или киселей можно осуществить, 
перелив их из стационарных котлов в наплитную посуду и уста
новив последнюю в ш кафы (камеры) ш оковой заморозки, где, 
например, 50-литровый котел с температуры +95 °С в течение 1,5 ч 
может быть охлажден до температуры +3 °С.

Для приготовления лимонада, быстрого приготовления взбитых 
сливок, минуя процесс механического их взбивания, используют 
сифоны (рис. 2.13), заряженные баллончиками с углекислым газом. 
Сифон заряжают, вливая в колбу фруктовый сироп для лимонада 
или сливки любой жирности, вставляют баллончик с углекислым 
газом, проворачивают его так, чтобы баллончик прокололся и угле
кислый газ перемешался с сиропом или сливками. Затем, надавив 
на рычаг, сироп выливаю т в порционную  посуду для отпуска, 
а сливки выпускают в виде рисунка в стакан (чашку) на поверхность 
напитка или в креманку (десертную тарелку) на поверхность или 
рядом со сладким блюдом.

Для охлаж дения напитков готовят лед кубиками. М ассовое 
приготовление льда производят с помощью льдогенераторов (см. 
рис. 2.9, д), мощность устанавливаемого оборудования определяется 
потребностью производства.

Для приготовления молочных коктейлей используют стацио
нарные блендеры , позволяющие измельчить ингредиенты, входя
щие в коктейль, и взбить напиток (см. рис. 2.8, в). Рядом распола
гают холодильный стол с охлаждаемой горкой. Для отмеривания 
и загрузки продуктов в блендер на рабочем месте располагают 
мерную посуду, весы, щипцы, ложки для порционирования моро
женого.
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2 .5 .4 . О рганизация и техническое  
оснащ ение рабочего места  
для приготовления ж елированны х  
сладких блюд: киселей, желе, муссов, 
самбуков, кремов

Желе, муссы готовят из свежих плодов, ягод, из плодово-ягодных 
соков, молока, кисломолочных продуктов. Приготовление желе, 
муссов из свежих плодов и ягод включает в себя следующие т ех
нологические операции :

1) отжим сока из плодов (апельсинов, мандаринов, лимонов, 
грейпфрута) и ягод (клюквы, брусники, черники, голубики, малины, 
вишни, смородины (красной, черной) и некоторых других);

2) подготовка желатина;
3) приготовление сиропа из цедры цитрусовых плодов или мезги 

ягод;
4) приготовление желе (соединение сиропа с подготовленным 

желатином и соком, порционирование в формы для застывания);
5) взбивание желе (при температуре около +50 °С) для приго

товления мусса;
6) порционирование и оформление готового желе и мусса.
Самбук готовят из плодов, содержащих большое количество пек

тина: яблок, абрикосов, слив и некоторых других. Приготовление 
самбука включает в себя следующие технологические операции:

1) приготовление фруктового пюре из плодов (припускание или 
запекание);

2) подготовка желатина;
3) отделение белков яиц (используют только очень свежие яйца, 

для чего используют овоскоп (см. рис. 2.7) или просеивание сухого 
яичного белка);

4) соединение компонентов самбука (пюре, желатина и белков 
яиц) и взбивание их;

5) порционирование массы для самбука и охлаждение;
6) порционирование и оформление готового самбука.
Крем готовят из молока, сливок или молочнокислых продуктов 

(сметаны, кефира), а также с использованием какао или шоколада. 
Процесс приготовления включает в себя следующие технологи
ческие операции:

1) приготовление яично-молочной смеси — взбивание желтков 
яиц с сахаром и ванилином, соединение с молоком или сливками 
и уваривание на водяной бане;
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2) подготовка желатина — замачивание, распускание на водяной 
бане и соединение с яично-молочной смесью;

3) подготовка основы для крема: взбивание сливок или сметаны, 
соединение с какао или шоколадом — для шоколадного крема;

4) соединение основы и яично-молочной смеси с желатином;
5) порционирование, охлаждение;
6) порционирование готового крема и оформление.
Рабочее место по приготовлению желированных сладких блюд 

лучше организовать на холодильном столе или холодильном столе 
с охлаждаемой горкой (см. рис. 2.9, а, б) или на производственном 
столе, расположенном рядом с холодильным шкафом или холо
дильной камерой, шкафом шоковой заморозки (см. рис. 2.9, в, г).

О На столе располагают настольные электронные весы, так как 
приготовление желированных сладких блюд связано с точ
ным соблюдением норм закладки продуктов, так как в про
тивном случае желированные блюда могут не застыть.

Желатин взвешивают на весах, отмеряют с помощью мерной 
посуды или отвешивают на весах воду и замачивают. Для этого 
в кастрюлю вначале вливают воду и затем добавляют в нее сухой 
желатин. Продолжительность замачивания зависит от вида ж е
латина и, как правило, указывается производителем на упаковке. 
Взвешивание воды можно заменить отмериванием ее с помощью 
мерной тары (мерных ковшей, черпаков, кружек и др.).

Сок отжимают вручную или с помощью электросоковыжималок. 
Для отжима вручную используют специальные приспособления — 
прессы для отжима сока. Предварительно ягоды можно сначала 
измельчить с помощью блендера. Сок переливают в посуду из не
ржавеющей стали, позволяющей предотвратить разрушение вита
мина С. В целях соблюдения требований по безопасности готовой 
продукции не рекомендуется хранить сок в стеклянной таре. Хранят 
сок до введения в желе на холоде.

Варку сиропов производят в горячем цехе в наплитной посуде 
(котлы, кастрюли) на электроплите или газовой плите или в стацио
нарных электроварочных котлах (в случае массового приготовления 
желе в больших количествах).

Для взбивания желе или белков яиц, сметаны или сливок, 
в зависимости от количества взбиваемого продукта, используют 
венчик для ручного взбивания пружинный (см. рис. 2.12, к), или 
настольную  взбивальную  маш ину (планетарный миксер), или 
блендер с насадкой для взбивания (см. рис. 2.8, а, б). Белки яиц, 
сливки, сметану взбивают после предварительного охлаждения
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в холодильнике или в шкафу шоковой заморозки (см. рис. 2.9, в), 
что облегчает и ускоряет процесс взбивания. М ассу для мусса 
(желе) или самбука взбивают при температуре около 50 °С в спе
циальной емкости для взбивания (деже взбивальной машины) или 
в кастрюле (миске) из нержавеющ ей стали для сохранения цвета 
готового продукта, так как при контакте фруктового желе с медью 
или железом, алюминием его цвет может измениться.

О Уваривание яично-молочной смеси лучше проводить в ка
стрюле из алюминия (алюминий хуже проводит теплоту, чем 
сталь), температура смеси не должна превышать +70 °С, так 
как белки яиц свертываются при температуре выше +70 °С.

Лучше использовать водяную баню в настольном или стацио
нарном исполнении (рис. 2.14).

Порционируют ж еле в порционные формы (керамические, 
металлические или из силикона), предварительно взвесив их 
и определив, какое количество желе в них входит (см. рис. 2.12, н), 
или в гастроемкости (см. рис. 2.4, а, в, д) при многопорционном 
приготовлении.

Готовое ж еле или другие ж елированны е блюда вынимают 
из порционных формочек. Для этого на рабочем столе ставят ем-

а

Рис. 2.14. Водяная баня:
а — в настольном исполнении; б — в стационарном исполнении
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кость с горячей водой, формочки опускают в горячую воду так, 
чтобы она не перелилась через край внутрь формы, обтирают дно 
полотенцем, переворачивают, прижав ко дну посуды, в которой 
собираются отпускать (креманки или десертной тарелки) и слегка 
встряхивают (рис. 2.15, а).

О Если формочку передержать в горячей воде, слишком много 
желе расплавится и вытечет в порционную посуду для от
пуска.

Порционирование желированных блюд при приготовлении их 
в гастроемкостях, противнях с высокими бортами осуществляют 
следующим образом:
■ гастроемкость взвешивают;
■ определяют общий вес чистого желе;

Рис. 2.15. Посуда и инвентарь для отпуска сладких блюд:
а — креманки стеклянные и металлические; б — дозаторы для соусов (диспенсеры); 
в — мерные ложки; г  — барная станция для порционирования соусов; д — ложка 
для порционирования мороженого
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■ определяют количество порций, которое может получиться из дан
ного количества желе, и нарезают на порции ножом.

Линия разреза должна быть зигзагообразной, что позволяет до
биться более эстетичного вида порции. Чтобы при нарезке порции 
были одной массы, дно гастроемкостей или противней с высокими 
бортами должно было ровным.

При оформлении желированных сладких блюд к ним в креман
ки или на порционные десертные тарелки подливают фруктовый 
соус или сироп, для чего используют диспенсеры, мерные ложки 
или стационарные барные станции для порционирования соусов 
(рис. 2.15, б , г).

2 .5 .5 . О рганизация и техническое  
оснащ ение рабочего места повара  
по приготовлению  зам орож енны х сладких  
блюд: мороженого, парфе

В крупных ресторанах мороженое готовят из сухих или жидких 
смесей. В этих целях в цехе устанавливают фризер (см. рис. 2.9, е). 
В небольш их ресторанах реализую т мороженое, поступающ ее 
с хладокомбинатов, которое до использования хранят в морозиль
ных камерах.

Рабочее место по порционированию готового мороженого орга
низуют на морозильном столе, оснащенном охлаждаемой горкой, 
в которой располагают соусы и другие дополнительные компоненты 
(например, натертый шоколад, дробленый орех и др.). На рабочем 
месте располагают:
■ мерные ложки (рис. 2.15, д), позволяющие порционировать мо

роженое шариками;
■ емкость с горячей водой (ложку перед погружением в мороженое 

смачивают в воде, мороженое легко выходит из мерной ложки 
в виде шарика).

Приготовление мороженого из готовых смесей включает в себя 
следующие операции:
■ соединение сухой смеси с холодным кипяченым молоком;
■ взбивание;
■ замораживание.
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О Для приготовления требуется только миксер, или взбивальная 
машина и морозильник, или (что лучше) шкаф шоковой за
морозки: быстрая заморозка позволяет добиться более неж 
ной консистенции и высокого качества мороженого.

Для порционного приготовления сорбета используют аппарат 
для тонкого измельчения замороженной массы — пакоджет, шкаф 
шоковой заморозки; пакоджет (см. рис. 2.8, з) позволяет тонко из
мельчить до нежной пюреобразной консистенции предварительно 
замороженные фрукты, сливки, яично-молочную смесь с сахаром 
прямо в замороженном виде. Компоненты сорбета закладывают 
в контейнер для пакоджет, замораживают в течение нескольких 
часов, по мере спроса контейнер достают из шкафа шоковой за
морозки, устанавливают в аппарат, измельчают такое количество 
замороженной массы, которая требуется для отпуска, и сразу от
пускают.

Для приготовления мягкого мороженого из готовой смеси ис
пользуют фризер, в котором смесь перемешивается, заморажива
ется и взбивается. Аппарат устанавливают на линии раздачи рядом 
с прилавком с охлаждаемой горкой для хранения компонентов, 
необходимых для оформления мороженого таким образом, чтобы 
вокруг него была предусмотрена свободная зона для обеспечения 
вентиляции воздуха.

2 .5 .6 . Организация и техническое  
оснащ ение рабочего места повара  
для порционирования и отпуска  
сладких блю д

При организации рабочего места повара для порционирования 
сладких блюд и напитков слева от производственного стола ставят 
стеллаж или тележку с чистой посудой, под крышкой стола укрепля
ют полки для инструментов и инвентаря, на столе устанавливают 
горку для специй и приправ и весы. Справа устанавливают стеллаж 
с подносами или тележку для приготовленных сладких блюд и на
питков.

На современных предприятиях в холодном цехе на рабочем 
месте для порционирования и оформления холодных сладких блюд 
устанавливают холодильные столы с горкой для хранения подго
товленных к отпуску охлажденных и замороженных продуктов, 
фруктов, ягод, холодных сладких соусов и других заготовок.
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ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ И ПРАВИЛА 
БЕЗОПАСНОЙ ЭКСПЛУАТАЦИИ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ 
ХОЛОДНОГО ЦЕХА

2.6.1 . Виды технологического оборудования  
холодного цеха

В холодном цехе для приготовления холодных сладких блюд 
и напитков используют следующие виды технологического обо
рудования:

1. Механическое:
■ универсальные приводы или универсальные кухонные машины 

со сменными механизмами;
■ слайсеры;
■ миксеры;
■ блендеры;
■ соковыжималки;
■ пакоджет для измельчения замороженных продуктов и некото

рые др.
2. Холодильное:

я столы холодильные с охлаждаемой горкой;
■ холодильники;
■ шкафы шоковой заморозки;
■ льдогенераторы;
■ фризеры.

2 .6 .2 . М еханическое оборудование

Универсальная кухонная машина

Универсальная кухонная машина (УКМ) —  оборудование, сочета
ющее в себе функции куттера (измельчение различных продуктов 
до пюреобразной консистенции), мясорубки, овощерезки и миксера.

Универсальная кухонная машина состоит из приводного механиз
ма и комплекта сменных исполнительных механизмов. Приводной

2 . 6 .
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механизм  представляет собой устройство, состоящее из электродви
гателя и редуктора. И сполнит ельные механизмы  подсоединяются 
к выходному валу редуктора и крепятся к горловине.

Н аи м ен ован и е, н азн ач ен и е  см енны х м еханизм ов, н аи более 
часто вклю чаем ы х в набор к ун и версальн ой  кухонной м аш ине 
(универсальному приводу) как отечественного, так и импортного 
производства, используемых в процессе приготовления сладких 
блюд, представлено в табл. 2.1.

Таблица 2.1. Назначение сменных механизмов универсальной 
кухонной машины

Наименование сменных механизмов Назначение

Мясорубка Измельчение плодов, ягод, орехов, 
сухофруктов

Кофемолка Дробление зерен кофе, специй, 
орехов и др.

Механизм для измельчения суха
рей и специй

Дробление сухарей (для пудинга 
сухарного, панирования), специй

Протирочный механизм Для приготовления пюре из плодов 
ягод (сырых или прошедших тепло
вую обработку)

Овощерезательный механизм Для нарезки сырых овощей, фрук
тов, придания им требуемой фор
мы: терочный диск (соломка (жу
льен) из твердых продуктов), ком
бинированные ножи (для нарезки 
овощей и плодов брусочками), 
дисковый нож (для нарезки ломти
ками)

Механизм для натирания сыра Натирание сыра для чизкейка

Механизм для взбивания и пере
мешивания: 
прутковый взбиватель

четырехлопастный взбиватель

Для взбивания сметаны, сливок, 
белков яиц, белков яиц с сахаром, 
желтков яиц с жиром и сахаром, 
взбивания мусса, самбука.
Для взбивания крема, приготовле
ния жидкого теста (для блинчиков)

Соковыжималка Для отжима сока из овощей, фрук
тов, ягод
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При уст ановке см енного м еханизм а :
■ Контролируют:

У соединение рабочего вала механизма с приводом вала редук
тора приводного механизма;

У наличие заграж даю щ их устройств и заземления;
■ производят пробный пуск на холостом ходу.

З а гр у зк у  п родукт ов  в некоторы е сменны е механизмы (мясо
рубку, овощерезку) осущ ествляют только после включения универ
сальной кухонной машины.

О В процессе работы  следят за  тем, чтобы н е перегруж ат ь  
см ен н ы е м ехан и зм ы  п родукт ам и , что м ож ет п ри вести  
к перегреву двигателя и поломке оборудования.

Механизм для нарезки овощей, фруктов состоит из редуктора 
с хвостовиком, камеры обработки, загрузочного бункера и комплекта 
ножей (дисковый, комбинированный, ножевые решетки). Дисковый 
нож служит для нарезки продукта кружочками, ломтиками, кольца
ми; дисковый нож  в сочетании с нож евой реш еткой — для нарезки 
пластинами; комбинированный нож  — для нарезки брусочками.

Принцип действия овощерезательного механизма универсаль
ной кухонной машины заключается в следующем:
■ овощ ерезка закрепляется на приводном механизме;
■ приводится в дви ж ен и е и загруж ается продуктом через одно 

из загрузочных отверстий;
■ продукт толкателем приж им ается к вращ аю щ емуся дисковому 

ножу, ножи врезаю тся в него и отрезаю т последовательно слой 
в виде кружочков, ломтиков, колец.
При использовании ком бинированного ножа продукт прореза

ется ножами гребенки и отрезается ножом в виде брусочков.
Протирочный механизм  работает следующим образом: продукт 

загруж ается в загрузочны й бункер порциями (примерно полови
на объема загрузочного бункера) и толкателем подается к ш неку 
в протирочный цилиндр, протирается через него и выбрасывателем 
скидывается в подставленную тару.

П ринцип действия м еханизм а для размалы вания сухарей  
и специй заключается в следующем: размалываемый продукт через 
загрузочную воронку подается к шнеку, который измельчает продукт 
и проталкивает его к терочному диску. Окончательное измельчение 
продукта происходит между зубцами терочного диска и барабана. 
Величина помола может регулироваться.
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о Факторами, влияющими на производительность универсаль
ной кухонной машины, являются мощность двигателя и вре
мя непрерывной работы.

Универсальную кухонную машину устанавливают в цехе таким 
образом, чтобы обеспечить к ней свободный доступ, рядом распола
гают рабочий стол или предусматривают свободное место для пере
движной тележки с подготовленными для обработки продуктами. 
Универсальную кухонную машину, расположенную на специальном 
столе-тележке с направляющими для установки функциональных 
емкостей, можно передвигать по цеху по мере необходимости 
на различные рабочие места.

Правила безопасной эксплуатации УКМ
1. Проверяют санитарно-техническое состояние, правильность 

сборки, надежность крепления сменных механизмов.
2. Проверяют работу машины в исправности на холостом ходу.
3. Предварительно подготовленный продукт загружают в рабо

чую камеру после включения электродвигателя (для овощерезки, 
соковыжималки, мясорубки).

4. Запрещается поправлять, проталкивать продукты руками, а не 
толкателем.

5. Замену сменных механизмов производят только после полной 
остановки электродвигателя.

6. Во время работы запрещается открывать предохранительные 
крышки машин.

7. После окончания машину отключают, разбирают, тщательно 
промывают все рабочие части, протирают и просушивают, а кор
пус протирают влажной, затем сухой тканью. Затем во избежание 
появления ржавчины рабочий вал и ножи смазывают пищевым 
несоленым жиром.

8. Запрещается во время работы отвлекаться и покидать рабочее 
место до окончания работы с машиной.

Алгоритм действий при подготовке УКМ к работе

1. Подготовка к работе приводного механизма:
перед началом работы нажимают кнопку «Пуск» выключателя 
на щите электропитания; поворачивают ручку переключателя 
или нажимают кнопку «Пуск» пускателя на пульте управления 
приводного механизма, включив его на холостом ходу;
убеждаются в правильности вращения вала приводного механиз
ма (по стрелке на кожухе);
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■ останавливают приводной механизм, нажав на кнопку «СТОП» 
на пульте управления.
2. Подготовка к работе сменных механизмов.

■ перед началом работы рабочие органы и поверхности, соприкаса
ющиеся с продуктом, промывают горячей водой и просушивают;

■ определяют необходимый набор сменных рабочих органов;
■ устанавливают механизм хвостовиком в горловину приводного 

механизма до упора, фиксируют;
■ опробуют работу механизма на холостом ходу;
■ подготавливают тару.

Машина для тонкой нарезки продуктов 
(слайсер)

Для тонкой нарезки фруктов (яблок, груш, айвы, апельсинов, ли
монов, ананасов, дынь), используемых в приготовлении фруктового 
ассорти, фруктовых салатов, карпаччо из плодов, чипсов из плодов, 
можно использовать слайсер.

I Слайсер —  машина, позволяющая производить нарезку продукта за
данной толщины.

Регулировка толщ ины нарезки продукта колеблется от 1 до 
45 мм. При регулировке заданной толщины и использовании плодов 
одинаковой формы, габаритов можно рассчитать выход в граммах.

О Слайсер позволяет сократить продолжительность нарезки.
Но здесь важна не только экономия времени, но и качество 
выполнения работы: все ломтики одинаковой толщины, место 
среза абсолютно ровное даже там, где встречаются косточки.

Отличаются модели слайсеров в основном диаметром дис
кового ножа. Размер дискового ножа в диаметре колеблется от 195 
до 350 мм, но для холодного цеха ресторана, где производится на
резка продукта толщиной не более 220 мм, достаточно иметь слайсер 
с диаметром дискового ножа не более 275 мм.

Организация рабочего места при работе на слайсере:
■ слайсер до использования может располагаться как на рабочем 

столе на постоянно отведенном месте, так и на полке или стеллаже;
■ перед началом работы  слайсер устанавливают на столе, рядом 

располагают лоток (функциональную емкость) с нарезаемым 
продуктом (справа) и пустой лоток (слева) для выкладывания уже 
нарезанного продукта (рис. 2.16, а).
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Рис. 2.16. Нарезание плодов с помощью слайсера:
а — организация рабочего места для нарезки плодов на слайсере; б  — закрепление 
продукта в лотке; в  — установка регулятором толщины нарезки; г  — пуск двигателя; 
д  — прием нарезанного лимона и перекладывание в функциональную емкость

Алгоритм действий при нарезке продукта на слайсере
1. Н арезаемый продукт укладывают на рабочую поверхность 
и придвигают его прижимным устройством к направляю щ ей 

пластине, расположенной под наклоном, что обеспечивает плотное 
прилегание нарезаемого продукта (рис. 2.16, б).

2. На лимбе регулятора толщ ины нарезки устанавливаю т требу
емый размер, при этом направляю щ ая пластина смещ ается, уста
навливается зазор между пластиной и дисковым ножом заданной 
толщ ины (рис. 2.16, в).

3. Плавность хода каретки с продуктом устанавливается винтом.
4. П ри вклю чении маш ины отводят каретку назад за ручку за 

щитного кожуха и выполняют возвратно-поступательное движение, 
надвигая н арезаем ы й  продукт на вращ аю щ ийся дисковы й нож  
(рис. 2.16, г).

5. Н ар езан н ы е  лом ти ки  продуктов  п роходят м еж ду нож ом  
и опорным столиком и, отрезаясь, поступаю т в приемны й лоток 
(рис. 2.16, д).

6. При окончании нарезки продукта слайсер автоматически вы 
ключается. После остановки слайсера нарезанны й продукт п ере
клады ваю т из приемного лотка в ф ункциональны е емкости для 
временного хранения (рис. 2.16, д).
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Правила безопасной организации работы на слайсере

1. Лицам моложе 18 лет запрещ ено работать на слайсере.
2. П еред началом работы  проверяю т санитарно-техническое со

стояние, надежность крепления нож ей и его органов, исправность 
заземления.

3. Запрещается проверять заточку лезвия нож а рукой, для этого 
используют полоску газетной бумаги.

4. П еред загрузкой проверяю т маш ину на холостом ходу, регу
лятор толщ ины следует поставить на «ноль».

5. Регулятор толщ ины устанавливаю т на нужное деление.
6. П родукт закр еп л яю т в лотке, загрузку  продуктов в лоток 

можно производить только при выключенном двигателе и полной 
остановки машины.

7. Запускаю т двигатель, производят нарезку, соверш ая плавные 
поступательно-возвращ аю щ иеся движ ения лотком с продуктом.

8. Во врем я работы  запрещ ается загруж ать продукты в лоток 
и проталкивать их руками.

9. После окончания работы маш ину отключают от электросети 
и после полной остановки дискового нож а производят неполную 
разборку и санитарную  обработку. Потом тщ ательно промываю т 
все детали горячей водой и насухо протираю т чистой тканью, а нож 
смазываю т специальным пищ евым маслом.

В озм ож ны е н еи сп равн ости  в раб оте  слай сера и способы  их 
устранения представлены в табл. 2.2.

Таблица 2.2. Неисправности в работе слайсера и способы 
их устранения

Неисправности Возможные причины Способы устранения

При нарезании 
чрезмерно крошится 
или «заминается» 
продукт

Затупился нож Заточить нож

Занижена толщина 
нарезки продукта

Увеличить толщину 
нарезки продукта

Машина не нарезает 
продукт

Продукт завис 
в лотке и не опуска
ется к ножу

Отключить машину 
и заменить продукт

Отключается двига
тель во время работы 
машины

Завышена толщина 
нарезки продукта

Уменьшить на лимбе 
величину нарезки 
продукта
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Соковыжималка

Рецептуры многих сладких блюд и напитков основаны на ис
пользовании свежеотжатых фруктовых и ягодных соков. Для от
жима сока на предприятиях общественного питания используют 
различные соковыжималки и приспособления. Выбор оборудова
ния и приспособлений зависит от вида фруктов или ягод и объема 
производства.

О На предприятиях питания все соковыжималки по своему 
назначению подразделяются на соковыжималки для цитру
совых и соковыжималки универсальные — для остальных 
фруктов, ягод, овощей, зелени и даже орехов.

По типу работы соковыжималки для цитрусовых подразделя
ются:
■ на механические, которые представляют собой своеобразный 

пресс, отжимающий сок в полуавтоматическом режиме за счет 
вращения конуса и удерживания половинки плода оператором 
(рис. 2.17, а);

■ автоматические, которые позволяют отжимать сок без посторон
него участия.
О ператор заклады вает цитрусовы е в специальны й бункер 

и включает пуск, после чего аппарат обрабатывает фрукты само
стоятельно.

О М еханические соковыжималки используют в тех случаях, 
когда требуется получить небольшое количество сока.

Для отжима сока в незначительных количествах из одного-двух 
плодов цитрусовых используют ручные приспособления, в том числе 
сквизер (рис. 2.17, б, в, г).

j Сквизер —  ручной пресс для отжима сока из долек цитрусовых.

Любая электрическая соковыжималка для цитрусовых имеет 
три основные части:

1) сепаратор, имеющий конусообразную форму с ребристы
ми насечками, благодаря которым происходит трение между ним 
и удерживаемым рукой продуктом, вследствие чего происходит 
выжимка сока;

2) емкость для сбора сока, имеющую в нижней части носик, 
через который полученный сок стекает в подставленную под него 
емкость;
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Рис. 2.17. Соковыжималки:
a — для отжима сока из цитрусовых; б — для отжима сока из цитрусовых вручную 
в небольших количествах; в — пресс для получения сока из цитрусовых, гранатов 
вручную; г  — сквизер (ручной пресс) для отжима сока из долек лимона, апельсина; 
д — центробежная универсальная для отжима сока из разных фруктов; е — шне
ковая универсальная для отжима сока из различных фруктов и шнек

3) эл ект родви гат ел ь  с потребляем ой мощ ностью  от 0,15 
до 0,4 Вт и скоростью вращения от 250 до 1400 об/мин.

Для получения сока из прочих фруктов используют универ
сальные соковыжималки, которые подразделяются по принципу 
действия на две группы:

1) центробежные (рис. 2.17, д)\
2) шнековые (рис. 2.17, е), используемые для отжима сока из лю

бых фруктов, ягод, овощей, зелени.
Принцип действия центробежной соковыжималки заключается 

в следующем: толкателем оператор проталкивает фрукты внутрь 
рабочей камеры, где они попадают на терочный диск и измельча-
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ются до пю реобразной массы, из которой в сепараторе, имеющ ем 
тончайш ую  сеткообразную  фактуру, за счет центробеж ной силы 
отцеживается сок, а ж мы х по инерции попадает в бак для его сбора; 
сок стекает по специальному носику в емкость.

Ш нековая соковыж ималка внеш не и по устройству напоминает 
классическую мясорубку.

Принцип действия шнековой соковыжималки состоит в том, 
что фрукты  подают в рабочую  камеру, где за счет давления ш нека 
ф рукт измельчается до состояния мякоти, которая приж им ается 
к реш етке с мелкими ячейками, через которые и отж имается сок.

Ш нековые соковыжималки отжимаю т сок из твердых фрук
тов и даж е могут отжимать сок из зелени и орехов, семян. 
П олезный выход сока — до 90 %, в то врем я как у  центро
беж ны х соковыж ималок полезный выход составляет 70 %.

Правила безопасной эксплуатации соковыжималок

1. П еред вклю чением  следует:
■ убедиться, что параметры электросети соответствуют электриче

ским параметрам прибора;
■ проверить правильность сборки прибора;
■ убедиться, что прибор правильно установлен на ровную  поверх

ность;
■ проверить работу на холостом ходу.

2. В процессе работ ы  следует:
■ отключать соковыжималку от электросети, когда она не исполь

зуется, а такж е перед чисткой;
■ при отключении прибора от электросети держаться рукой за вил

ку, не тянуть за  электрошнур;
■ не проталкивать продукты в соковыжималку пальцами, если ку

сочки фруктов застряли в горловине для продуктов, использовать 
толкатель, если это не помогло — выключить и разобрать прибор, 
а затем достать застрявш ие кусочки;

■ не п р и касаться  влаж н ы м и  рукам и  к прибору, вклю чен н ом у 
в электросеть;

■ не оставлять без присмотра и разбирать соковыжималку, если она 
подключена к сети питания;

■ не использовать прибор с повреж денны м  электрош нуром  или 
вилкой;
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■ самостоятельно не ремонтировать прибор;
■ избегать контакта с движущ имися частями прибора;
■ не перегружать соковыжималку, так как при перегрузке электро

двигатель может сгореть, если сработал автомат и отключил пере
гревш ийся прибор, то, после того как соковыжималка остынет, 
можно продолжить работу.

Миксер

М и к сер  —  электрический прибор для быстрого смешивания холодных 
напитков, сбивания сливок, белков яйца, фруктовых смесей для мусса, 
различных кондитерских смесей и жидкого теста.

В индустрии питания существует большое количество миксеров 
различного назначения. В настоящ ее врем я самыми распростра
ненны ми являю тся так  назы ваемы е п лан ет арн ы е м иксеры , или 
наст ольны е взби вальн ы е маш ины  (см. рис. 2.8, а).

О П ланетарны ми их назы ваю т за счет специф ической п ер е
дачи, п ередаю щ ей  вр ащ ен и е  рабочим  органам  м иксера, 
когда в процессе смеш ивания насадка вращ ается не только 

вокруг собственной оси, но и перемещ ается по внутреннему пери
метру деж и, что напом инает движ ени е планет вокруг своей оси 
и вокруг солнца одновременно.

М аш ина сост оит  из корпуса с крыш кой, бачка (дежи), уста
навливаемого на кронш тейне, и взбивальных инструментов, полу
чаю щ их планетарное движ ение от привода.

Вместимость деж и около 5 л.

| Д еж а —  это металлическая емкость с ручкой (для удобства переноса), 
в которой и происходит смешивание продуктов.

В комплекте имеется специальный пласт иковы й обод с ворон 
кой. Во время работы  через эту воронку в дежу удобно добавлять 
сыпучие ингредиенты, например муку или сахар. А закончив сме
шивать, дежу можно закры ть специальной пластиковой крышкой, 
чтобы находящ иеся в ней продукты не заветривались.

В комплект, как правило, входит  три насадки, закрепляемы х 
на рабочем  органе м аш ины  в соответствии с вы полняем ой тех 
нологической операцией: лопатка (битер), предназначенная для 
перемеш ивания; крюк  — для зам еса густого теста; венчик — для 
взбивания.
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Алгоритм действий при эксплуатации планетарного мик- 
£ £  сера

1. П роверить санитарное состояние маш ины, подклю чить 
электропитание.

2. Сдвинуть ручку откидного механизма и откинуть головку 
рабочего органа.

3. Установить требуемую насадку. Основание насадки — по
лый цилиндр с прорезью на боковой стороне. Чтобы закрепить ее 
в миксере, нужно приподнять прижимную шайбу и надеть насадку 
на привод электродвигателя таким образом, чтобы штифт попал 
в соответствующую прорезь. Затем немного повернуть. Для снятия 
достаточно приподнять шайбу и, чуть приподняв и повернув на
садку, потянуть ее вниз.

4. Закрепить дежу с продуктами, для чего установить дежу в спе
циальную нишу и провернуть по часовой стрелке до упора.

5. Повторно сдвинуть ручку откидного механизма и, удерживая 
ее, вернуть рабочую головку с прикрепленной к ней насадкой в ра
бочее положение.

6. Рычаг переключить с нулевой скорости на первую, а затем — 
на требуемую. Для замеса теста выбирают низкие скорости, для 
взбивания постепенно переключают на более высокие:
■ 1-я и 2-я скорости — медленное перемешивание. На этих скоро

стях, например, осуществляют предварительное смеш ивание 
ингредиентов для теста;

■ 4-я скорость — быстрое перемешивание. Эта скорость опти
мальна для замешивания блинного теста, а также густых соусов 
и кремов;

■ 6, 8 и 10-я скорости — взбивание (медленное, нормальное и бы
строе) . На этих скоростях готовят воздушные кремы, взбивают 
яйца и сливки.

Правила безопасной эксплуатации миксера

1. Не трогать руками или другими твердыми предметами вращ а
ющийся механизм в процессе работы.

2. Отключать от электропитания перед выполнением любого 
обслуживания.

3. Не ломать и не удалять защищающие механизмы.
4. Не оставлять в процессе работы без присмотра.
5. Сохранять в чистоте.
6. Не превышать заполнение объема дежи.
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7. Не снимать бачок или взбиватель до полной остановки машины 
или механизма.

Достоинства планетарных миксеров заключаются в том, что 
в деже от сут ст вую т  т ак назы ваем ы е мерт вые зоны.
То есть ни по краям дежи, ни в ее центре при перемешива

нии продукты не застаиваются, а, находясь в постоянном движении, 
тщательно перемешиваются. Кроме того, машина обеспечивает 
«мягкий старт»: насадка миксера начинает свое вращение плав
но, без рывков, предотвращая тем самым выплескивание ингреди
ентов из дежи.

Санитарная обработка машины после эксплуатации включает 
в себя следующие операции: мытье дежи, крышки и пластикового 
обода для засыпки продуктов. Корпус машины протирают влажной 
тканью.

Блендер

I Блендер —  электроприбор, предназначенный на предприятиях пита
ния для тонкого измельчения и взбивания (см. рис. 2.8, б).

О Блендер может выполнять множество функций, если оснащен 
дополнительными насадками  для измельчения пищи, при
готовления пюре и эмульсий, взбивания напитков, муссов, 
а также для измельчения льда.

Используются в общественном питании блендеры двух видов: 
погружные и стационарные.

О Стационарный блендер  (см. рис. 2.8, в) используют в ос
новном для приготовления холодных напитков (коктейлей, 
смузи) и измельчения льда.

Стационарный блендер представляет собой корпус со встро
енным электродвигателем, на который сверху устанавливается 
стакан вместимостью 1,5 л, в нижней части которого расположен 
держатель ножей. На стакане расположены прочный уплотнитель 
кольцевидной формы и гибкий фиксатор.

Нож с четырьмя лезвиями изготовлен из нержавеющей стали, 
что позволяет измельчать различные по плотности продукты, в том 
числе лед. Сверху стакан закрывается крышкой с отверстием, что 
позволяет во время работы добавлять жидкость или другие ингре
диенты.
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Алгоритм действий при эксплуатации стационарного блен
дера

1. Стационарный блендер устанавливают на рабочем столе без 
дополнительного крепления и подключают к электросети.

2. Перед началом работы машину осматривают, проверяют ее 
состояние.

3. На корпус устанавливают стакан, проверяют крепление.
4. Проверяют работу на холостом ходу.
5. Загружают в стакан нарезанные фрукты и другие ингредиенты 

для коктейля, закрывают крышкой и включают электродвигатель, 
установив требуемую скорость вращения ножей (устанавливают 
в зависимости от плотности измельчаемого продукта).

Для увеличения сроков эксплуатации оборудования соблюдают  
следующие правила:
■ не закладывают в стакан слишком крупные продукты, руковод

ствуются рекомендациями производителя, что сокращает срок 
приготовления фруктового пюре или коктейля, не позволяет 
двигателю перегреваться;

■ не используют слишком горячие продукты;
■ при загрузке продуктов оставляют некоторое свободное про

странство под крышкой (не менее 2 см), чтобы не перегревался 
мотор.

О Погружной блендер (или гомогенизатор) также предназна
чен для тонкого измельчения до однородной пюреобразной 
консистенции сырых или прошедших тепловую обработку 

плодов и ягод, но измельчение можно производить в той посуде, 
в которой они готовились (котел, кастрюля и др.). Отсюда и назва
ние — «погружной» блендер. При использовании специальной 
насадки — венчика , погружной блендер можно использовать для 
взбивания  белков яиц, сливок, сметаны, муссов и др.

П огруж ны е блендеры  выпускаю тся различной мощ ност и  
и размеров. В горячем цехе, как правило, используют гомогениза
торы большой мощности, с помощью которых можно измельчить 
большие объемы продуктов в котлах вместимостью от 20 л (для 
приготовления супов-пюре, соусов), снабж енны е механизмом 
крепления к посуде. В холодном цехе чаще используют блендеры 
меньшего размера.

Некоторые модели блендеров снабжены функцией контроля 
вязкост и продукт а , при этом механизм сам снизит скорость,
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если почувствует, что вязкость перемешиваемого материала уве
личилась.

О Важная характеристика миксеров и блендеров — скорость 
вращения ножей (или венчика), которую измеряют оборо
тами в минуту, а также количество и тип сменных насадок. 

Некоторые модели имеют и функцию переключения скоростей,
что позволяет оптимизировать процесс приготовления.

Алгоритм действий при эксплуатации погружного блендера

1. Соединить нужную насадку с погружной частью блендера 
и повернуть до щелчка.

2. Соединить погружную часть с корпусом блендера и повернуть 
до щелчка.

3. Подобрать правильно посуду, в которой будет выполняться 
измельчение или взбивание с учетом того, чтобы уровень жидкости 
не превышал высоты погружной части блендера (место соединения 
корпуса и погружной части не должно опускаться в жидкость).

4. Погрузить блендер в смесь ингредиентов. Нажать кнопку «ВКЛ.» 
(POWER), чтобы начать смешивание (измельчение или взбивание).

5. По окончании процесса смешивания отпустить кнопку прежде, 
чем блендер будет вынут из смеси.

6. Отсоединить блендер от сети сразу же по окончании работы 
и только потом отсоединить насадки.

Куттер

Куттер —  электроприбор, предназначенный для приготовления гомо
генных смесей путем измельчения, взбивания, смешивания, но в отли
чие от блендера он оснащ ен более мощ ными ножами, что позволя
ет перерабатывать даже жесткие продукты (см. рис. 2.8, е).

О В зависимости от требуемой производительности на пред
приятии питания устанавливают стационарные (напольные) 
или настольные модели. В холодном цехе ресторана, как 

правило, используют куттеры в настольном исполнении с вмести
мостью чаши от 1,5 до 11,5 л (в зависимости от модели и произво
дителя) .

Скорость вращения ножей от 1 500 до 3 ООО м ин'1, если чаша 
имеет вместимость 5,5 л, то при максимальной загрузке продуктами 
можно вместить (кг):
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■ для взбивания — 3;
■ для замеса — 2;
■ для размалывания — 2.

Комплект серповидных ножей включает в себя:
■ нож с гладким лезвием, используемый для рубки плодов, ягод, 

зелени;
■ зубчатый нож, используемый для рубки сухарей, твердого сыра, 

сухофруктов, цукатов, шоколада, льда;
■ перфорированный нож, используемый для тонкого измельчения 

масс для муссов, кремов, соусов, приготовления эмульсий и т.д.
Куттер поставляется производителем уже с правильно уста

новленным режущим ножом внутри, но замену ножа производит 
пользователь.

Замену ножа куттера производят следующим образом:
■ отключить от электросети;
■ снять крышку;
■ надеть защитные перчатки;
■ вынуть нож и поместить его в защитный чехол;
■ вставить требуемый нож;
■ проверить наличие зазора между днищем чаши и нижним ножом, 

между краями ножа и бортиками чаши;
■ при необходимости отрегулировать высоту ножа в чаше с помо

щью специального винта для регулировки (если это предусмотре
но производителем).

г°э  Алгоритм действий при эксплуатации куттера
1. Выбрать требуемый нож и установить его.
2. Поместить продукт в чашу, соблюдая рекомендации по объ

ему загрузки, не перегружая аппарат.
3. Убедиться, что нож слегка покрыт продуктом.
4. Если обрабатывается жидкий продукт, необходимо убедиться, 

что уровень не превышает высоты трубки, находящейся в центре 
чаши.

5. Закрыть чашу крышкой.
6. Н ажать кнопку «Пуск», а через несколько секунд нажать 

кнопку «Стоп», проверить результат, при необходимости повторить 
еще раз.

7. По окончании работы выключить куттер и снять крышку.
8. Выгрузить готовую массу в контейнер.
9. Провести санитарную обработку.
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Аппарат для тонкого измельчения 
замороженных продуктов пакоджет (PacoJet)

Пакоджет —  это аппарат, напоминающий по конструкции блендер 
и предназначенный для измельчения (гомогенизации) заморожен
ных продуктов и смешивания до получения густой однородной ледя
ной пасты, напоминающей по виду и вкусу мороженое (сорбет) (см. 
рис. 2.8, з).

Аппарат может использоваться для приготовления сорбета, мо
роженого, фруктовых пюре, смузи.

О Инновационность технологии заключается в особой проч
ности измельчающих ножей, способных замороженному 
продукту придать консистенцию мороженого, и высочайшей 
скорости измельчения.

Алгоритм действий при эксплуатации пакоджет

1. Фрукты, ягоды, фруктовый сок или сливки, яичный белок 
(или яично-молочная смесь с сахаром) соединяются и по

гружаются в специальный конт ейнер вместимостью 0,8 л из 
нержавею щ ей стали, закрываются крышкой и замораживаются 
в шкафу шоковой заморозки до температуры -20... -22 °С, хранятся 
до момента использования в морозильной камере. Чаша закрывает
ся плотно прилегающей крышкой, что позволяет сохранять аромат 
продуктов. Срок хранения заготовок соответствует срокам хранения 
замороженных продуктов.

2. Стальной контейнер с замороженными продуктами погру
жается в защитный контейнер с ручкой, закрывается крышкой 
с ножом, укрепляется в аппарате.

3. Аппарат включают, продукт внут ри контейнера дробится 
до фракций мельчайшего разм ера , что обеспечивает нежную, 
пышную консистенцию готовой пю реобразной массы, сохраня
ющей при этом температуру мороженого. По мере измельчения 
верхних слоев нож  постепенно опускается практически до дна 
чаши. Если различны е плоды, ягоды, яично-молочную  смесь, 
сливки, шоколад размещ ать в чаше слоями, то пюре получится 
многослойным, что придаст особый вкус готовому замороженному 
сладкому блюду.

Использовать содержимое одного контейнера можно постепенно, 
не сразу, оставляя остатки в закрытом виде на хранение в морозиль
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нике. Мощность аппарата — 1,0 кВт, он работает от однофазной 
сети напряжением 220 В и частотой 50 Гц.

2.6 .3 . Холодильное оборудование

Ш каф шоковой заморозки

В настоящее время для быстрого охлаждения используют шкафы 
шоковой заморозки (см. рис. 2.9, в), английское название которых 
(blast chiller и blast chiller-freezer) можно переводить и как интен
сивная заморозка, и как ускоренная заморозка, но слово «шоковая» 
более четко отображает суть и принцип работы.

Шоковая заморозка —  это процесс быстрой заморозки в очень ко
роткий период до температуры -20 °С, заключающийся в превраще
нии внутриклеточной жидкости в лед.

О Шоковая заморозка позволяет приостановить жизнедеятель
ность микроорганизмов в клеточной структуре продукта, 
в результате чего предотвращ ается его преждевременная 
порча и увеличивается срок хранения.

Шкафы шоковой заморозки отличаются от обычных холодиль
ных низкотемпературных шкафов наличием системы принудитель
ной вентиляции, обеспечивающ ей равномерное распределение 
охлажденного воздуха по всему рабочему объему.

Шкафы шоковой заморозки принято подразделять на охлажда
ющие и морозильные. Охлаждающие шкафы охлаждают готовое 
блюдо с высокой температуры (около +80 °С) примерно до +2 °С 
за 2 ч, морозильные шкафы замораживают  продукты до -20  °С 
за 30 — 60 мин.

Шкафы шоковой заморозки различаются также вместимостью 
рабочей камеры, которая может варьироваться от 80 до 350 л. Кро
ме того, они отличаются числом вмещаемых противней. Самые 
компактные модели обычно рассчитаны на загрузку 3 или 5 про
тивней, но существуют более крупногабаритные шкафы, вмеща
ющие 20 противней. Внешне и те и другие выглядят как обычный 
промышленный холодильник, но благодаря большой мощности они 
способны понижать температуру продуктов, в том числе и горячих, 
за короткий отрезок времени, что гарантирует безопасность про
дукции, сохранение высоких потребительских свойств продукта, 
минимизирует затраты электроэнергии.
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Шкаф шоковой заморозки может использоваться в холодном 
цехе для быстрой и качественной заморозки или охлаждения об
работанного сырья или полуфабрикатов для сладких блюд, быстрого 
охлаждения соусов для холодных блюд, если их готовят с исполь
зованием тепловой обработки, быстрого охлаждения сиропов для 
желированных блюд перед застыванием.

На крупных предприятиях питания, реализующих свою про
дукцию по принципу кейтеринга, продукцию, приготовленную 
большими партиями, быстро охлаждают в шкафах шоковой замо
розки и упаковывают, транспортируют к месту реализации, а перед 
реализацией разогревают в пароконвектоматах.

О Необходимость шокового замораживания вызвана тем, что 
любые полуфабрикаты, которые не употребляются сразу, 
должны быть охлаждены/заморожены в срок не позднее 4 ч 
после приготовления, что позволяет предупредить микро- 
бактериальную порчу.

Экономическая эффективность использования шкафов шоковой 
заморозки достигается за счет:
■ сокращения времени охлаждения/замораживания блюд. В за

висим ости от объем а зам ораж иваем ого сы рья охлаж дение 
в диапазоне от +95 °С до +3 °С происходит менее чем за 90 мин, 
замораживание продукта в диапазоне от +95 °С до -18 °С проис
ходит менее чем за 240 мин;

■ увеличения сроков хранения быстрозамороженных продуктов, 
полуфабрикатов (срок хранения обработанных и нарезанных 
фруктов, полуфабрикатов для десертов может составлять 12 мес.) 
и готовых блюд;

■ получения высокого качества замораживаемого обработанного 
сырья, полуфабрикатов и готовых блюд. После дефростации 
продукты и блюда сохраняют свежий вид и аромат, потребитель
ские свойства почти в полном объеме (от динамики процесса 
замораживания зависят размер и равномерность распределения 
кристаллов льда в тканях продукта);

■ минимизирования потерь массы продуктов;
■ сокращения расходов на электроэнергию до 30 % (за счет повы

шенной теплоизоляции);
■ соответствия процесса хранения санитарно-гигиеническим  

нормам;
■ оптимизации производственных процессов.
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#  Выбирают шкафы шоковой заморозки в зависимости от про
изводственной программы цеха, требуемого для этого вну
треннего объема и мощности шкафа. Так, для небольших 

баров и ресторанов подойдут небольшие модели высотой 900 мм 
с вместимостью пяти стандартных гастроемкостей, а для крупных 
предприятий, реализующих свою продукцию методом кейтеринга, 
требуются шкафы, позволяющие помещать в них передвижные 
стеллажи с горячей продукцией.

Контроль температуры внутри охлаждаемого или заморажива
емого продукта осуществляется с помощью щупа контроля тем
пературы, который погружают внутрь продукта и ведут контроль 
температуры по специальному табло.

Льдогенератор

Льдогенератор —  вид профессионального холодильного оборудо
вания, служащий для быстрого производства льда, необходимого для 
подачи некоторых сладких блюд (фруктового ассорти, фруктовых са
латов), охлаждения напитков (см. рис. 2.9, д).

Принцип работы льдогенератора:
■ из емкости-накопителя вода вытекает по принципу сообщающих

ся сосудов во внутреннюю часть цилиндра-испарителя. При этом 
на внутренней стенке цилиндра, которая охлаждается хладаген
том, испаряющимся в змеевике, образуется лед;

■ лед, намерзший на стенке цилиндра, соскребается шнеком, приво
димым в действие электродвигателем, и переносится в верхнюю 
часть цилиндра, где он подпрессовывается, дозамораживается, 
колется и выбрасывается наружу через выходное окно, распола
гаемое в нижней части корпуса.
Цикл производства льда обычно составляет 15 — 20 мин. На про

изводительность льдогенератора влияют:
■ температура подаваемой воды  (если она выше +10 °С на 5,5 °С, 

то производительность падает на 10 %);
■ температура внутри помещения (при температуре выше + 27 °С 

необходим льдогенератор с водяным охлаждением конденсатора);
■ давление подаваемой воды  (должно соответствовать рекомен

дованному производителем);
■ качество воды  (жесткая вода требует предварительной очистки, 

так как чем меньше в воде минеральных и химических веществ, 
тем быстрее она замерзает).
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При выборе места для установки льдогенератора предусма
тривают наличие воды и слива рядом с местом установки. Между 
сливной частью льдогенератора и стоком необходимо иметь воз
душный зазор, препятствующий попаданию воды из стока в бункер 
со льдом. Для обеспечения безопасных условий труда на рабочем 
месте важно, чтобы в месте стока пол был заглублен и вода, об
разовавшаяся из случайно выпавшего льда, стекала туда. Вокруг 
льдогенератора предусматривают наличие свободного простран
ства, обеспечивающего циркуляцию воздуха (ставить на расстоянии 
от стены).

О Выбор размеров кубиков зависит от предполагаемого ис
пользования.

Крупные кубики необходимы:
■ для хранения холодных сладких блюд на раздаче, например при 

обслуживании по типу «шведского стола» (кубиками выстилают 
емкость, прилавок раздачи, куда на блюдах выставляют готовую 
холодную продукцию), подачи холодных сладких блюд, фрукто
вых ассорти на бонетах;

■ подачи некоторых фруктов (фруктовых ассорти, фруктовых са
латов) на льду;

■ подачи холодных напитков на банкетах.

Кубики небольших размеров — для непосредственной подачи 
холодных напитков посетителю.

Безопасность готового льда и продукции, с которой он непо
средственно контактирует, обеспечивает выполнение санитарно- 
гигиенических требований по обслуживанию:
■ регулярная чистка и обеззараживание машины (чистка и обез

зараживание бункера, черпака для выгрузки льда, промывание 
воздушного фильтра для моделей льдогенераторов с воздушным 
охлаждением);

■ использование маркированных контейнеров для хранения льда, 
правильное хранение пустых чистых контейнеров до использо
вания;

■ правильная установка машины, отсутствие воды в бункере-на
копителе льда;

■ соблюдение правил личной гигиены персоналом, использование 
при выгрузке льда одноразовых перчаток.
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Фризер

Ф р и зер  —  это аппарат, который используется при производстве мо
роженого, для замораживания и взбивания смеси полуфабрикатов 
(см. рис. 2.9, е).

Основная часть фризера — это цилиндр, который покрыт охлаж
дающ ей рубашкой. Внутри него находится механизм, взбиваю щ ий 
замораж иваемую  смесь (он представляет собой меш алку с ножами, 
которая быстро вращается).

Принцип работы фризера:
■ в рубаш ку поступает вещество, которое охлаждает смесь, нахо

дящ уюся внутри цилиндра, температура смеси при этом ум ень
ш ается до -7  °С;

■ слой льда, который нам ерзает на внутренней поверхности ц и 
линдра, срезается нож ам и (скребками) и при перем еш ивании 
измельчается и взбивается;

■ в результате взбивания объем смеси увеличивается в 1,5 — 2 раза. 
Классификация фризеров по количеству охлаждающих цилин

дров:
■ ф ризер  с одним цилиндром  — более экономичная модель, из-за 

этого получается только один вид мороженого, но за счет топпинга 
можно добиться разнообразия;

■ ф ризер  с двум я цилиндрами  — на выходе получается три р аз
новидности мороженого.
Классификация фризеров по производительности:

■ ап п ар ат  н е п р е р ы в н о го  дей ст ви я , п рои звод ящ и й  от 500 до 
5 ООО кг мороженого в 1 ч;

■ ап п ар ат  п ер и о д и ч еск о го  д ей ст ви я , за  п ер и о д  раб о ты  от 5 
до 10 мин может производить от 20 до 40 кг мороженого.

'
Таблица 2.3. Неисправности машин для приготовления мягкого 
мороженого и способы их устранения

Неисправность Возможная причина 
возникновения Способ устранения

Чрезмерное 
замерзание смеси 
для мороженого

Недостаточное 
количество смеси

Следить
за заполнением объема

М ороженое 
иди коктейль получает
ся слишком жидким

Затупились 
ножи скребка

Замена ножей 
каждые 4 — 6 нед.
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Окончание табл. 2.3

Неисправность Возможная причина 
возникновения Способ устранения

Переполнение
бункера

Производить калиб
ровку в соответствии 
с консистенцией смеси; 
плавно нажимать 
на ручку при раздаче

Неприятный вкус 
мороженого или 
коктейля

Неправильная 
чистка аппарата

Соблюдать санитарно-
гигиенические
требования

На предприятиях питания используют ф ризеры  для производ
ст ва мягкого мороженого (с помпой и без нее) г для производст ва  
молочны х кокт ейлей  и ком бин ирован ны е ф ризеры  для п рои з
водства мороженого и коктейлей.

Возможные неисправности в раб оте  ф р и зе р а  и способы  их 
устранения приведены в табл. 2.3.

Гранитор

Гранитор —  это аппарат, предназначенный для приготовления густой 
снегообразной смеси «гранито» из фруктовых соков, пюре, сиропов 
(рис. 2.18).
Слаш  (гранито) —  это что-то среднее между мягким фруктовым моро
женым и коктейлем.

Принцип действия гранитора:
■ в рабочую камеру емкости для 

приготовления гранитора по
мещ аю т сок или предваритель
но разведенную  водой сухую 
смесь для сока;

■ вы бираю т и вклю чаю т реж им 
о х л а ж д е н и я  (х о л о д н ы е  н а 
п и тки ) или  з а м о р а ж и в а н и я  
(гранито);

■ при температуре -2 ... -4  °С сок 
к р и с т а л л и зу е т с я , п р и  этом  
вращ аю щ иеся в камере ш неки 
постоянно перемеш иваю т мае-
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су и одновременно слегка ее взбивают, не давая образовываться 
большим кусочкам льда.

Продолжительность приготовления гранито около 1 ч.

#  Аппарат позволяет регулировать скорость замораживания. 
Размеры гранул льда зависят от выбранного режима: чем 
мягче режим заморозки, тем дольше процесс приготовления 

напитка, но при этом образующиеся кристаллы льда мельче, кон
систенция готового напитка однороднее и нежнее.

Если модель гранитора имеет несколько рабочих емкостей, 
то при ее включении электропитание может подаваться по выбору 
оператора как ко всем емкостям, так и к какой-нибудь одной, опре
деленной оператором.

Аппарат может поддерживать режим охлаждения в нерабочее 
время (поддерживать определенную температуру внутри емкости), 
потребляя при этом минимальное количество энергии.

ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА ПОВАРА 
И ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ПРОЦЕССА 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ 
БЛЮД

2.7.1. Общие сведения

Приготовление горячих сладких блюд, тепловую обработку про
дуктов для холодных сладких блюд проводят в соусном отделении 
горячего цеха (рис. 2.19). Варку горячих напитков проводят в го
рячем цехе на специально выделенном рабочем месте. Отдельные 
рабочие места для приготовления горячих сладких блюд в соусном 
отделении не предусматривают.

Приготовление основ для пудингов, варку сладких каш про
изводят на рабочих местах, предусмотренных для приготовления 
гарниров и каш. Приготовление яблок, жаренных в тесте, произво
дят на рабочем месте для жаренья и пассерования, а приготовление 
сладких гренок с фруктами, фруктовых суфле, запекание пудингов, 
шарлотки — на рабочем месте, предназначенном для варки, при- 
пускания и запекания горячих блюд.
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Рис. 2.19. Линия по приготовлению горячих сладких блюд

Виды теплового оборудования горячего цеха представлены 
на рис. 2.20, кухонная посуда для приготовления сладких блюд — 
на рис. 2.21.

Характеристика способов тепловой обработки и технологиче
ских режимов приготовления горячих сладких блюд и напитков
приведена в табл. 2.4.

2.7.2. Организация и техническое 
оснащение рабочего места 
для приготовления фруктов в сиропе, 
отваров, сиропов для компотов, киселей, 
сладких напитков

Варку компотов, киселей, отваров, сиропов для фруктовых на
питков и холодных сладких блюд производят в горячем цехе в ста
ционарных электроварочных котлах (рис. 2.22) или в наплитной 
посуде, причем вместимость стационарного котла или наплитных 
котлов выбирают в зависимости от требуемого количества компота, 
киселя или отвара. При этом учитывают, что котел в целях обе- I
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спечения требований  по безопасной  организации работ долж ен 
заполняться не более чем на 80 % объема.

Варку ф руктов (яблок, груш) для блю да «Ф рукты  в сиропе» 
производят в наплитной посуде из нерж авею щ ей стали. Для уда
ления пены использую т ш умовку, для введения сахара, п ерем е
ш ивания, переливания готового компота, киселя из стационарного 
котла в наплитную  посуду и порционирования в столовую посу
ду — половники (черпаки), вместимость которы х в зависимости 
от н азн ачен и я  м еняется. В общ ественном  питании  использую т 
половники вместимостью  от 120 до 700 мл, а в некоторы х случаях,
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Рис. 2.20. Тепловое оборудование горячего цеха:
а — пароконвектомат; б — электроплита; в — электроблинница; г  — пищеварочный 
котел; д  — электросковорода; е  — жарочный шкаф; ж — гриль-саламандра; з — 
электрофритюрница
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Рис. 2.21. Кухонная посуда для приготовления сладких блюд:
а — котел наплитный; б — кастрюля; в — сотейник; г  — кастрюля для варки на пару 
с сетчатым дном; д  — сковороды; е — функциональные емкости; ж — противень 
с высокими бортами

нап ри м ер  для п ерели ван и я  ж идкостей  из стац ионарного  котла 
в котлы, кастрю ли, берут половник вм естим остью  до 2 ООО мл. 
П оловники, как  правило, изготавливаю т из стали, а объем  ч ер 
пака указы ваю т на ручке. Д лина ручки — от 230 до 450 мм. П о
ловники  наибольш ей вм естим остью  — до 2 ООО мл изготовляю т 
с длинны м и д ер евян н ы м и  ручкам и  (около 1м), что п озволяет  
находиться на расстоян и и  от горячей  ж идкости  при ее п ер ел и 
вании, защ и щ ает от ож огов.

Варку большинства киселей жидкой консистенции, подаваемых 
как напиток, осущ ествляю т так ж е, как  и варку блюда «Фрукты 
в сиропе». Отличие состоит в том, что сироп заваривают крахма
лом, для чего крахмал разводят в небольш ой кастрю ле холодной 
кипяченой водой или остывшим сиропом (отваром), а для молочных 
киселей — холодным кипяченым молоком. Затем завариваю т сироп 
подготовленным крахмалом, вливая его в котел при непрерывном 
помеш ивании веселкой, помеш ивания не прекращ аю т несколько 
минут, пока весь крахмал не клейстеризуется, в противном случае 
кисель будет иметь комковатую консистенцию .

Для приготовления большого объема кипятка, необходимого 
для варки компотов, киселей, напитков, используют  водогрейное 
оборудование — кипят ильники  или водонагреват ели , устанав
ливаемые в горячем цехе.
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Таблица 2.4. Характеристика способов и технологических реж им ов приготовления горячих сладких блюд  
и горячих напитков

Наименование способа 
тепловой обработки

Наименование 
горячих сладких 
блюд и напитков

Способ
нагрева Греющая среда Технологический

режим

Наименование вида 
теплового оборудования, 
посуды, обеспечивающих 

способ приготовления

О
сн

ов
ны

е 
сп

ос
об

ы
 

те
пл

ов
ой

 
об

ра
бо

тк
и

Ва
рк

а

Варка
основным
способом

Кипячение воды 
для горячих 
напитков

П
ов

ер
хн

ос
тн

ы
й

Электроплита 100 °С Водонагреватель, самовар

Кофе Горячая вода, 
молоко

100 °С Кофемашина, электриче
ская (газовая) плита, 
вспениватель молока, 
кофейник, кастрюля

Чай Горячая вода 100 °С Электрическая (газовая) 
плита, самовар, чайник, 
френч-пресс

Компоты, кисели, 
фрукты в сиропе, 
каши сладкие, 
фруктовые (ягод
ные) отвары (для 
желе, муссов), 
сладкие соусы

Горячая вода, 
отвар, сироп, 
экстракт, 
молоко, сок

95— 100 °С. 
Продолжительность 
варки определяет
ся видом фруктов, 
формой нарезки

Электрическая (газовая) 
плита, электроварочный 
котел, котел (кастрюля) 
для варки на плите

Варка Пудинг паровой, Пар 100 °С. Пароконвекгомат, функцио
на пару функциональные Продолжительность нальные емкости, противни

емкости, противни варки определяется с высокими бортами, метал-

с высокими 
бортами

о б ъ ем о м  ф орм ы , 
массой продукта

лические (силиконовые, 
керамические) формы
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2
XFи

100 °С п ри  а т м о 
сферном давлении. 
Продолжительность 
варки определяется 
массой продукта

Пароварки открытого типа, 
функциональные емкости, 
противни с высокими 
бортами, металлические 
(силиконовые, керамиче
ские) формы

VO
соаоо
«о09
О<вфн
2ооиоси
ф

Ва
рк

а

Припуска-
ние

Подготовка яблок 
(абрикосов, слив) 
для самбука

окXа
ф
CQ
О

С

Вода, пар Уз продукта варит
ся на пару (100 °С), 
а 2/з — в воде 
(100 °С). 
Продолжитель
ность варки опре
деляется количест
вом, сортом фрук
тов, формой нарез
ки

Пароконвекгомат, 
функциональные емкости, 
противни с высокими 
бортами.
Пароварки открытого типа, 
функциональные емкости, 
противни с высокими 
бортами, металлические 
(силиконовые, керамиче
ские) формы

2
Xло
Xи
О

Варка 
в СВЧ- 
аппаратах

Подготовка фрук
тов для сладких 
блюд, разогрев 
готовых горячих 
сладких блюд

Объем
ный

СВЧ-энергия СВЧ-аппарат, стеклянные, 
фарфоровые, керамиче
ские, пластиковые емкости

Ж
ар

ен
ье

Жаренье 
во фритюре

Яблоки, жаренные 
в тесте

Поверх
ност
ный

Ж и р (соотноше
ние продукта 
и жира 1:4)

170— 175 °С Электрофритюрницы 
(стационарные, настоль
ные), сетки (корзины) для 
жарки или плита (электри
ческая, газовая), сотейник
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Окончание табл. 2.4

Наименование способа 
тепловой обработки

Наименование 
горячих сладких 
блюд и напитков

Способ
нагрева Греющая среда

Технологический
режим

Наименование вида 
теплового оборудования, 
посуды, обеспечивающих 

способ приготовления

Жаренье Фрукты Горячий жир 150— 160 °С Плита (электрическая,
основным карамелизованные (5— 10 % от мас газовая), сковорода
способом сы продукта, электрическая, функцио

для сотирования нальные емкости, сковоро
К или жарки да, противни с высокими
Xно на жарочной бортами, сковорода-гриль
V0 поверхности(0л меньше) 150— 160 °С Плита (электрическая,
юо газовая) для вок,
>яо производственный стол
вои

сковорода вок
С!
S

150— 160 °С Стационарная жарочная
2 поверхность, функцио
оои

нальные емкости
оси 2я Горячий воздух, 150 — 200 °С Ж арочны й шкаф,
0
3

ф
Д Ри жир (5— 10 % конвектомат, функцио

и
Xм

Я
Фо

О
X ж ира от массы нальные емкости,

Ионм «3 X
а продукта), противни с высокими

W
и
0

* ф
РЗо горячий воздух бортами

Гренки с фруктами, С Горячий воздух, 150 — 200 °С Ж арочный шкаф, конвек
фрукты на гриле жир томат, функциональные

емкости, противни с высо
кими бортами

ИК-лучи 150 — 200 °С Электрогриль,
функциональные
емкости

К
ом

би
ни

ро
ва

нн
ы

е 
сп

ос
об

ы
 

те
пл

ов
ой

 
об

ра
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тк
и

Запекание Суфле из фруктов Ж ир, горячий 
воздух

180 — 220 °С Ж арочный шкаф, 
конвектомат, плита 
(электрическая, газовая), 
гриль-саламандра, 
металлические 
или керамические формы, 
порционные сковородки 
(металлические, 
керамические), противни 
с высокими бортами, 
силиконовые формы, 
порционная (в том числе 
одноразовая) посуда 
для запекания

Пудинги 180 — 220 °С

Каши сладкие 240 — 250 °С

Блюда из яблок 180 — 200 °С

В
сп

ом
ог

ат
ел

ьн
ы

е
сп

ос
об

ы

Бланширование Подготовка
фруктов

Горячая вода 100 °С Плита (электрическая, 
газовая), кастрюля, 
сотейник

Термостатиро-
вание

Хранение 
готовых блюд

Пар, горячий 
воздух

70— 100 °С Мармит,
пароконвекгомат,
мармит
для шведского стола



Рис. 2.22. Секционное модульное оборудование и пищеварочный котел 
для варки компотов, киселей, гарниров к сладким блюдам в горячем цехе

Для облегчения процесса транспортирования компотов, киселей, 
других напитков в котлах большого объема в горячем цехе устанав
ливают средства малой механизации — подъемные механизмы, 
облегчающие работу повара по подъему на плиту и спуску с плиты 
тяжестей.

2 .7 .3 . О рганизация и техническое  
оснащ ение рабочего места 
по приготовлению  фруктов, 
ж аренны х в тесте

П риготовление фруктов, ж арен н ы х  в тесте, м ож но подразделить 
на три основные технологические операции: подготовку ф руктов, 
приготовление теста и ж арен ье  во ф ритю ре.

Приготовление теста производят с использованием взбивальной 
машины или планетарного миксера, а для взбивания белков яиц для 
одной-двух порций блюда процесс производят вручную венчиком 
в чистой обезжиренной посуде из нержавеющей стали.

Для жарки в большом количестве жира (во фритюре) п р о 
дукт полностью  погруж аю т в ж и р , нагреты й до 160— 180 °С, при 
этом подж ари стая  корочка образуется одн оврем енн о  по всей  п о 
верхности  продукта. П ередача теплоты  от грею щ ей  среды  (жира)
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к продукту осуществляется за счет теплопроводности. Температура 
на поверхности продукта в момент окончания процесса жарки так 
же, как при жарке с малым количеством жира, должна составлять 
135 °С, в центре изделия — 80 — 85 °С. Это возможно при строгом 
соблюдении соотношения количества продукта и жира для жарки, 
температуры жарки.

Часто корочка на изделиях образуется раньше, чем продукт про
греется до температуры, гарантирующей санитарную безопасность, 
поэтому изделия после ж арки в ж ире помещ ают на некоторое 
время в жарочный шкаф.

Ж арку во фритюре производят как на электрической  или газо
вой плите (см. рис. 2.20, б) в наплитной посуде, так и в электро
фритюрницах в стационарном  или настольном  (см. рис. 2.20, з) 
исполнении. Фрукты, жаренные в тесте, как правило, готовят пор
ционно, по мере спроса, так как они при хранении очень быстро 
утрачивают первоначальный внешний вид. Поэтому нерационально 
использовать даже настольную фритюрницу, так как для органи
зации процесса жарки требуется единовременно залить большое 
количество фритюра. В этом случае ж арку производят на плите 
в сотейниках (см. рис. 2.21, в). При этом вместимость выбирают 
в зависимости от количества продукта — от 2 до 7 л.

Подготовленные фрукты с помощью поварской иглы или про
сто деревянной шпажки смачивают в тесте, погружают в сотейник 
с разогретым жиром и с помощью шумовки или щипцов вынимают 
и перекладывают на сито или в дуршлаг, чтобы стек лишний жир. 
Для удаления излишков ж ира с поверхности жареного изделия ис
пользуют бумажное полотенце.

Инвентарь для жарки: сито или дуршлаг, подстановочные лот
ки, щипцы или шумовка, гастроемкости для ж ареных изделий, 
выстланные бумажным полотенцем для удаления излишнего жира 
с поверхности.

Иногда изделия жарят, погружая их в ж ир наполовину или на 
{/з  высоты — жарка в  полуфритюре. В этом случае обжаренный 
с одной стороны продукт щипцами или лопаткой переворачивают 
и обжаривают с другой стороны.

О Фритюр может использоваться в течение некоторого време
ни, в этом случае после 6 — 7 ч жарки жир сливают, посуду 
тщательно очищают от крошек, пригара, жира. Остаток жира 

отстаивают не менее 4 ч, отделяя от осадка (отстоя), затем после 
органолептической оценки используют с новой порцией жира для 
дальнейшей жарки. Осадок утилизируют.
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Ж арку во фритюре осуществляют, соблюдая санитарно-гигие
нические требования (в соответствии с СанПин 2.3.6.1079-01). Со
гласно правилам, температура в толще готового продукта должна 
быть не ниже 85 °С.

При постоянном приготовлении изделий, жаренных во фритю 
ре, на предприятии ежедневно до начала и по окончании жарки 
проверяют качество фритюра по органолептическим показателям: 
вкусу, запаху, цвету, ведется журнал по использованию фритюр- 
ных жиров. При наличии резкого, неприятного запаха; горького, 
вызывающего неприятное ощущение, першения, привкуса и зна
чительного потем нения дальнейш ее использование ф ритю ра 
не допускается.

О Повторное использование фритюра для жарки допускается 
только при условии его доброкачественности по органолеп
тическим показателям и степени термического окисления.

Фритюрный жир непригоден для дальнейш его использования 
в следую щ их случаях:
■ когда по органолептическим показателям установлена недоброка

чественность фритюра и оценка дана ниже «удовлетворительно» 
(при этом анализ на степень термического окисления не прово
дится);

■ когда органолептическая оценка фритюра не ниже «удовлетво
рительно», но степень термического окисления выше предельно 
допустимых значений;

■ когда содержание вторичных продуктов окисления более 1 %.
Фритюр, непригодный для дальнейшего использования, под

лежит сдаче на промышленную переработку.

2.7А. О рганизация и техническое  
оснащ ение рабочего места 
по приготовлению  основ для пудинга, варки  
сладких каш, запекания пудинга, суфле, 
ш арлотки

Д ля варки  сладких каш, основ для пудинга технологический п ро
цесс м ож но подразделить на три технологические операции: под
готовка круп, варка каш, подготовка дополнительны х ингредиентов 
и  зап равка  готовы х каш  ими.
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Подготовку круп  производят на производственном столе, рас
положенном рядом с плитой или стационарным пищеварочным 
котлом (см. рис. 2.22). Производственный стол может быть оснащен 
встроенной моечной ванной для промывания круп. Промывание круп 
можно производить в передвижной моечной ванне , представляющей 
собой тележку с установленной на ней чашей.

Варку каш  осуществляют в наплитной посуде или в стационар
ных пищеварочных котлах. Выбор наплитных котлов производят ис
ходя из объема, занимаемого крупой и водой, требуемой для варки. 
Объем воды, требуемой для варки каш различной консистенции, 
приводится в приложении.

П одгот овку дополнит ельны х ингредиент ов для пудинга  
производят вручную или с помощью различных сменных механиз
мов универсального привода. Для измельчения (дробления) орехов, 
специй, сухарей (для пудинга сухарного) в небольших количествах 
используют разделочную доску, скалку и пищевую пленку: раз
делочную доску покрывают пленкой, выкладывают на нее орехи, 
сверху прикрывают пленкой и прокатывают скалкой. Для измельче
ния большого количества орехов процесс механизируют, используя 
механизм для размалывания сухарей, специй универсального при
вода или универсальной кухонной машины.

Для порционирования основ для пудинга требуются весы, гар- 
нирная ложка, посуда для запекания или варки на пару.

Запекают или варят пудинг в порционной посуде (кроншеле или 
в порционных формочках), или в противнях с высокими бортами, 
или в функциональных емкостях. Для запекания противни или 
порционные формы смазывают жиром и присыпают сухарями, для 
варки на пару — смазывают жиром и присыпают сахарным песком.

О Варка на пару — очень эффективный способ тепловой об
работки, в процессе которого не изменяю тся вкус, цвет 
и структура продукта, сохраняется сочность, уменьшаются 
потери водорастворимых веществ.

Варка на пару может производиться как с использованием па- 
роконвектоматов, так и с использованием пароварочных аппаратов 
(низкого и высокого давления). Одну— пять порций можно варить 
на пару с помощью наплитной посуды: кастрюли с решеткой и плот
но прилегающей крышкой.

Запекание производится в жарочных шкафах, пароконвектома- 
тах, при установке соответствующего теплового режима, а также 
под бройлером (грилем-саламандрой).
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Рис. 2.23. Порционная сковорода-крон- 
шель

Запекание пудинга, суфле в жарочном шкафу (см. рис. 2.20, е) 
или пароконвектомате (в режиме запекания) производят при тем
пературе 250 — 280 °С.

Д л я  зап екан ия при м ассовом  пригот овлении  использую т 
ф ункциональны е емкости или противни с высокими бортами 
(см. рис. 2.21, е, ж). Для порционного запекания используют крон- 
шели — порционные сковородочки, металлические или керамиче
ские формы на одну или несколько порций (рис. 2.23).

Инвентарь, инструменты для организации процесса приготов
ления запеченных сладких блюд (см. рис. 2.12):
■ гарнирная ложка, лопатка для перекладывания основ для пудинга;
■ кондитерский мешок для отсаживания массы для суфле в формы, 

посуду;
■ сита — для просеивания сухарей (барабанные), процеживания 

соусов (конусные);
■ лопатка, шпатель для выравнивания поверхности;
■ ножи для порционирования запеченных блюд.

Для нанесения рисунка (карамелизации) сахара на поверхности 
гурьевской каши используют газовые горелки (рис. 2.24).

При запекании горячих сладких блюд (гренок с фруктами, суф
ле) под источником теплоты (гриль-саламандра) технологические 
операции те же, что и при запекании в жарочном шкафу.

Рис. 2.24. Карамелизация суфле фрукто
вого с помощью газовой горелки
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Подвижную верхнюю часть гриля с нагревательными элемен
тами вручную выставляют на то расстояние от продукта, которое 
оптимально для выполняемой технологической операции, что позво
ляет минимизировать время приготовления и теплопотери, придать 
блюду хрустящую корочку, аппетитный колер или сохранить в горя
чем состоянии (термостатирование) до момента подачи посетителю.

Часто под источником теплоты оформленные сладкие горячие 
блюда колеруют, придавая им румяную корочку. Так, например, 
на подготовленные фрукты выкладывают «шубу» из взбитых с са
харной пудрой белков и запекают.

2 .7 .5 . Организация и техническое
оснащ ение рабочего места  
для приготовления сладких блинчиков

К группе горячих сладких блюд можно отнести блинчики 
со сладкими начинками. Готовить их можно с использованием 
плиты и сковород или специализированного аппарата для выпечки 
блинчиков (см. рис. 2.20, в).

Блинницы используют как в стационарных условиях (горячий 
цех кафе, бистро, ресторана, столовой), так и в специально оборудо
ванных мобильных фургонах. Настольные блинницы выпускаются 
с одной или двумя нагревательными поверхностями диаметром 
350 или 400 мм. Нагревательный элемент аппаратов равномерно  
распределяет нагрев, что является необходимым условием равно
мерного пропекания блинов. Тесто равными порциями выливается 
на них вручную с помощью половника небольшой вместимостью 
и распределяется Т-образной лопаткой тонким ровным слоем 
по всей поверхности и прожаривается попеременно с двух сторон.

Электроблинница позволяет осуществлять выпечку блинчиков 
среднего и большого диаметра (300— 400 мм). Аппарат для выпечки 
блинчиков представляет собой корпус с жарочной поверхностью, 
выполненной из ант ипригарного чугуна с дополнительной шли
фовкой с высокой устойчивостью поверхности к механическим 
повреждениям.

О Многие модели имеют тефлоновое покрытие жарочной по
верхности, что также снижает адгезию (прилипание теста 
к жарочной поверхности) без постоянного смазывания ее 

жиром, поэтому процесс приготовления блинов не сопровождается 
запахом горелого жира, чадом и разбрызгиванием масляных капель.
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Оборудование, инвентарь, посуда для приготовления блинчиков:
■ аппарат для выпечки блинчиков;
■ кастрюля или другая функциональная емкость с тестом и для 

хранения готовых блинчиков;
■ половник вместимостью около 200 — 250 мл;
■ Т-образная лопатка для разравнивания теста;
■ емкость с водой для смачивания лопатки после разравнивания;
■ длинная узкая лопатка (типа шпателя) для переворачивания 

блинчиков;
■ силиконовая кисточка для смазки жарочной поверхности маслом;
■ емкость для масла.

2 .7 .6 . О рганизация и техническое  
оснащ ение рабочего места повара  
для терм остатирования сладких блю д

I Термостатирование —  это поддержание заданной температуры 
блюд на раздаче или при доставке к месту потребления.

Для этого используют мармиты, тепловые раздаточные стойки
и другое оборудование. Для транспортировки готовой пищи в го
рячем состоянии применяют термосы — термоконтейнеры и изо
термический транспорт.

Электромармиты  —  оборудование, служащее для хранения готовых 
блюд на раздаче в металлических функциональных емкостях различ
ного объема с крышками или в котлах с крышками при температуре 
около +80 °С.

Термоконтейнеры служат для хранения готовой пищи в процессе 
ее транспортирования.

Для термостатирования при хранении в цехе могут служить и па- 
роконвектоматы в режиме регенерации температуры +35... + 160 °С.

2 .7 .7 . О рганизация и техническое  
оснащ ение рабочего места  
по приготовлению  горячих напитков

На рабочем месте для приготовления горячих напитков уста
навливают плиту, бойлеры для нагрева воды, из которых удобно 
набирать кипяток для чая через кран раздачи, производственный
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стол, оснащенный встроенной электророзеткой для подключения 
средств малой механизации. На этом столе можно установить ко
фемолку и кофеварку. Здесь ж е располагают чайник для заварки 
чая, чайные и кофейные чашки, кофейник, молочник, сливочник, 
вспениватель молока, сифон, френч-пресс, весы. Чай, кофе раство
римый и в зернах хранят в плотно закрытой посуде.

Инвентарь для приготовления горячих напитков: мерные ложки, 
черпаки, разливные ложки, сито, диспенсеры для какао, пинчер.

Шоколад, кофе и какао с молоком готовят в наплитной посуде 
(турки, кастрюли). В ней же кипятят молоко и сливки.

В крупных ресторанах , гостиницах может быть предусмотрено 
отдельное помещение для приготовления горячих напитков (чая, 
кофе, какао) — кофейный буфет. Приготовлением горячих напитков 
занимается бариста  — кофевар, специалист по приготовлению 
кофе (в основном именно эспрессо), умеющий правильно пригото
вить кофе (в том числе с использованием искусства латте-арт) или 
напитки на его основе и подать посетителю.

Кофейный буфет оборудуют кофеварками или кофемашинами 
(рис. 2.25), плитой с противнем (на котором находится раскаленный 
песок для приготовления кофе по-восточному) или специальным 
устройством для варки кофе на песке, кипятильником, электропли
той для кипячения молока, самоварами. На стеллаже или в шкафу 
ставят необходимую посуду: чайники, кофейники, чашки с блюд
цами, стаканы с подстаканниками.

О Посуда для подачи кофе должна быть прогрета до темпера
туры не ниже +40 °С, для чего ее перед использованием 
хранят в специальном шкафу для подогрева или на полке 
кофемашины.

Для хранения скоропортящихся продуктов (молока, сливок, ох
лажденного кофе) устанавливают холодильник.

Существует множество моделей профессиональных кофемашин 
и кофеварок, основанных на разных принципах экстракции кофе, 
работающих на различных видах сырья и имеющих различную про
изводительность: кофемашины-эспрессо, капельные и гейзерные 
кофеварки.

# При организации рабочих мест по приготовлению горячих 
напитков выбор оборудования обусловлен не только произ
водительностью машины (количеством чаш ек/литров кофе 

в час), но и видом используемого сырья (кофе в зернах, молотый 
кофе, кофе в капсулах), требуемым видом готового напитка (кофе- 
эспрессо, капуччино, латте, кофе по-восточному и др.).
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Рис. 2.25. Кофеварочное оборудование:
а — кофемолка; б — кофеварка капельного типа; в  — электрическая кофеварка 
гейзерного типа; г  — кофеварка эспрессо; д  — оборудование для варки кофе на 
песке; е — френч-пресс; ж — джезва (или турка, или ибрик); з — кофеварка гейзер
ного типа для варки на плите
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Кофе можно не варить, а заваривать в небольших количествах. 
В этом случае требуется специальное приспособление — френч- 
пресс (см. рис. 2.25, е).

Френч-пресс был изобретен во Франции в 1930 г. Это специаль
ный кофейник вместимостью от 0,33 до 1 л, выполненный из ж а
ропрочного стекла, внутри которого находится поршень, представ
ляющий собой сетчатый фильтр — плунжер. Поршень опускается 
и поднимается в пределах корпуса френч-пресса.

Для приготовления напитка в колбу насыпают молотый кофе 
грубого помола и наливают кипяток, после того как он отстоялся в 
течение 4 — 5 мин, осадок отжимают с помощью поршня, прикре
пленного к крышке. Такое приспособление удобно использовать 
на выездных обслуживаниях, при приготовлении кофе в походных 
условиях, когда нет возможности установить профессиональную 
кофемашину.

В последнее время стало популярным использоват ь френч- 
пресс для подачи чая. При использовании такого приспособления 
особое внимание уделяют его санитарному содержанию, тщательно 
вычищают пресс, так как эфирные масла от кофе накапливаются 
на посуде и, очень быстро расщепляясь, ухудшают вкус готового 
напитка.

Полный технологический цикл приготовления кофе включает 
в себя следующие технологические операции: обжарку, помол зерен 
кофе и варку напитка.

Для подготовки зеленых зерен кофе к варке требуется аппарат 
для обжарки кофе — кофе-ростер и кофемолка. Обжарку можно 
производить и вручную на плите или в жарочном шкафу, но в этом 
случае трудно соблюдать технологический режим, поддерживаемый 
при обжаривании в ростере: совмещение нагрева при температуре 
обжарки около 270 °С с постоянным перемешиванием. Кроме того, 
использование для обжарки кофе ростера позволяет осуществлять 
выбор степени обжарки (от слабой до сильной) и вкуса кофе (от 
кислого до горького).

Для приготовления кофе по-восточному использую т п р и 
способления для варки  кофе на песке, посудой служит дж езва 
(см. рис. 2.25, д, ж).

Приспособления для варки кофе на песке представляют собой 
емкость различной формы, засыпанную речным песком, который 
прогревается с помощью ТЭНов.

Джезва (турка) ставится для варки в песок. Такой способ варки 
обеспечивает медленный нагрев, что позволяет получить очень экс
трактивный напиток.

141



ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ И ПРАВИЛА  
БЕЗОПАСНОЙ ЭКСПЛУАТАЦИИ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ 
ГОРЯЧЕГО ЦЕХА

Пароконвектомат

Пароконвектомат —  комбинированная печь —  гибрид пароварки 
и конвекционной печи, осуществляющий различные виды тепловой 
обработки от варки на пару, припускания, до жарки с конвекцией или 
без запекания.

Пароконвектомат позволяет производить до 70 % всех возмож
ных операций по приготовлению пищи, в том числе ее разогрев 
и хранение, что дает возможность оптимизировать процесс при
готовления пищи, не устанавливать на малых площадях лишнее 
оборудование (см. рис. 2.20, а).

О Пароконвектомат способен по своим функциям заменить
плиту, жарочный шкаф, варочный котел, конвекционную 
печь. Единственный способ тепловой обработки, который 
нельзя выполнять в конвектомате, — жарка во фритюре. 

Считается, что пароконвектоматы сокращают срок приготовле
ния пищи на 20— 40 %.

Главное достоинство конвектоматов — скорость приготовления 
и универсальность, а также минимизация потерь при тепловой об
работке. Овощи можно готовить непосредственно перед подачей, 
а блюда дня — порционировать заранее, а затем разогревать на пару 
по мере спроса и оформлять.

Основные режимы работы пароконвектомата:
■ пар — со скоростью работы пароварки без давления (температура 

100 °С), пар при низких температурах (35 — 98 °С);
■ конвекция — осуществляет нагрев конвекционной печи (темпе

ратура 35 — 270 °С) с регулируемой влажностью;
■ комби — представляет собой сочетание перегретого пара с кон

векцией (температура 35 — 250 °С);
■ регенерация  — разогрев или термостатирование — хранение 

готовой продукции (температура 35— 160 °С).
Пароконвектоматы позволяют  программировать технологиче

ский процесс приготовления по операциям и выстраивать процесс
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приготовления различной сложности с точным соблюдением тех
нологических режимов.

Если говорить о приготовлении горячих сладких блюд, то наи
более востребованными  являются режим варки на пару и режим 
конвекции горячего воздуха для запекания.

Пароконвектомат в режиме пара  позволяет осуществлять варку 
фруктов на пару при температуре 100 °С без давления, без добав
ления воды и кипячения, что позволяет сохранять значительную 
часть питательных веществ и витаминов, что сейчас является важ 
ным условием в организации здорового питания. Пар гарантирует 
равномерный прогрев всего продукта и в то же время сохранение 
формы фруктов. Этот режим можно использовать для припускания, 
бланширования фруктов, приготовления паровых пудингов и др.

При использовании парового режима необходимо особо тщ а
тельно соблюдать требования техники безопасности.

Режим конвекции горячего воздуха (бесступенчатое переключе
ние температуры от 35 до 270 — 300 °С) оптимален для запекания 
пудингов, выпечки шарлотки, что позволяет добиться на поверх
ности продукта образования румяной хрустящей корочки.

За счет конвекционного воздушного потока может быть снижена 
температура тепловой обработки, в результате чего выход готовых 
продуктов увеличивается. Во многих пароконвектоматах устанав
ливаются компьютеризированные датчики температуры, по
зволяющие определить момент полной готовности пищи.

По продолжительности тепловой обработки пароконвектоматы 
конкурируют с герметичными пароварочными аппаратами, рабо
тающими под давлением. Чистый пар  поступает в камеру из не
зависимого парогенератора и с большой скоростью циркулирует 
за счет работы мощного вентилятора. Продолжительность тепловой 
обработки зависит от объема загрузки и от типа продукта.

В режиме регенерации, благодаря комбинации пара и горячего 
воздуха, можно производить разогрев пищи, сохраняя первона
чальные ее свойства.

Режим «Горячее хранение» предназначен не для тепловой об
работки, а для т ермостат ирования  — хранения готовой пищи 
в нагретом состоянии или разогрева какого-либо блюда, которое 
уже было приготовлено и затем заморожено или охлаждено. Тем
пература режима «Горячее хранение» установлена заранее и равна 
63 °С, при этом поддерживается небольшая влажность, необходимая 
для сохранения качества пищи. Не рекомендуется держать в этом 
режиме блюда более 1 ч, поскольку их качество и внеш ний вид 
несколько ухудшаются. Если требуется оставить пищу на более
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продолжительное хранение, уменьшают температуру хранения на 
5 °С ниже окончательной.

Конвектоматы можно устанавливать один на другой. Их монти
руют под зонтом вытяжной вентиляции.

Правила безопасной эксплуатации пароконвектомата
1. К обслуживанию пароконвектомата допускаются лица, про

шедшие технический минимум по эксплуатации оборудования.
2. Перед началом эксплуатации обязательно производят пред

варительный прогрев аппарата, что обеспечивает сокращение 
времени приготовления блюд и соблюдение технологических режи
мов приготовления сначала и до конца технологической операции. 
Для предварительного прогрева включают аппарат на 10— 15 мин, 
установив температуру, превышающую необходимую на 30— 35 °С.

3. При открывании дверцы сначала поворачивают ручку вверх 
до упора и приоткрывают дверку, выпускают пар и (или) горячий 
воздух из духовки, стоя за дверкой. Затем поворачивают ручку вниз 
до упора и открывают дверку полностью.

4. Вынимают функциональные емкости, прихватывая их поло
тенцем за два диаметрально противоположных конца, поддерживая 
под дно емкости.

5. Санитарную обработку аппарат а  производят вручную (как 
обычной духовки) или с помощью системы автоматической само- 
очистки после каждого использования. Для облегчения процесса 
очистки камеры при ручной уборке рекомендуется предварительно 
прогреть камеру.

6. В течение всего срока службы аппарата обеспечивают каче
ст венное сервисное обслуживание, так как ежемесячный профи
лактический осмотр аппарата специалистом гарантирует его долгую 
и бесперебойную работу.

При работе с пароконвектоматом соблюдают следующие пра
вила безопасности:
■ не включать пароконвектомат без заземления;
■ не оставлять включенный пароконвектомат без присмотра;
■ санитарную обработ ку производить только при обесточенном 

пароконвектомате;
■ перед использованием проверять исправность электропроводки 

и заземляющего устройства пароконвектомата;
■ при обнаружении неисправностей  вызывать электромеханика;
■ включать пароконвектомат только после устранения неисправ

ностей;
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■ не устанавливать пароконвектомат ближе 1 м от легковоспламе
няющихся материалов;

■ использовать в работе конвектомат с уст ановленной комму
т ационной защ ит ной армат урой, гарантирую щ ей защ иту 
от пожарных факторов: короткого замыкания, перенапряжения, 
перегрузки, самопроизвольного включения;

■ при открытии дверки  соблюдать осторожность: сначала повер
нуть ручку вверх до упора и приоткрыть дверку, выпустить пар и 
(или) горячий воздух из духовки, повернуть ручку вниз до упора 
и открыть дверку полностью, так как при открытии дверки паро
конвектомат отключается, но вентилятор продолжает вращаться 
еще примерно минуту, работа пароконвектомата возобновляется 
после того, как дверь закрыта;

■ для очистки наружной поверхности  пароконвектомата не до
пускается применять водяную струю;

■ не касаться  поверхности дверки конвектомата, так как темпе
ратура стекла дверки может достигать более 800 °С;

■ выемку гастроемкостей производить только при зафиксирован
ной дверке, так как полная фиксация дверки происходит при ее 
открытии примерно на 135°.
Запрещается:

■ производить чистку и устранять неисправности при работающем 
пароконвектомате;

■ работать без заземления;
■ работать без внешней защиты;
■ использовать пароконвектомат в пожароопасных и взрывоопас

ных зонах.

Аппарат для выпечки блинчиков

Аппарат для выпечки блинчиков представляет собой пьедестал, вы
полненный из нержавеющей стали, на котором располагаются одна или 
две жарочные поверхности, на которых происходит выпекание блинов.

Сущ ествуют блинные аппараты  га зо вы е  и элект рические, 
с односторонней  и двусторонней обжаркой, ручные, полуавто
матические и авт омат ические. Важнейшими качественными 
показателями блинных аппаратов являются количество рабочих 
поверхностей и их антипригарные свойства, продолжительность 
выпекания одного блина и производительность в 1 ч.
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Аппарат устанавливается на устойчивом горизонтальном осно
вании, на расстоянии не менее 500 мм от легковоспламеняющихся 
предметов.

П равила безопасной эксплуатации аппарата 
для выпечки блинчиков

1. Перед началом работы:
и аппарат устанавливают на ровную поверхность, что обеспечивает 

ровную форму блинчиков;
■ проверяют гигиеническое состояние аппарата, наличие зазем 

ления;
■ производят гигиенический обжиг в течение 20 — 30 мин на мак

симальной мощности (270 °С).
2. Включение электроблинницы  производят включением вилки 

в сеть переменного тока с напряжением 220 В. Ручкой регулятора 
задается требуемая температура, при этом загорается лампочка, 
сигнализирующая о процессе разогрева. При установке рабочей 
температуры (200 — 230 °С) лампочка гаснет. Далее процесс под
держания температуры происходит автоматически. Тены обеспечи
вают равномерный нагрев всей жарочной поверхности, а регулятор 
температуры — автоматическое регулирование и поддержание 
заданной температуры жарочной поверхности аппарата.

3. При выпечке блинчиков: тесто для блинчиков половником 
наливается на конфорку и разравнивается лопаткой по всей по
верхности. Затем с помощью лопатки блинчик переворачивается 
и обжаривается с другой стороны. Продолжительность выпечки 
одного блинчика около 1 мин.

После заверш ения выпечки  ТЭНы отключают, установив руч
ку терморегулятора на «0». Вынимают вилку из розетки. Аппарат 
охлаждают и проводят санитарную обработку.

Запрещ ается погружать аппарат в процессе санитарной об
работки в воду, мыть аппарат, не отключив от сети, мыть аппарат 
с разогретой поверхностью.

Кофе-ростер

| Кофе-ростер —  аппарат для обжарки зеленых зерен кофе.

Процесс обжарки автоматизирован, нагрев производится посте
пенно, скорость и величину нагрева контролируют термодатчики, 
а режим нагрева устанавливается по выбору бариста (рис. 2.26). 
В некоторых аппаратах предусмотрена корректировка степени об-
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Рис. 2.26. Кофе-ростер —  аппарат для обжарки 
зерен кофе

ж арки (слабая, средняя, сильная) и плани
руемого вкуса напитка (кисловатый вкус, 
стандартный, слегка горьковатый).

П равила безопасной эксплуатации 
кофе-ростера

1. На боковой панели корпуса находится 
красная индикаторная лам па, загораю
щаяся в рабочем состоянии аппарата.

2. П еред вклю чением  м ерной ем ко
стью в аппарат загруж аю т зерна кофе, 
устанавливаю т реж им  обж арки и, если 
предусмотрено конструкцией, выбирают 
планируемый вкус напитка. Различные комбинации режима об
жарки и планируемого вкуса влияют на вкус готового напитка.

3. Обжарку осуществляют посредством ТЭНов, расположенных 
внизу и вверху камеры. В процессе обжарки производится непре
ры вное перемешивание, позволяющее добиться равномерности 
прожарки во всей загруженной партии зерен.

4. Ближе к окончанию процесса обжарки становятся слышны 
легкие щелчки, свидетельствующие, что зерна кофе раскрываются.

5. По окончании процесса зерна ссыпаются в отсек для обжа
ренного кофе.

6. При необходимости режим обжарки можно прерват ь, от
ключив аппарат до окончания процесса обжарки, при этом зерна 
также ссыпаются в отсек для обжаренного кофе.

Кофемолки

К профессиональным кофемолкам (см. рис. 2.25, а) предъявля
ются следующие требования:
■ высокая производительность;
■ корректировка степени помола зерен в зависимости от сорта кофе

и вида приготавливаемого напитка;
■ обеспечение качества помола (однородности).

Ж ернова кофемолок  могут иметь коническую или дисковую 
форму, быть изготовлены из керамических материалов или из ста
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ли. Стальные жернова более прочные, чем керамические, но могут 
нагреваться в процессе работы и оказывать негативное влияние 
на вкус и аромат молотого кофе.

Коническая конфигурация жерновов позволяет добиться более 
тонкого помола кофе.

О В конструкции современных кофемолок предусматривается 
наличие дозат ора кофе, встроенного темпера, обеспечи
вающего прессовку таблетки кофе для кофемашины, выбора 
степени помола, вст роенного счетчика порций, дисплея 
на корпусе для отображения всех операций.

Кофеварки

По принципу действия кофеварки (см. рис. 2.25, б, в, г) можно 
подразделить на капельные, гейзерные и компрессионные — ко
феварки эспрессо.

/ " У  Название кофеварки «эспрессо» произошло от словосочета
ния «es presso», что в переводе с итальянского означает «под 
давлением». Первый прототип компрессионной кофеварки 
был изобретен в 1855 г.

На предприятиях общественного питания, как правило, устанав
ливают кофеварки эспрессо, более сложные по своей конструкции, 
чем кофеварки гейзерного или капельного типа и имеющие более 
высокую производительность и обеспечивающие постоянное ка
чество напитка.

Принцип действия кофеварки капельного типа 
(фильтрационной)

1. Фильтрационные (капельные) кофеварки готовят кофе мето
дом перколяции  — процеживания по капле.

2. Кофеварка имеет две емкости: для холодной воды и для го
тового кофе. Вода, проходя через специальный нагреват ельный  
конт ур  — тонкую трубочку, превращ ается в пар, который под
нимается вверх.

3. После конденсации образовавш аяся вода тем пературой 
87 — 98 °С медленно просачивается через фильтр с молотым кофе, 
впитывая вкусовые и ароматические вещества.

4. Готовый кофе капает в специальный кофейник или кувшин, 
стоящий на подогревателе и позволяющий кофе оставаться горячим 
от 1 до 3 ч.
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5. Каплеотсекатель («капля стоп», противокапельный затвор) 
позволяет налить кофе в чашку, пока еще не готов весь объем.

6. При вынимании колбы из кофеварки  специальный затвор 
прекращает подачу готового кофе. Когда кофейник возвращается 
на место, он нажимает на рычаг, и вытекание кофе возобновляется.

7. Не стоит слишком долго держать колбу вне работающей ко
феварки: из-за большого объема скапливаемой жидкости может 
произойти разрыв фильтра, и кофе вытечет наружу.

8. Кофеварки оснащают системой «защита от переливания», 
обеспечиваю щ ей автоматическое отключение при заполнении 
колбы с кофе.

Фильтры для капельных кофеварок изготовляют из нейлона, 
покрытого слоем нитрида титана, бумаги.

Кофейники для сбора и хранения в горячем виде готового кофе
изготовляют из стекла, металла или пластика. Некоторые модели 
снабжены системой защиты аромата благодаря узкой горловине 
колбы, уникальной конструкции носика и крышки кофейника.

Принцип действия кофеварки 
гейзерного типа (рис. 2.27)

На своей родине, в Италии, эта кофеварка называется-^М ока 
Экспресс» или «Мока Пот». В России ж е за ней закрепилось на
звание «гейзерная», из-за того что процесс приготовления кофе 
напоминает гейзер.

1. Гейзерная кофеварка работает по принципу фильт рации : 
она состоит из металлического сосуда для воды, фильтра-отсека 
для молотого кофе и емкости для го
тового кофе.

2. Процесс варки  происходит на 
медленном огне. Кипящ ая вода под 
давлением пара поднимается по труб
ке, проходит через молотый кофе, за
варивает его и поступает в верхнюю 
емкость.

3. Вода вбирает в себя намного 
больше веществ из зерен кофе, чем 
при капельном методе. Но т ак как  
фильт рует ся кипящ ая во д а , аро
мат напитка теряется.

4. Гейзерные кофеварки создают 
давление 1,5 бар, модели со специ
альным клапаном — до 4 бар.

Рис. 2.27. Принцип действия 
кофеварки гейзерного типа
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Принцип действия кофеварки эспрессо

1. Кофеварка эспрессо имеет сложный механизм для нагревания 
воды и нагнетания давления, который позволяет получить кофе 
с богатым букетом.

2. Из герметичного резервуара пар или вода, нагретая до опти
мальной температуры 92 — 95 °С, под давлением 15 атм поступает 
на раздаточную группу и проходит через молотый кофе. Количество 
раздаточных групп соответствует количеству чашек, которые можно 
приготовить одновременно.

3. Подогревается вода через стенки изогнутых трубок — тепло
обменник, который помещен внутрь бойлера. Бойлер представляет 
собой стальной или медный котел, наполненный водой, нагреваемой 
ТЭНами до 115— 120 °С. Для предотвращения кипения давление 
в сосуде повышают на пол-атмосферы. Вода в бойлере не идет 
на приготовление кофе, но может использоваться для подогрева 
чашек или взбивания молока.

4. Для поддержания постоянной температуры в бойлере на нем 
установлены т ермодат чики, управляю щ ие нагревательны ми 
элементами.

5. Между резервуаром — приемником и внутренними устрой
ствами — установлен одност оронний клапан, для того чтобы 
давление во всех емкостях оставалась постоянным.

6. Проходя через молотый кофе, горячая вода насыщается вещ е
ствами (до 25 % кофейной субстанции вместо обычных 15— 18 %).

7. Одна порция готовится  в течение 20 — 30 с.
В свою очередь коф еварки эспрессо по ви ду используемого 

кофейного сы рья  можно подразделить на рожковые, чалдовые 
и капсульные.

Процесс приготовления кофе в рожковых кофеварках выпол
няется при частичном участии бариста, который должен засыпать 
молотый кофе в фильтр (рожок), правильно утрамбовать его, сфор
мировав таким образом «кофетаблетку», а потом после приготов
ления удалить кофейную гущу и очистить фильтр.

При использовании чалдовы х  или капсульны х коф еварок  
используют готовый молотый кофе в чалдах  или в капсулах (све
жемолотый утрамбованный кофе запечатывается в пластиковые 
капсулы, которые в процессе приготовления прокалываются).

Чаяда —  молотый спрессованный в одноразовую таблетку кофе мас
сой 7 г и помещенный в фильтровальную бумагу, вместе с которой вы
брасывается после приготовления.
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В самостоятельную группу можно выделить кофемашины.

Коф емаш ина —  это аппарат, в котором процесс приготовления кофе 
(от помола зерен кофе до разлива и подачи напитка в чашки) макси
мально автоматизирован и реализуется практически без участия бари- 
ста, осуществляющего только выбор вида готового напитка (эспрессо, 
капучино, латте и др.).

Д ля п о л у ч е н и я  ч а ш е ч к и  к о ф е  н е о б х о д и м о  п р о с т о  н а ж а т ь  
на кнопку.

Процесс приготовления кофе в кофемашине включает в себя 
следующие операции:
■ помол зерна;
■ ф орм и рован и е  порции;
■ варку — пропускание через порцию кофе горячей воды или пара;
■ подачу готового напитка в чашку;
■ сброс отработанных остатков во внутренний контейнер;
■ автоматическое промывание рабочих органов аппарата в конце 

дня.
Выпускают кофемашины, обладающие следующими функциями: 

регулировка количества приготавливаемых чашек, крепости напит
ка, объема воды на чашку, степени помола зерен, корректировку 
режима варки в зависимости от жесткости воды, промывку трубок 
подачи воды.

Технические характеристики кофемаш ины, влияющие на ее 
выбор:

1. Оптимальная т емперат ура нагревания воды  в бойлере 
87 — 95 °С и рабочее давление 15 бар.

2. Мощность от 1 ООО до 1 700 Вт, позволяющая создать необхо
димое давление 15 бар.

3. Наличие функций, позволяющих готовить капучино — взби
вать молоко в воздушную пену с помощью панарелло (специальной 
насадки или пароотводящей трубки, которая опускается в стакан 
с молоком и через которую под давлением прогоняется пар, за счет 
чего и получается пенка), автоматического капучинатора или 
специального кувшина M ilk Island (рис. 2.28).

4. Специальный кувшин Milk Island с предварительно налитым 
молоком подключается к кофемашине и автоматически взбивается 
в молочную пену. Разлив в чашку производит бариста.

5. П роизводительность чашек кофе в  день: до 50 порций — 
для офиса с небольшим штатом, а более 50 — называются про-
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а б в г

Рис. 2.28. Приспособления для приготовления капучино:
а — кувшин Milk Island; б — автоматический капучинатор; в — система панарелло 
кофемашины; г — медный ковш для кипячения молока, подготовки шоколада

ф е сс и о н ал ь н ы м и  и ли  п о л у п р о ф е сс и о н а л ь н ы м и  и п од ход ят  для 
баров, р есто р ан о в , а т а к ж е  для о ф и со в  с больш и м  коли чеством  
сотрудников.

6. Н аличие сист ем ы  п р о гр а м м и р о ва н и я  с  дисплеем , пом огаю 
щ ей  задавать объем  н ап олн ен и я  для трех  р азн ы х  чаш ек, вы бирать  
тем п ер ату р у  подаваем ого  коф е, вы полнять автом ати ческую  е ж е 
дневную  промывку, акти ви ровать  ф ун кц и ю  пом ола н а  следую щ ую  
чаш ку, необходим ую  для н еп р ер ы вн о го  п р и готовлен и я  больш ого 
количества к о ф е  и м ногое другое.

7. Н ал и ч и е  п о д о гр е в а е м о й  п л а т ф о р м ы  д л я  чаш ек, т а к  к ак  
п роф есси он альн ы е правила приготовлен ия эсп рессо  реком ендую т 
наливать ко ф е в горячую  чашку.

8. Н аличие п о д д о н а  дл я  сбора  ут ечек, кнопки , п озволяю щ ей  
п р ер в а т ь  п роц есс  п ри гот овл ен и я  кофе, наличие д во й н о го  сопла, 
и н д и к а т о р о в  работы , у р о в н я  воды , тем п ер ату р ы  коф е, н агр ева  
воды, системы автоматического отключения п ри  отсутствии воды  
в коф еварке.

А ппарат для варки кофе на песке

Различают два вида аппаратов для варки кофе на песке (ховоли) —  ап
парат, работающий на внешних нагревательных поверхностях (на
пример, устанавливается на плиту), или электрический, осуществля
ющий нагрев мелкого кварцевого песка с помощью ТЭНов.

В комплект электрической ховоли входят:
■ н агревательн ы й  элемент, которы й  об есп ечи вает  прогрев  п еска 

до необходим ой тем пературы ;
■ регулятор  м ощ ности , п о зво ляю щ и й  в ы б и р ать  тем п ер ату р н ы й  

реж и м  и контролировать  силу накала;
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■ м елкий  к вар ц евы й  песок;
■ д ж езв а  (предпочтительно и з  м еди).

О Медная турка отличается хорош ей  теплопроводностью , т.е. 
ко ф е  в таком  сосуде бы стро  и равн о м ер н о  н агревается  без 
зак и п ан и я , а о сты вает  м едленно, с м и н и м ал ьн о й  п о тер ей  
всех ар о м ати чески х  вещ еств.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Перечислите основные санитарно-гигиенические требова
ния к организации работы в холодном цехе.

2. Какие правила личной гигиены следует соблюдать при вы
полнении работ в холодном цехе?

3. Перечислите основные санитарно-гигиенические тре
бования к содержанию оборудования, инвентаря, посуды 
в холодном цехе.

4. Перечислите основные санитарно-гигиенические требо
вания к обработке сырья и приготовлению сладких блюд 
и напитков.

5. Перечислите меры предотвращения возникновения и рас
пространения инфекционных заболеваний и массовых не
инфекционных заболеваний (отравлений) на предприятии 
питания.

6. Перечислите и кратко охарактеризуйте виды инструктажей, 
проводимых на рабочем месте повара.

7. Перечислите правила безопасной организации работ по
вара при обработке сырья и приготовлении сладких блюд 
и напитков.

8. Охарактеризуйте правила безопасной организации работ по
вара при эксплуатации электромеханического оборудования.

9. Перечислите правила безопасной организации работ по
вара с ножом.

10. Охарактеризуйте правила безопасной организации работ 
повара при эксплуатации теплового оборудования в горя
чем цехе.

11. Перечислите последовательность и охарактеризуйте техно
логические операции процесса механической кулинарной 
обработки свежих плодов и ягод.

12. Перечислите требования к организации рабочего места по
вара по обработке, подготовке свежих, консервированных, 
сушеных, свежезамороженных плодов и ягод.

13. Перечислите требования к организации рабочего места 
повара по приготовлению, оформлению фруктов, ягод на
туральных, фруктовых салатов, компотов, киселей.
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14. Перечислите требования к организации рабочего места 
повара по приготовлению желированных, замороженных 
сладких блюд.

15. Перечислите виды механического оборудования, применя
емого в холодном цехе, и укажите его назначение при при
готовлении сладких блюд и напитков.

16. Опишите принцип действия овощерезательного механизма 
универсальной кухонной машины.

17. Опишите правила безопасной эксплуатации слайсера и его 
назначение при приготовлении сладких блюд.

18. Перечислите виды соковыжималок, применяемых на пред
приятиях питания, и укажите их назначение.

19. Опишите правила безопасной эксплуатации соковыжималок.
20. Перечислите последовательность действий повара при экс

плуатации планетарного миксера и укажите его назначение 
при приготовлении сладких блюд и напитков.

21. Перечислите виды теплового оборудования, применяемого 
в горячем цехе, и укажите его назначение при приготовлении 
сладких блюд и напитков.

22. Перечислите требования к организации рабочего места по
вара по приготовлению пудингов, суфле, фруктов, жаренных 
в тесте.

23. Опишите организацию рабочего места повара по приготов
лению блинчиков.

24. Опишите организацию рабочего места повара по приготов
лению горячих напитков.

25. Перечислите виды оборудования, применяемые для при
готовления кофе на предприятиях питания.

26. Опишите принцип действия и правила безопасной эксплу
атации кофемашины эспрессо.



ПРИГОТОВЛЕНИЕ СЛАДКИХ БЛЮД

К Л А С С И Ф И К А Ц И Я  И А С С О Р ТИ М Е Н Т  
С Л А Д К И Х  БЛ Ю Д

Все сладкие блю да по температуре подачи подразделяю тся на го
рячи е и холодны е (рис. 3.1). Т ем п ерат ура подачи  горячи х  блю д  — 
5 0 — 55 °С, холодн ы х  — 10— 14 °С. О днако деление это условно, так 
как  м ногие блю да подаю т как  в горячем , так  и в холодном (печены е 
яблоки , ф рукты  в сиропе, блинчики с варен ьем  и др.) виде.

К холодным сладким блюдам относятся: свеж и е ф рукты  и ягоды, 
ком поты  и ф рукты  в сиропе, ж ел и р о ван н ы е блю да — кисели, ж еле, 
муссы, самбуки, кремы ; ч и зкей к  (цв. вкл., рис. 2), взби ты е сливки, 
зам о р о ж ен н ы е сладкие блюда.

Свеж ие ф рукт ы  и я го д ы  сохран яю т после сбора витам и нную  
активность, вкус и аром ат. П оэтом у они  относятся к  н аи более ц е н 
ны м десертны м  блю дам. И х использую т  в свеж ем  и зам орож енном  
виде. С веж ие ф рукты  и  ягоды подаю т с сахаром, сиропом, сливками, 
м олоком , к а р ам ел и зо в а н н ы м и  или  гл ази р о в ан н ы м и  в ш околаде 
(цв. вкл., рис. 3).

К ом пот ы  приготовляю т и з  свеж их, суш ены х или ко н сер ви р о 
ванны х ф руктов и ягод одного или нескольких видов. П лоды и  ягоды 
предварительн о  сортирую т и пром ы ваю т.

Т е х н о л о г и ч е с к и й  п р о ц е с с  п р и г о т о в л е н и я  к о м п о т а  с о с то и т  
и з  подготовки  ф р у кто в  или ягод, в ар к и  си р о п а  и их  соед и н ен и я  
(цв. вкл., рис. 4).
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Рис. 3.1. Классификация сладких блюд

К жедированным блюдам относят кисели, желе, муссы, самбуки 
и кремы. В остывшем виде они имеют желеобразную консистенцию, 
так как в них добавляют желирующие вещества. Ж елированные 
блюда бывают неизбитые (кисели, желе) и взбитые (муссы, самбуки, 
кремы — цв. вкл., рис. 5).

Кисели приготовляют из фруктов и ягод — свежих, сухих и кон
сервированных, фруктово-ягодных соков, сиропов, пюре, экстрак
тов, из молока, хлебного кваса, повидла, варенья, ревеня и других 
продуктов, а также из концентрата — сухого киселя (цв. вкл., рис. 6).

В зависимости от консистенции кисели подразделяют на густые, 
средней густоты, жидкие и полужидкие.

Желе приготовляют из фруктово-ягодных отваров, соков, экс
трактов, сиропов, эссенции, молока и варенья. В застывшем виде 
это блюдо представляет собой прозрачную студнеобразную массу 
(молочное желе непрозрачное) (цв. вкл., рис. 7).

Форма желе соответствует той посуде, в которой оно приготав
ливалось. Густота и плотность желе зависят от температуры и ко
личества желирующего вещества.

М усс отличается от желе тем, что подготовленные продукты 
взбивают в пышную пористую массу. Можно приготовить муссы 
и без желатина — с манной крупой.

Самбук является разновидностью  мусса. Ж елирую щ ими ве
ществами в этих блюдах являются пектин фрукт ов и желатин.
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Поэтому закладку желатина уменьшают до концентрации 1,5 %. 
Взбитые белки придают готовым изделиям дополнительную пыш
ность.

Крем — это желированное блюдо, которое готовят из взбитых 
сливок 35%-ной жирности или сметаны и яично-молочной сладкой 
смеси. Ж елирующ им продуктом является желатин (20 г на 1 кг 
крема). В зависимости от введенных наполнителей приготавли
вают крем ванильный, шоколадный, кофейный, ореховый, ягод
ный.

Сливки не только используют для приготовления кремов, но и от
пускают как самостоятельное десертное блюдо.

На предприятиях общественного питания реализуют мороженое 
промышленного производства (пломбир, сливочное), а на месте 
непосредственно перед отпуском готовят мягкое мороженое.

К горячим сладким блюдам относятся пудинги, суфле (воз
душные пироги), сладкие каши, блюда из яблок, блинчики и др. 
(цв. вкл., рис. 8).

ПОДГОТОВКА СЫРЬЯ И ПРОДУКТОВ

3.2 .1 . Оценка качества сырья и продуктов

Приготовление сладких блюд начинают с выбора и определения 
годности основных продуктов и дополнительных ингредиентов.
Эти процессы представляют собой сопоставление всей совокуп
ности показателей потребительских свойств сырья и продуктов 
требованиям нормативных документов, проверку наличия сопро
водительных документов, подтверж даю щ их их безопасность, 
а также оценку соответствия состояния сырья и продуктов требо
ваниям рецептуры.

На предприятиях общественного питания оценку качества про
водят, как правило, органолептическим методом.

К основным общим показателям качества свежих фруктов, 
ягод, орехов относят внешний вид, размер (величина), запах, 
вкус и допускаемые отклонения.

Внешний вид  — комплексный показатель, включающий единич
ные показатели, такие как свежесть, целостность, окраска, форма, 
состояние поверхности, зрелость свежих фруктов и ягод.

3 . 2 .
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Свежесть — один из наиболее важных показателей качества, 
который зависит от плотности тканей кожицы и мякоти, степени 
зрелости плодов. Исключение — орехи, у которых этот показатель 
не нормируется стандартами. Свежие плоды должны быть не увяд
шими.

Размер свежих плодов определяют по их наибольшему попе
речному диаметру, а фундука — по массе. Размер не норм иру
ется для некоторых видов плодов (сливы, алычи и яблок мелко
плодных сортов, абрикосов и вишен 2-го товарного сорта, а также 
для большинства ягод (исключение — земляника 1-го товарного 
сорта)).

Запах  и вкус  — наиболее сущ ественные органолептические 
показатели, их характеризуют как свойственные данному ботани
ческому сорту, без наличия посторонних запаха и привкуса.

Допускаемые отклонения установлены стандартами для каждо
го вида плодов по следующим показателям: свежесть, целостность, 
форма, состояние поверхности и размер.

Допускаемы е отклонения —  это отклонения фактического значения
показателя качества плодов от номинального в пределах, регламенти
руемых стандартами.

Механические отклонения ухудшают внешний вид свежих пло
дов, снижают их устойчивость к фитопатогенным микроорганизмам, 
вызывают увеличение потерь при хранении.

О Степень зрелости фруктов, ягод влияет на их кулинарное 
назначение. Более плотные, твердые по консистенции фрук
ты используют для приготовления салатов, сладких блюд, где 

требуется нарезка, например для компотов. Фрукты мягкой конси
стенции лучше подходят для приготовления горячих сладких блюд, 
фруктовых пюре. Такой подход позволяет рационально использо
вать сырье.

В случае производственной необходимости допускается некото
рая взаимозаменяемость продуктов, предусмотренных рецептурой. 
Замену производят с учетом норм взаимозаменяемости и, таким 
образом, чтобы не нарушить требования рецептуры.

Например, для приготовления суфле нельзя заменить натуральное яйцо 
меланжем, так как потребуется из яйца отделить белок для взбивания, а из 
меланжа его не выделишь. В этом случае яйцо можно заменить сухим 
белком. А для приготовления сладкой запеканки, шарлотки или теста для 
блинчиков яйцо вполне допустимо заменить меланжем.
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3 .2 .2 . Подготовка свеж их плодов и ягод

Плоды и ягоды сортируют, калибруют, распределяя по качеству, 
степени зрелости и величине, удаляя частично или полностью ис
порченные экземпляры и сорные примеси.

Поврежденные экземпляры обрезают и используют для при
готовления пюре.

Плоды и ягоды промывают несколько раз в холодной воде. Для 
подачи в свежем виде промывают в холодной кипяченой воде, для 
приготовления сладких блюд — в проточной; арбузы и дыни — 
в проточной воде.

До нарезки или использования для приготовления блюд обра
ботанные фрукты и ягоды хранят на холоде в чистой промаркиро
ванной таре, отдельно от необработанного сырья.

Особенности обработки и способы нарезки 
некоторых свежих плодов и ягод

Яблоки, груши, айву моют, удаляют сердцевину и семена, сре
зают кожицу возле плодоножки и нарезают. Для компотов мелкие 
или средние плоды нарезаю т дольками, крупные — ломтиками 
(цв. вкл., рис. 9). Для некоторых сладких блюд (яблоки в тесте, 
шарлотка и др.) из целого яблока удаляют сердцевину, а затем 
полностью очищают от кожицы, срезая ее тонким слоем, и нарезают 
кружочками (цв. вкл., рис. 10).

Для блюда «Яблоки, фаршированные рисом и изюмом» можно 
производить очистку яблок способом обтачивания, придавая им 
форму «бочонка».

Для предохранения от потемнения нарезанные яблоки, груши, 
айву для компота можно хранить в слегка подкисленной лимонным 
соком воде, для яблок в тесте, шарлотки — присыпать сахарным 
песком или сбрызнуть лимонным соком. Для приготовления чипсов 
из яблок удаляют сердцевину и нарезают кружочками толщиной 
2 — 3 мм.

Апельсины или мандарины моют, очищают от кожицы, снима
ют остатки белой подкожицы, которая придает горечь; апельсины 
и крупные мандарины нарезают кружочками, средние или мелкие 
мандарины — делят на дольки (цв. вкл., рис. 11).

Для приготовления сиропов с апельсина, лимона снимают цедру, 
срезая ее тонким слоем и шинкуя или с помощью терки.

Для приготовления желе, муссов, сладких соусов из мякоти 
апельсина отжимают сок.
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Для приготовления цукатов корки апельсина аккуратно снима
ют, подрезав их ножом и вымачивают в холодной воде, периоди
чески меняя ее, затем варят в сиропе и подсушивают. Для приго
товления чипсов из апельсинов, лимонов, мандаринов берут более 
плотные плоды, моют, обсушивают и нарезаю т с корками и без 
тонкими ломтиками толщиной 2 — 3 мм.

Грейпфрут, помело полностью очищают от кожицы, срезая ее 
ножом, затем отделяют мякоть от пленок (цв. вкл., рис. 12).

Косточковые плоды (сливу, абрикосы, персики) моют, разрезают 
пополам, удаляют косточку или надрезают вдоль плода и удаляют 
косточку, сохранив плод целым, персики нарезают дольками или 
ломтиками, крупные сливы можно нарезать дольками. Для компота 
из персиков промытые плоды бланшируют, очищают от кожицы, 
удаляют косточки и нарезают дольками.

Вишню, черешню освобождают от плодоножек, при необходи
мости вынимают косточки.

Клюкву, бруснику промывают, ошпаривают кипятком и отжима
ют сок вручную или с помощью соковыжималки, который хранят 
на холоде в неокисляющейся посуде, мезгу используют для варки 
сиропа.

Чернику, голубику промывают холодной кипяченой водой.
Малину не промывают.
Клубнику промывают, удаляют плодоножки, мелкие ягоды ис

пользуют целиком, крупные разрезаю т пополам или на четыре 
части.

У ананаса (цв. вкл., рис. 13) срезают верхнюю часть («султанку»), 
ставят на разделочную доску срезом вверх и аккуратно срезают 
кожицу по направлению  сверху вниз, затем удаляют «глазки», 
вырезая каждый по отдельности или делая диагональный надрез 
по направлению «глазков». Затем удаляют более грубую по конси
стенции, чем сам ананас, сердцевину, нарезают кружочками, для 
фруктового салата мякоть можно нарезать кубиками или ломтиками.

Для подачи в составе фруктового ассорти в виде «лодочки» ана
нас, не очищая от кожицы, моют, разрезают на 4 части вдоль, у каж
дой четвертины срезают часть грубой сердцевины, мякоть ананаса 
срезают с кожицы и, не снимая с нее, нарезают ломтиками поперек, 
ломтики раздвигают в шахматном порядке, не снимая с кожицы.

У арбузов и дынь при обработке срезают верхнюю или нижнюю 
часть, ставят срезом на разделочную доску и срезают корку по на
правлению сверху вниз, затем нарезают ножом, придавая требуемую 
форму, или нуазетной выемкой разделывают на шарики требуемого 
диаметра. Можно производить обработку другим способом: арбуз
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Рис. 1. Организация рабочих мест по нарезке плодов

а б

Рис. 2. Чизкейк: 
а — творожно-апельсиновый (многопорционное приготовление); 

б — из сыра маскарпоне (порционное приготовление)

Рис. 3. Свежие фрукты и ягоды: 
а — фруктовая ваза; б — апельсины с сахаром;



9
Рис. 3. С веж ие ф рукты  и ягоды (окончание): 

в — апельсины с вином; г — ананасы с вином; д — фруктовые салаты; 
е — ягоды быстрозамороженные с сиропом

а б в

Рис. 4. Компоты, ф рукты  в сиропе: 
а —б — компот из свежих яблок; в — компот из консервированных плодов;



г 9
Рис. 4. Компоты, фрукты в сиропе (окончание): 

г — компот из быстрозамороженных плодов и ягод; д — яблоки в сиропе

в г д

Рис. 5. Ж елированные сладкие блюда (мусс, самбук, крем): 
а — мусс из клюквы; б — мусс из апельсинов; в — самбук из яблок; 

г — крем ванильный из сметаны; д — крем шоколадный



в г
Рис. 6. Кисели: 

а —б — кисель из клюквы густой; в — кисель из клюквы жидкий;
г — кисель молочный

Рис. 7. Желе:
а — желе из клюквы; 
б — желе яблочное; 
в — желе из молока; 
г — желе многослойное

г



а б

Рис. 8. Горячие сладкие блюда: 
а — пудинг сухарный; б — пудинг яблочный с орехами

г д е

Рис. 9. Горячие сладкие блюда: 
а — яблоки в слойке; б — шарлотка яблочная; 

в — каша гурьевская; г — гренки с фруктами; д — корзиночки с плодами;
е — яблоки в тесте



в г д
Рис. 10. П одготовка и н арезка  яблок: 

а —б — дольками; в — для фруктовой корзины; 
г— д — ломтиками для компота, фруктового салата

г 9
Рис. 11. П одготовка и нарезка  яблок 

для блюда «Яблоки, ж арен ы е в тесте кляр»: 
а—в — удаление серцевины с помощью ножа — выемки; 

г — очистка от кожицы желобковым ножом; д — нарезка кружочками;



ж
Рис. 11. Подготовка и нарезка яблок 

для блюда «Яблоки, жареные в тесте кляр» (окончание): 
е — смачивание лимонным соком для предотвращения потемнения; 

ж—з — перекладывание в гастроемкость

9 е
Рис. 12. Подготовка цитрусовых: 

а —б — нарезание апельсинов кружочками (ломтиками): очищают от кожицы, 
нарезают кружочками, удаляют семена; в — д — подготовка апельсиновой цедры; 

е — отжим лимонного сока вручную в малых количествах



Рис. 14. О бработка и нарезка  ананаса: 
а — отделение верхней части (султанки); б — очистка от кожицы; 

в —г — деление на части; д — срезание более грубой части сердцевины;

в г
Рис. 13. О бработка грейпфрута:

срезание кожицы ножом; б—в — прорезание мякоти вдоль пленок; 
г — отделение долек от пленок

а —

.



ж
Рис. 14. Обработка и нарезка ананаса (окончание): 

е — ж — нарезка ломтиками

а б
Рис. 15. Подготовка киви для фруктовой корзины: 
а — прорезают «зубчиками» от поверхности к центру»; 

б — разделяют на две половинки — киви, нарезанное «коронками»

г д е  
Рис. 16. Подготовка желатина для сладких желированных блюд: 
а —в — листовой желатин смачивают в воде и кладут в горячий сироп, 
предварительно не распуская на водяной бане; г — набухший желатин 

перекладывают в марлю или полотняную салфетку; д — слегка отжимают лишнюю
воду; е — кладут в горячий сироп



Рис. 17. Приготовление желе из яблок: 
а — яблоки очищают от кожицы и семян, нарезают дольками; 

б — в кипящую воду или яблочный отвар кладут лимонную кислоту, растворяют;
в — добавляют яблоки и варят в течение 5 — 7 мин; г — яблоки вынимают; 

д — отвар процеживают; е — в кипящий отвар вводят сахар; ж — в сироп вводят 
замоченный желатин, доводят до кипения, но не кипятят; з — желе вливают 

в креманку слоем 1 см и охлаждают до полного застывания; и — поверх кладут 
дольки вареных яблок; к — заливают оставшимся желе и охлаждают;

л — отпускают в креманке



а б в
Рис. 18. П рием ы  извлечения ж елированны х изделий из формы: 

а — формочку опускают в горячую воду на 1 /3  высоты и выдерживают несколько 
секунд ; б — формочку вынимают и обтирают полотенцем; в — формочку 

переворачивают, кладут в креманку или на лопатку (если трудно поместить 
формочку ровно в креманку), встряхивают и перекладывают в креманку

б

Ж 3

Рис. 19. Последовательность приготовления желе из клюквы: 
а —в — клюкву перебирают, промывают, ошпаривают ; г—е — отжимают сок, 

хранят его на холоде, из мезги варят отвар и процеживают; ж — з — в отвар 
добавляют сахар и готовят сироп, вводят набухший желатин и доводят до кипения,

но не кипятят, добавляют отжатый сок;



г д е

Рис. 20. Подготовка сифона для оформления сладкого блюда
взбитыми сливками: 

а — охлажденные сливки вливают в сифон не более чем на половину объема; 
б — баллончик помещают в держатель; в — д — прикручивание держателя 

с баллончиком к сифону; е — встряхивание сифона 
перед порционированием сливок

м н о
Рис. 19. Последовательность приготовления желе из клюквы (окончание): 

и — к — разливают по формам и охлаждают; л —м — вынимают из формы;
н — о — отпускают в креманках



б

Рис. 21. Взбитые сливки: 
а — процесс взбивания сливок с помощью планетарного миксера; 

б — подача взбитых сливок в креманке

г д е

Рис. 22. Последовательность приготовления пудинга манного: 
а — в сладкую кашу добавляют изюм, желтки, растертые с сахаром; 

б — белки взбивают; в —г — в кашу вводят взбитые белки и перемешивают; 
д — формочку смазывают маслом и присыпают сухарями (для запекания пудинга) 

или смазывают маслом и присыпают сахарным песком (для варки на пару); 
е — отпускаяют со сладким соусом (абрикосовым)



Рис. 23. Способы формирования и оформления сладких блинчиков: 
а — трубочкой; 6 — треугольником; в — мешочком; г — конвертом

г д е ж

Рис. 24. Холодные напитки: 
а — чай с лимоном; б — квас; в — коктейль молочно-шоколадный; 

г — малиновый айс-крим; д — кофе-глясе; е — напиток апельсиновый;
ж — морс клюквенный

й



б

к

Рис. 25. Горячие напитки:
а — чай с сахаром; б — чай с лимоном; в — чай с молоком; 
г — кофе черный натуральный; д — кофе по-восточному; 

е — кофе по-варшавски (на молоке); ж — кофе со сливками (по-венски); 
з — горячий шоколад; и — горячий шоколад со сливками; к — какао



б

г

д

Рис. 26. Посуда для подачи некоторых видов кофе: 
а — чашка для эспрессо; б — чашка для капучино; в  — чашка для американо; 

г  — стаканчик для ристретто; д  — бокал для латте



или дыню нарезают на дольки ножом или специальным приспособле
нием, затем удаляют семена и подрезают мякоть на каждой дольке.

Киви для фруктовых салатов очищают от кожицы и нареза
ют для подачи целиком разрезаю т пополам в виде «коронки» 
(цв. вкл., рис. 14).

Манго для компотов, фруктовых салатов полностью очищают 
ножом от кожицы, срезают мякоть с косточки и нарезают ломти
ками или кубиками: для подачи целиком срезают с косточки мякоть 
вместе с кожицей, прорезают мякоть на кожице в двух противопо
ложных направлениях и «выворачивают» мякотью наружу.

Бананы для приготовления салатов, других сладких блюд полно
стью очищают от кожицы и нарезают, для фруктовой корзины 
(подачи целиком) подрезаю т кожицу с двух сторон, а крупные 
экземпляры разрезают пополам.

Виноград промывают в проточной воде, для фруктовой корзины 
крупные гроздья делят на более мелкие кисточки, а для салатов 
ягоды отделяют. Для салатов лучше использовать сорт без косточек 
(кишмиш). Крупные ягоды для салатов разрезают ножом пополам 
и удаляют из них косточки.

3.2 .3 . Подготовка консервированных, 
свеж езамороженных, суш еных плодов  
и ягод

Правила подготовки консервированных плодов и ягод:
■ банки с консервированными плодами, фруктами сначала про

мывают в теплой воде;
■ обтирают полотенцем;
■ открывают консервным ножом;
■ сироп сливают в отдельную посуду, а фрукты или ягоды, если 

требуется — нарезают.
Правила подготовки свежезамороженных плодов и ягод:

■ быстрозамороженные натуральные (без сахара) фрукты, ягоды 
освобождают от упаковки, оттаивают в течение 10— 15 мин;

■ промывают в теплой воде и перекладывают в соответствующую 
посуду для полного оттаивания;

■ замороженные ягоды для приготовления компотов или подачи 
в свежем виде в сиропе предварительно полностью не размора
живают.
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П равила подготовки суш ены х плодов и ягод:
■ сушеные плоды и ягоды перебирают, удаляя посторонние при

меси, а смесь сухофруктов для компота сортируют по видам, так 
как разные плоды и ягоды имеют различные сроки варки;

■ тщательно промывают в теплой воде, сменяя ее несколько раз.

3 .2 .4 . Подготовка ж елирую щ их вещ еств

Крахмал заливают 4— 5-кратным количеством холодной кипя
ченой воды или отвара и хорошо размешивают. Вводят в горячий 
отвар или сироп при непрерывном помешивании.

Ж елатин, агар для набухания замачивают в холодной кипяченой 
воде (цв. вкл., рис. 15) в соотношении 1:6 — 8. Время зам ачивания  
определяю т в соответствии с рекомендациями производителя. 
В зависимости от степени измельчения кристаллов оно может со
ставлять от 5 — 6 мин до 1 — 1,5 ч. Ж елатин пластинам и (листовой) 
замачивают только до момента его размягчения.

О Набухший желатин, агар увел и ч иваю тся в 6 — 8 раз. Если 
процесс набухания проходит в избы точном  количестве 
воды, то ее слегка отжимают, поместив набухший желатин 
в марлю.

П еред введением  ж елатина во фруктовое пю ре, яично-молочную  
см есь  с сахаром  его распускают на водяной бане до жидкого со
стояния и вливают при непрерывном помешивании, предотвращая 
образование комочков нерастворенного желатина.

В сироп  вводят подготовленный желатин, не распуская его пред
варительно на водяной бане, но обеспечивая непрерывное помеши
вание до тех пор, пока он полностью не растворится, в противном 
случае желатин может прилипнуть ко дну посуды и при нагреве 
подгореть.

О П ри длительном  н агреве, к ип яч ени и  желатин утрачивает 
свои желирующие свойства.

А гарои д для набухания замачивают на 30 — 50 мин в 20-крат- 
ном количестве воды. Агароид при набухании увеличивается 
в 8 — 10 раз, избыточную влагу удаляют с помощью фильтрова
ния. Кипячение в течение 30 — 40 мин незначительно отражается 
на свойствах агароида.
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3 .2 .5 . Подготовка сы пучих продуктов, 
молока, м олочны х продуктов, яиц и яичных  
продуктов

Муку, сахар, сахарную  пудру перед использованием просеивают 
с помощью барабанного сита или специального аппарата — п р о се
ивателя. Просеиватели используют только в больших кондитерских 
цехах.

С ухой яичны й п ор ош ок  просеивают и замачивают в течение 
30 — 40 мин в холодной кипяченой воде или молоке (соотношение 
порошка и жидкости 1:3,5) для набухания белков.

С ухой яичны й б ел ок  просеивают и разводят холодной водой 
в соотношении 1:0,12.

П астер и зован н ое молоко предварительно кипятят. Молоко ис
пользуют как основу для молочных киселей, молочных соусов, каш, 
для сладких пудингов либо для приготовления яично-молочной 
смеси с сахаром.

Для приготовления яично-м олочной  см еси  кипяченое молоко 
охлаждают до температуры не выше 70 °С, разводят им растертые 
с сахаром желтки яиц.

Сливки, см етан у для приготовления некоторых сладких блюд 
взбивают. Для взбивания используют сливки не менее 33%-ной 
жирности, сметану — 36%-ной жирности. Для ускорения процесса 
взбивания и получения более качественной и устойчивой пены, 
предотвращения образования крупинок масла сливки или сметану 
предварительно охлаждают (до температуры 7 — 4 °С).

Правила подготовки яиц

При использовании рецептур, действующих в общественном пи
тании, сборников рецептур блюд и кулинарных изделий учитывают, 
что масса одного яйца без скорлупы принимается за 40 г.

В соответствии с СанПин 2 .3 .6 .1079-01 хр ан ен и е н еобр аботан 
ных яиц в кассетах, коробах в производственных цехах не допуска
ется. Обработка яйца, используемого для приготовления блюд, осу
ществляется в отведенном месте в специальных промаркированных 
емкостях. Обработку яиц производят теплым 1 — 2%-ным раствором 
кальцинированной соды, 0,5%-ным раствором хлорамина или други
ми, разрешенными для этих целей моющими и дезинфицирующими 
средствами, после чего ополаскивают холодной проточной водой. 
Чистое яйцо выкладывают в чистую промаркированную посуду.
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Во избежание возможности попадания недоброкачественных 
яиц их предварительно просматривают на овоскопе, содержимое 
одного-двух яиц помещают в отдельную посуду, оценивают, а затем 
уже соединяют с остальными.

Для приготовления яично-м олочной см еси  используют только 
ж елтки яиц, для приготовления суф ле, «снеж ков» или сам бука —  
только белки  яиц, для чего яйца аккуратно разбивают и отделяют 
белки от желтков.

П осуда для сбора белков должна быть из нержавеющей стали, 
абсолютно сухой и тщательно обезжиренной, что обеспечит каче
ственное их взбивание. Перед взбиванием белки лучше охладить, 
что ускорит процесс взбивания. При взбивании белки увеличива
ются в объеме в 5 — 8 раз.

Ж елтки яи ц  сначала стирают в посуде из нержавею щ ей стали 
с сахарным песком или сахарной пудрой до полного растворения 
сахара, а затем разводят горячим молоком (70 °С) и проваривают 
на водяной бане при непрерывном помеш ивании до консистен
ции жидкой сметаны. Температура бани не должна превышать 
85 °С.

Для приготовления десертн ы х блинчиков можно использовать 
не яйцо, а м еланж  — смесь белков и желтков. Меланж, поступивший 
в замороженном виде в банках, сначала размораживают, промы
вают банки и обтирают полотенцем, затем вскрывают и отбирают 
требуемое количество. Замену яйца меланжем осуществляют в со
отношении 1:1.

3 .2 .6 . Подготовка шоколада

Д л я  глазирования фруктов, ягод в шоколаде его тем перирую т.
Темперирование шоколада проводят в помещении, температу

ра  в котором не превышает 18— 2 2 °С при влажности 65 %.
Вначале шоколад расплавляют.
Первый способ с использованием водяной бани: температура 

воды в бане не более 55 °С; шоколад помещают в функциональную 
емкость и ставят на баню для плавления, во избежание контакта 
с водой накрывают крышкой, шоколадную массу периодически 
перемешивают.

Второй способ с использованием микроволновой печи: режим 
микроволновой печи — не более 400 Вт; шоколад периодически 
перемешивают до получения гомогенной массы.

Ручной способ темперирования шоколада:
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■ шоколад темперируют на мраморной доске, так как мрамор оста
ется холодным длительное время вне зависимости от внешних 
температур;

■ количество шоколада, одновременно подвергающееся темпери
рованию, не должно превышать 3 кг;

■ 2/ 3 от общего количества шоколада перекладывается из емкости 
на мраморную доску и охлаждается при постоянном перемеши
вании металлическим шпателем до следующих температур:

+27 — 28 °С — для темного шоколада,
+25 — 26 °С — для молочного и белого;

■ остывшая масса (2/ 3) соединяется с оставшимся в емкости шоко
ладом (7 3) и весь шоколад тщательно перемешивается, конечная 
температура должна быть:

31 — 32 °С — для темного шоколада;
29 — 30 °С — для молочного;
28 — 30 °С — для белого шоколада.

О сновны е рек ом ен дац и и  при тем пери ровани и  шоколада:
■ во время темперирования шоколад должен быть хорошо пере

мешан;
■ предпочтительно иметь большую мраморную поверхность для 

равномерного распределения шоколадной массы;
■ во время темперирования должен осуществляться тщательный 

контроль над конечной температурой ;
■ вся работа с шоколадом должна производиться только чистым 

и сухим инструментом ;
■ не допускается попадание влаги на шоколад в процессе тем

перирования.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ СЛАДКИХ 
БЛЮД

3.3.1 . Натуральные ф рукты  и ягоды

Натуральные фрукты и ягоды отпускают целиком, в нарезанном 
виде, с сахаром, медом, сиропом, в виде фруктовых салатов, глази
рованными в шоколаде. В последнее время в меню ресторанов по

3 .3 .
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явились такие сладкие блюда, как карпаччо или тартар из свежих 
фруктов, ягод.

При вы боре фруктов, ягод для фруктового салата следует 
отдавать предпочтение сезонным. Для того чтобы не забивать 
вкус каждого фрукта в салате, не следует перегружать рецептуру 
слишком большим количеством ингредиентов. Не следует вклю
чать в рецептуру одного салата более 5 наименований различных 
фруктов, ягод.

Для сохранения потребительских свойств, цвета фруктов следует 
обрабатывать и нарезать фрукты непосредственно перед подачей. 
В случае если требуется заранее заготовить большое количество 
ингредиентов, обработанные и нарезанные фрукты сбрызгивают 
лимонным соком и хранят на холоде по отдельности, не смешивая.

В качестве заправки фруктового салата используют молочно
кислые продукты, сливки, сок, алкогольные напитки (например, 
ликеры).

Для подачи фруктовых салатов, фруктового ассорти в качестве 
посуды допускается использовать корзиночки, вазочки, изготовлен
ные из половинок апельсина, грейпфрута, арбуза, дыни.

Арбуз, ды ня, ананас свежие (табл. 3.1). Арбуз или дыню моют, 
разрезают вдоль на несколько частей, у  дыни удаляют семена и на
резают на ломтики.

У ананаса срезают верхнюю и нижнюю части плода, надрезают 
кожуру по вертикали и осторожно, чтобы не повредить мякоть, сре
зают ее. После этого удаляют сердцевину и нарезают кружочками 
или ломтиками толщиной 4 — 5 мм.

Таблица 3.1 Выход арбуза, дыни, ананаса свежих после 
обработки

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Арбуз 278 250 —

Дыня 260 200 —

Ананас 182 100 —

Выход:
арбуза — — 250

дыни — — 200
ананаса — — 100
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Таблица 3.2. Плоды или ягоды свежие

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки или груши, 
или перси ки , или 
абрикосы, или бана
ны, или виноград

150 150

Выход — — 150

Плоды или ягоды свежие (табл. 3.2). Плоды или ягоды свежие 
перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, 
тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.

Карпаччо из ан ан аса  с имбирным соусом  (табл. 3.3 и 3.4). 
Ананас очищают от кожицы, удаляют сердцевину, тонко нарезают 
на слайсере, апельсин очищают от кожицы и нарезают на слайсере.

Подготовленную клубнику нарезают дольками, мяту промывают 
и обсушивают.

Для приготовления имбирного соуса сахарный сироп доводят 
до кипения, добавляют тертый корень имбиря, стручковую ваниль 
и сок лайма. Уваривают до загустения, добавляют цедру лайма, 
процеживают.

Нарезанные плоды слегка посыпают черным молотым перцем, 
заправляют имбирным соусом.

При оформлении на тарелку выкладывают тонко нарезанный 
ананас, сверху дольки клубники, тонкие ломтики апельсина, укра
шают веточками мяты и поливают имбирным соусом или сверху 
кладут шарики ванильного мороженого либо фруктового сорбе.

Таблица 3.3. Карпаччо из ананаса с имбирным соусом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ананас 133 80 —

Клубника свежая 60 50 —

Апельсин 45 30 —

Мята свежая 3 2 —
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Окончание табл. 3.3

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Перец черный 
молотый

0,05 0,05 —

Соус имбирный 
(см. табл. 3.4)

— — 15

Мороженое:
ванильное

фруктовое сорбе

— — 50

— — 50

Выход:
с имбирным со
усом
мороженым

— — 160/15

— — 160/50

Таблица 3.4. Соус имбирный

Продукты
'*■4

Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сироп сахарный — — 705

Имбирь (корень) 176 141 —

Ваниль стручковая 1 шт. 3 —

Лайм 231 141 —

Выход — — 1 000

Экзотический фрукт овый салат  (табл. 3.5). Лимон промывают, 
обсушивают, срезаю т цедру, отж имаю т сок.

Стручки ванили разрезаю т вдоль пополам и выскабливаю т се
мена.

В сотейник с толстым дном наливаю т воду, добавляю т сахар, 
цедру лимона, стручок и семена ванили, доводят до кипения, сни
маю т с огня, добавляю т мяту, настаиваю т 30 мин, процеживаю т. 
Сироп охлаждают.

Фрукты промывают, обсушивают:
■ грейпфруты  очищ ают от кожицы, делят на сегменты (дольки);
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■ у ананаса срезаю т верхню ю  и ниж ню ю  части плода, надрезаю т 
кож уру по вертикали и осторожно, чтобы не повредить мякоть, 
срезаю т ее; после этого удаляют сердцевину и нарезаю т ломти
ками толщ иной 4 — 5 мм;

■ манго очищ аю т от кожицы;
■ абрикосы  и персики разрезаю т пополам, удаляют косточки, н а

резаю т ломтиками.
Ягоды промываю т холодной водой, обсушивают.
При отпуске фрукты и ягоды сверху поливают холодным сиро

пом.

Таблица 3.5. Экзотический фруктовый салат

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Грейпфруты 45 30 —

Апельсины 45 30 —

Ананасы 55 30 —

Манго 45 25 —

Персики 39 35 —

Абрикосы 35 30 —

Клубника 12 10 —

Черника 11 10 —

Для сиропа:

■ сахар

■ вода

■ лимоны

■ стручки ванили

■ мята (листья 
свежие)

■ масса готового 
сиропа

17 17

25 25 —

24 10 —

5 2 —

4 3 —

— — 50

Выход — — 200/50
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Таблица 3.6. Тартар из абрикосов

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Абрикосы 134 115 —

Сахарный песок 10 10 —

Вода 15 15 —

Мята 4 3 —

Сахарная пудра 5 5 —

Выход — — 150

Тартар из абрикосов (табл. 3.6). Абрикосы промывают, удаляют 
косточки, нарезаю т средним кубиком.

Листья мяты промывают, мелко шинкуют.
Из воды и сахара готовят сироп, добавляют мяту и настаиваю т 

10— 15 мин.
Затем  абрикосы  заправляю т мятно-сахарным сиропом.
При оформлении  абрикосы  выкладываю т на блюдо через кон

дитерское кольцо, сверху посыпаю т сахарной пудрой, декорирую т 
листьями мяты.

Каннеллони из ананаса с бананом (табл. 3.7). Ананасы промыва
ют, очищают от кожицы, нарезаю т на тонкие ломтики минимальной 
толщины.

Таблица 3.7. Каннеллони из ананаса с бананом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ананас свежий 109 60 —

Банан свежий 111 80 —

Сок ЛИМОННЫЙ 5 5 —

Сахарный песок 10 10 —

Мята свежая 3 2 —

Соус ягодный — — 10
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Окончание табл. 3.7

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Фисташки 6 3 —

Мороженое
ванильное

— — 50

Выход:
с соусом

мороженым

— — 160/10

— ' — 160/50

Б ан ан ы  очищ аю т от кож уры , н ар езаю т  м елким и кубикам и, 
сбрызгиваю т лимонным соком, добавляю т сахар и мелко нарезан 
ные листья мяты.

И з ананасовы х пластинок вы резаю т ровны е прямоугольники. 
На край каждого выкладываю т начинку из банана с сахаром и мя
той. Скручиваю т из ананаса каннеллони.

П ри оф орм лении  блю до декорирую т ягодным соусом, затем  
выкладывают каннеллони, посыпают рублеными фисташ ками или 
сверху кладут ш ари к  ванильного м орож еного либо фруктового 
сорбе. М орож еное можно подать на этом ж е блюде в соуснике или 
прозрачном шоте.

А нанас-ф лам бе (табл. 3.8). Ананас промывают, очищ ают от ко
жицы, удаляют сердцевину, нарезаю т ломтиками.

Таблица 3.8 Ананас-фламбе

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ананас 220 121 —

Масло сливочное 30 30 —

Сахар тростниковый 30 30 —

Ром Bacardi черный 40 40 —

Мороженое ванильное — — 50

Мята свежая 4 3 —

Выход — — 200/50
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Таблица 3.9 Яблоки и бананы на гриле

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 107 75 —

Бананы 125 75 —

Мороженое
ванильное

— — 30

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 115/30

О бж ариваю т на сливочном масле с добавлением тростникового 
сахара.

В конце вливаю т ром Bacardi черный, аккуратно поджигают.
При оформлении блю да  ломтики ананаса выкладывают веером 

на десертную  тарелку, сверху вы клады ваю т ш арик мороженого, 
декорирую т листьями мяты.

Яблоки и бананы на гриле (табл. 3.9). Яблоки промывают, удаля
ют семенное гнездо, нарезаю т на дольки, не счищая кожуры. Бананы 
очищают, разрезаю т вдоль пополам, затем поперек на четыре части. 
Фрукты тщ ательно смазы ваю т маслом.

Реш етку гриля смазываю т маслом, выкладывают фрукты, ж арят 
до румяной корочки, часто переворачивая.

При от пуске  фрукты кладут на подогретую тарелку, сверху — 
ш арик мороженого, декорирую т мятой.

Манго, обжаренное со специями (табл. 3.10). М анго промывают, 
очищ ают от кожицы, удаляют косточку, нарезая на дольки, кладут 
в сотейник, посыпаю т сахаром, карамелизуют, добавляю т мед ака
ции, сливочное масло.

Таблица 3.10. Манго, обжаренное со специями

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Манго 181 100 —

Сахар 75 75 —
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Окончание табл. 3.10

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мед акации 15 15 —

Масло сливочное 5 5 —

Ром Bacardi чер
ный

50 50 —

Карамель апельси
новая пряная

— — 25

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 150

Карамель апельсиновая пряная (табл. 3.11). М ед акации выкла
дываю т в сотейник, карамелизую т, добавляю т апельсиновый сок, 
ваниль, кардамон, корицу, анис.

П олученны й сироп  слегка увари ваю т и п роц еж и ваю т через 
мелкое сито.

Пюре из свежих фруктов (табл. 3.12). Груши промывают, очи
щ аю т от кожуры, удаляют семена. Клубнику промывают. Бананы 
очищ аю т от кожуры.

Ф рукты протираю т с помощью блендера или через сито непо
средственно перед отпуском, в протертом виде не хранят.

Таблица 3.11. Карамель апельсиновая пряная

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мед акации 100 100 —

Апельсины (сок) 1 545 850 —

Ваниль стручковая 20 12 —

Кардамон (семена) 7 7 —

Анис (звездочки) 7 7 —

Корица (палочки) 5 5 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.12. Пюре из свежих фруктов

Продукты
Масса, г

брутто нетто ГОТОВОГО
продукта

Груши — 45 —

Клубника — 45 —

Бананы — 45 —

Мята свежая — 2 —

Выход — — 150

При от пуске  украш аю т веточкой мяты, дольками клубники. 
Фруктовый м инестроне с соусом банановы м с базиликом

(табл. 3.13 и 3.14). Фрукты и ягоды перебираю т, промывают, киви, 
дыню, апельсин, маракуйю  очищ аю т от кожицы. У ды ни удаляют 
семена.

Фрукты нарезаю т мелкими кубиками, заливаю т соусом банано
вым с базиликом.

Таблица 3.13. Фруктовый минестроне с соусом банановым 
с базиликом$■;. , ; / •". . • ; ;■ . ' • >' .... ■

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 25 15 —

Груша 14 12 —

Манго 12 10 (А_

Клубника 18 15 —

Киви 16 14 —

Дыня 16 12 —

Апельсин 18 10 —

М аракуйа 7 5 —

Соус банановый 
с базиликом

— — 30

Выход — 125
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Таблица 3.14. Соус банановый с базиликом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Бананы 260 155 —

Апельсины (сок) 681 300 —

Сахар 140 140 —

Вода 400 400 —

Лимон 55 33 —

Б азилик зелены й 
свежий

10 10 —

Выход — — 1 000

При от пуске  декорирую т свеж ей мятой и базиликом.
Соус банановы й с базиликом . Воду смеш иваю т с апельсиновым 

соком, доводят до кипения, добавляю т сахар, размеш иваю т до пол
ного его растворения. Бананы очищ ают от кожицы.

Лимон очищ ают от цедры и белых пленок, оставляя только мя
коть, тонко измельчают до пю реобразной консистенции с помощью 
блендера, заливаю т горячим сиропом, охлаждаю т до 60 °С, вводят 
мелко нарезанны й базилик.

Ф руктовый суп с ды ней и ягодным морсом (табл. 3.15). Подго
товленную дыню нарезаю т крупным кубиком или вырезаю т шарики 
с помощью нуазетной выемки.

Таблица 3.15. Фруктовый суп с дыней и ягодным морсом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Дыня канталупа 109 70 —

Малина 12 10 —

Ежевика 12 10 —

Клубника 12 10 —

Салат руккола 13 10 —

Лед порционный 2 шт. 20 —

175



Окончание табл. 3.15

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Морс ягодный — — 100

Сыр творожный 30 30 —

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 260

Ягоды, зелень промывают.
Готовят ягодный морс.
При отпуске ягоды кладут в глубокое блюдо для десертов, вы

кладывают дыню, подготовленные ягоды и рукколу, лед, заливают 
морсом. Сверху суп декорируют сыром творожным, выложенным 
в виде кнелей и листьями мяты.

Карамелизованные орехи с инжиром (табл. 3.16). Сахар со
единяют с водой, доводят до кипения, перемешивают до полного 
растворения.

Вводят грецкие орехи, проваривают на среднем огне, пока сироп 
не выпарится, а орехи не карамелизуются.

Прекращают нагрев, добавляют нарезанный кубиками инжир.
При отпуске поливают карамелью, в которой готовились орехи 

и инжир, декорируют листьями мяты.
Десерт можно использовать как самостоятельное блюдо или как 

гарнир для сложного десерта.

Таблица 3. 16. Карамелизованные орехи с инжиром

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Орехи грецкие 50 50 —

Инжир 70 68 —

Мята свежая 3 2 —

Сахар 150 150 —

Вода 50 50 —

Выход — — 125
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Таблица 3.17. Бананы карамелизованные

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Бананы 250 150 —

Сахар 50 50 —

Пломбир ваниль
ный

— — 30

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 115/30

Бананы карамелизованные (табл. 3.17). Бананы промывают, очи
щают от кожуры, нарезают тонкими ломтиками вдоль, посыпают 
сахаром, карамелизуют в сковороде.

При отпуске карамелизованные бананы выкладывают веером 
на десертную тарелку, сверху кладут шарик пломбира, декорируют 
мятой.

3 .3 .2 . Компоты и ф рукты в сиропе

Компоты приготовляют  из свежих, замороженных, сушеных 
или консервированных плодов и ягод как в различных сочетаниях, 
так и из одного какого-либо вида.

Последовательность варки компотов включает в себя следую
щие технологические операции : подготовку сырья и продуктов, 
приготовление сиропа, варку, настаивание и доведение до вкуса.

Правила варки компотов

1. Д л я  приготовления сиропа в воде растворяют сахар и лимон
ную кислоту, доводят до кипения и, если нужно, слегка охлажда
ют. Иногда сироп подкрашивают ягодным экстрактом вишни или 
черной смородины. Для компота из консервированных фруктов 
в сваренны й горячий сироп добавляют слитый из банок сироп 
от консервированных фруктов: вместе доводят до кипения.

2. Сироп готовят также на фруктовых или ягодных от варах  
для придания компоту более насыщенного вкуса, аромата и цвета.
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О твар гот овят  из пищ евы х от ходов, полученных при обработке 
сырья: кожуры и сердцевин яблок, груш, айвы, цедры апельсинов, 
лимонов, косточек виш ен и некоторых других плодов.

3. Свежие плоды  и я годы  бы ст ро р а зва р и ва ю т ся  и теряю т 
свою  форму, это объясняется  тем, что содерж ащ ийся в стенках 
клеток протопектин малоустойчив, в процессе варки бы ст ро ги 
дролизует ся  и переходит  в  раст ворим ы й п ект и н , в результате 
чего продукты быстро размягчаю тся; кроме того, теряю тся содер
ж ащ иеся в них витамины. П оэтому при приготовлении компотов 
н е  все плоды  и ягоды  п одвергаю т  н агреву. П ри приготовлении 
ком потов и з клубники, зем лян и ки , голубики, малины , арбуза , 
дыни, бананов, ананаса, черной смородины, а такж е из консерви
рованны х ф руктов их н е  в а р я т , а только н аст аи ваю т  в  го р я 
чем сиропе, такж е поступаю т при варке компотов из цитрусовых 
(табл. 3.18).

4. При приготовлении компота из смеси фруктов, ягод их за к л а 
ды ваю т  в  определенной последоват ельност и, соответствующей 
их срокам варки: сначала кладут фрукты, требую щ ие более длитель
ной варки, в конце — те, которые подвергаю т только настаиванию  
в горячем  сиропе. О собенности  тепловой обработки  некоторы х 
фруктов, ягод приведены в табл. 3.18.

Таблица 3.18 Особенности тепловой обработки некоторых 
фруктов, ягод

Способ приготовления Наименование фруктов и ягод

Закладывают в горячий сироп 
и варят при слабом кипении

Айва (варят 20 — 30 мин), яблоки, 
кроме быстро разваривающихся 
сортов, например антоновки 
(варят 6— 8 мин), груши, кроме 
очень спелых (варят 6 — 8 мин)

Закладывают в горячий сироп, до
водят до кипения, прекращают 
нагрев и настаивают

Абрикосы, персики, слива, вишня, 
черешня, яблоки быстро развари
вающихся сортов, например 
антоновка, груши (спелые)

Закладывают в горячий сироп 
и настаивают

Апельсины, мандарины

Кладут в порционную посуду для 
отпуска (бокалы, креманки) и за
ливают теплым сиропом

Малина, клубника, земляника, 
черника, смородина
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5. Д ля улучшения вкуса  и аром ат а  в компот из яблок или груш 
можно добавлять корицу, в ресторанах в компот добавляю т вино 
(5— 10 г на 1 порцию), что противопоказано в детском и диетиче
ском питании. Для аром атизации в компот такж е добавляют мелко 
нарезанную  цедру цитрусовых.

6. В компот  из пресны х по вк усу  фрукт ов, ягод, сухофрукт ов 
для усиления процесса гидролиза сахарозы  добавляю т  лимонную  
кислот у  или лим онны й сок . В результате кислотного гидролиза 
сахарозы образуется инвертный сахар (смесь глюкозы и фруктозы), 
обладающий по сравнению  с сахарозой более интенсивным сладким 
вкусом. В компоты, приготавливаемые из кислых фруктов и ягод, 
лимонную  кислоту не добавляют.

7. Компоты необходимо настаивать, так  как в процессе наста
ивания в сироп переходят сахара из ф руктов, ягод, происходит 
кислотны й гидролиз сахаров, образуется и нвертны й  сахар, что 
улучшает вкусовые качества компота в целом и усиливает его сла
дость. П родолж ительность наст аивания компот а из сухофрук
т ов  — 10 — 12 ч.

8. О т пускаю т  ком поты  в охлаж денном  виде по 150 — 200 г 
на 1 порцию. П ри порционировании сначала кладут фрукты, ягоды 
и затем вливают сироп.

Компот из свеж их плодов (табл. 3.19). Из кожуры, сердцевин 
яблок, груш или айвы готовят отвар, процеживают, добавляют са
харный песок и доводят до кипения.

Таблица 3.19. Компот из свежих плодов

Продукты
Масса, г

...............

брутто нетто готового
продукта

Яблоки или айва 

или груши

341 300 —

333 300 —

Вода 710 700 —

Черешня или 
вишня

316 300 —

Слива или 
персики

или абрикосы

333 300 —

* 349 300 —
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Окончание табл. 3.19

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Вода 660 660

Сахар 150 150 —

Кислота лимонная 1 1 —

Выход — — 1 000

В кипящий сироп вводят подготовленные нарезанные яблоки, 
груши или айву и варят (яблоки, груши — б — 8 мин, айву — 
20 — 30 мин) при слабом кипении. Быстро разваривающиеся сорта 
яблок, например антоновку или спелые груши, не варят, а только 
доводят до кипения в сиропе и настаивают при закрытой крышке.

Для улучшения вкуса в компот добавляют корицу или цедру 
апельсина либо лимона. Если яблоки, айва или груши пресные 
на вкус, то добавляют лимонную кислоту.

Компот настаивают. Отпускают компот в охлажденном виде.
Компот из апельсинов или мандаринов (табл. 3.20). Подготов

ленные плоды раскладывают в креманки или бокалы.
Из сахара и воды варят сироп с добавлением цедры, для чего 

ее тонко шинкуют и бланшируют. Горячим сиропом заливают под
готовленные плоды и настаивают до полного охлаждения.

Таблица 3.20. Компот из апельсинов или мандаринов

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 520 350 —

или мандарины 475 350 —

Вода 475 475 —

Сахар 200 200 —

Цедра 25 25 —

Выход — — 1 000
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Для подачи в ресторане после охлаждения сиропа добавляют 
немного вина.

Компот из персиков. Промытые плоды бланшируют в горячей 
воде 3 мин и очищают от кожицы, затем удаляют косточки и на
резают дольками.

Воду от бланширования используют для приготовления сиропа, 
для чего ее доводят до кипения, добавляют косточки, сахарный песок 
и проваривают в течение 5 — б мин, затем процеживают.

Подготовленные персики заливают горячим сиропом, добавляют 
лимонную кислоту, доводят до кипения и нагрев прекращают, на
стаивают до полного охлаждения.

Компот из абрикосов или слив. Подготовленные абрикосы, 
сливы закладывают в кипящий сироп, доводят до кипения, пре
кращают нагревание и выдерживают в посуде, закрыв крышкой, 
до полного охлаждения.

Компот из малины, клубники или земляники (табл. 3.21). Под
готовленную малину, клубнику или землянику не варят, а рас
кладывают в креманки или стаканы, заливают теплым сиропом, 
охлаждают.

Компот из смеси сухофруктов (табл. 3.22). Сухофрукты пере
бирают, удаляя примеси, и сортируют по видам, так как они име
ют различные сроки варки. Крупные яблоки и груши разрезаю т 
на части. Фрукты тщательно промывают теплой водой 3 — 4 раза.

В котел наливают воду, доводят до кипения, добавляют сахар, 
растворяют его при помешивании и вновь доводят до кипения.

Таблица 3.21. Компот из малины, нслубники или земляники

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Земляника или ма
лина

410 350 —

Вода 475 475 —

Сахар 200 200 —

Кислота лимонная 0,5 0,5 —

Выход — — 1000
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Таблица 3.22. Компот из смеси сухофруктов

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки, груши, 
чернослив, урюк, 
курага, изюм и др.

125 310

Вода 960 960 —

Сахар 100 100 —

Кислота лимонная 1 1 —

Выход — — 1000

В кипящий сироп закладывают яблоки, груши и варят в течение 
20 мин, затем добавляют остальные сухофрукты (кроме изюма) и про
должают варить в течение 10— 15 мин, вводят изюм и варят в течение
4— 5 мин. Для улучшения вкуса в компот добавляют лимонную кислоту.

Готовый компот охлаждают до 10 °С и вы держ иваю т в течение 
10— 12 ч для настаивания. П ри этом из фруктов в сироп полностью 
переходят вкусовые вещ ества, что улучшает качество компота.

Сахар рекомендуют класть в начале варки, так как под действием 
содержащихся в сухофруктах кислот сахароза распадается на глюко
зу и фруктозу (инвертный сахар), благодаря чему компот становится 
более сладким и приобретает насы щ енный вкус.

Компот из консервированны х яблок, груш, айвы, персиков, 
слив, черешни, вишни, клубники (табл. 3.23). Готовят как из одного 
вида фруктов, так  и из нескольких.

Банки с консервированным компотом промываю т теплой водой 
и протираю т полотенцем, вскры ваю т и сливают сироп.

Таблица 3.23. Компот из консервированных яблок, груш, айвы, 
персиков, слив, черешни, вишни, клубники

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Персики, или айва, 
или абрикосы

396 396 —

Сахар 66 66 —
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Окончание табл. 3.23

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сироп консервиро
ванного компота

264 264 —

Вода 297 297 —

Или

Вишня или череш 
ня, или яблоки, или 
сливы целые

363 363

“

Сахар 66 66 —

Сироп консервиро
ванного компота

297 297 —

Вода 297 297 —

Выход — — 1 ООО

Затем  из сахара и воды варят сироп, процеживают, добавляют 
сироп от фруктов, доводят до кипения и охлаждают.

Ф рукты  и ягоды  вы ним аю т из банок. У персиков, абрикосов 
удаляют косточки. Крупные фрукты разрезаю т на дольки или по
ловинки. Ягоды оставляю т целыми.

П ри от пуске  подготовленные ф рукты  и ягоды раскладываю т 
в креманки или стаканы, чередуя по цвету, и заливаю т охлажден
ным сиропом.

Компот из быстрозамороженных плодов и ягод. Быстрозаморо
ж енны е натуральные (без сахара) фрукты  вынимаю т из упаковки, 
оттаивают в течение 10— 15 мин, промывают и складывают в посуду 
для полного оттаивания.

Крупные плоды нарезаю т дольками, соединяю т с заранее при
готовленным сиропом и доводят до кипения.

Плоды или ягоды раскладываю т в креманки или стаканы, зали
ваю т полученным сиропом и охлаждают перед подачей.

В компот можно добавить свеж ие цитрусовые фрукты.
Тыквенно-яблочный компот (табл. 3.24). Яблоки промывают, очи

щ аю т от кожицы, удаляют семенные гнезда, нарезаю т брусочками.
В сотейнике смеш иваю т лимонный сок с вином, сахаром, гвоз

дикой, доводят до кипения, провариваю т до тех пор, пока гвоздика
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не всплывет на поверхность, добавляю т яблоки и тыкву, доводят 
до кипения, провариваю т в течение 7 мин.

Охлаждают до 15— 12 °С.

Таблица 3 .24 . Тыквенно-яблочный крмпот

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 285 200 —

Тыква 200 150 —

Сахарный песок 300 300 —

Лимон (сок) 119 50 —

Белое вино 350 350 —

Гвоздика молотая 3 3 —

Выход — — 1 000

Таблица 3 .25 . Компот из ревеня с имбирем

Продукты

Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Имбирь свежий 
(корень)

63 50 —

Лимоны 83 50 —

Сахар 150 150 —

Белое полусладкое 
вино

200 200 —

Ревень 400 300 —

М ед 70 70 —

Выход — — 1000
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Компот из ревеня с имбирем (табл. 3.25). Варят медово-имбир
ный сироп :
■ им бирь промываю т, очищ аю т от кож ицы , н арезаю т тонким и 

ломтиками;
■ лимоны промывают, нарезаю т тонкими кружочками;
■ лимоны и имбирь заливаю т водой и вином, доводят до кипения, 

добавляю т сахар, доводят до кипения, провариваю т до раство
рения сахара, затем  прекращ аю т нагрев, вводят мед;

■ настаиваю т в течение 12 ч и процеживаю т.
Ревень промывают, нарезаю т брусочками. Лимон промывают, 

очищают, нарезаю т поперек на кружочки.
В медово-имбирный сироп закладываю т подготовленный ревень 

и лимон, нагреваю т до 65 — 75 °С, прекращ аю т нагрев. Настаиваю т 
в течение 12 ч.

Яблочный взвар с инжиром и черносливом (табл. 3.26). Яблоки, 
чернослив и имбирь перебираю т, промывают, по отдельности за 
ливаю т теплой кипяченой водой на 1 ч, процеживаю т.

Воду доводят до кипения, заклады ваю т яблоки, провариваю т 
в течение 3 мин, прекращ аю т нагрев, добавляю т инж ир и черно
слив. Н астаиваю т не менее 12 ч.

Таблица 3.26. Яблочный взвар с инжиром и черносливом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Инжир вяленый 200 200 —

Масса вареного 
инжира

— — 300

Чернослив 
(без косточек)

200 200 —

Масса вареного 
чернослива

— — 300

Яблоки сушеные 200 200 —

Масса вареных 
яблок

— — 500

Вода 600 600 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3 .27 . Плоды или ягоды быстрозамороженные в сиропе

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

П л о д ы  и л и  ягоды 
замороженные без 
сахара

100 100

Вода 33 33 —

Сахар 26 26 —

Кислота лимонная 0,1 0,1 —

Выход — — 150

Плоды или ягоды быстрозамороженные в сиропе (табл. 3.27). 
Плоды или ягоды зам орож енны е без сахара полностью не разм о
раживаю т, спустя 10— 15 мин их промывают, раскладываю т в кре
манки, вазочки или стаканы, заливаю т теплым сиропом сахарным 
и 25 — 30 мин даю т настояться.

Груша медовая (табл. 3.28). Грушу промывают, очищ ают от ко
жицы. Сахар карамелизую т в сотейнике, добавляю т мед и сливоч
ное масло, закладываю т грушу, туш ат до полутотовности. В конце 
вливают ликер.

Таблица 3 .28 . Груша медовая

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Груша 110 99 —

Ликер «Амаретто» 10 10 —

Масло сливочное 15 15 —

Сахар 15 15 —

Мед 20 20 —

М ята свежая 3 2 —

Сметана 30 30 —

Выход — — 60/30
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Таблица 3.29. Томленый в вине ананас
.

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ананас свежий 272 150 —

Вино красное 200 200 —

Сахарный песок 100 100 —

Вода 100 100 —

Гвоздика 1 1 —

Корица (палочки) 2 2 —

Имбирь (корень) 15 10 —

Выход — — 150

При от пуске  грушу поливают соусом, в котором она тушилась, 
декорируют листьями мяты. Отдельно подают сметану. Грушу можно 
отпускать без сметаны.

Томленный в вине ананас (табл. 3.29). Подготовленный ананас 
нарезаю т на крупные ломтики.

Вино наливаю т в сотейник, добавляю т сахар, воду, очищ енный 
и нарезанны й тонкими ломтиками имбирь, гвоздику, ваниль, дово
дят до кипения, заклады ваю т подготовленный ананас, томят при 
слабом нагреве в течение 2 ч, настаиваю т в сиропе в течение 1 ч.

Затем  ананас выкладывают, сироп увариваю т до консистенции 
соуса, прогреваю т в нем ананас.

При от пуске  ананас поливаю т соусом. А нанас мож но подать 
с мороженым. О формляю т мятой, ягодами.

3 .3 .3 . Ж е л и р о в а н н ы е  сл а д ки е  блю да

Ж елированны е сладкие блюда по способу приготовления под
разделяю тся на кисели, ж еле, муссы, самбуки, кремы . О сновой  
желе и муссов является фруктовый или ягодный сироп, молоко или 
кисломолочные продукты с сахаром, основой самбука  — фрукто
вое или ягодное пюре, а основой крем а  — яично-молочная смесь 
с сахаром и сливки или сметана либо сливки и фруктовое пюре.
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В качестве загустителя киселей используется крахмал, в ка
честве загустителя желе, мусса, самбука, крема — желатин или 
агар-агар (табл. 3.30). Желатин можно использовать для приготов
ления любых желированных сладких блюд (кроме киселя), агар- 
агар не рекомендуется использовать для приготовления мусса или 
самбука, так как в процессе взбивания он очень быстро застывает 
уже при температуре 32 — 39 °С.

О При использовании желатина прочные студни образуются 
при его концентрации, равной 2,7 — 3,0 %, агар-агара  проч
ный студень образуется при его концентрации, равной 1,5 %.

Желатин или агар-агар перед использованием замачивают  
в холодной кипяченой воде  или отваре в соотношении 1:6 — 8. 
Продолжительность замачивания определяется видом желатина 
(листовой, гранулы, порошкообразный) и указывается производи
телем. Листовой желатин замачивают в течение 2 — 5 мин, жела
тин гранулами — от 10 мин до 1,5 ч в зависимости от их размера.

Кисели

Наиболее распространенным сладким желированным блюдом 
является кисель. Кисель — это старинное русское национальное 
блюдо.

Ассортимент киселей очень разнообразен. Их готовят из свежих 
плодов, ягод, ревеня, кваса, молока, соков, экстрактов, сухофруктов, 
варенья, джема, а также из готового концентрата киселя.

О Желирующим веществом  для фруктово-ягодных киселей 
служит картофельный крахмал, а для молочного киселя — 
маисовый (кукурузный), который нельзя применять для при

готовления фруктово-ягодных киселей, так как образуется менее 
прозрачный, мутноватый студень с неприятным привкусом зерна. 
В то же время кукурузный крахмал делает молочные кисели более 
нежными, а картофельный — придает им синеватый оттенок.

Готовят кисели различной консистенции: жидкие и полужид
кие, средней густоты, густые. Нормы закладки крахмала зависят 
от вида используемого сырья и требуемой консистенции киселя 
(см. табл. 3.27).

В зависимости от вида используемого сырья меняется и техно
логия приготовления киселей.
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Алгоритм приготовления ягодного киселя 
1. Приготовление от вара : отделение сока, приготовление 
отвара из мезги, процеживание отвара. Хранение сока на хо
лоде в неокисляющейся посуде.

2. П ригот овление сиропа, соединение отвара с сахаром, до
ведение до кипения.

3. Подготовка крахмала: разведение крахмала холодной кипя
ченой водой или холодным отваром в соотношении 1:4 — 5.

4. Заваривание киселя: введение крахмала в закипевший сироп 
при непрерывном помешивании до момента закипания.

5. Варка киселя в течение 2 — 5 мин.
6. В ведение сока  (в сыром виде для сохранения витамина 

С и красящих веществ).
7. Охлаждение, порционирование.

Алгоритм приготовления киселя из мягких ягод (клубники, 
земляники)
1. Протирание ягод до пюреобразной консистенции.

2. Приготовление отвара из мезги.
3. Приготовление сиропа: соединение отвара с сахаром.
4. Подготовка крахмала.
5. Заваривание крахмала.
6. Соединение горячего киселя с фруктовым пюре.
7. Охлаждение, порционирование киселя.

Алгоритм приготовления киселя из кураги, яблок
1. Проваривание или запекание плодов.
2. П роцеж ивание и протирание до пю реобразной конси
стенции.

3. Соединение отвара с пюре и сахаром, доведение до кипения.
4. Заваривание крахмала, варка — 2 — 5 мин.
5. Охлаждение и порционирование киселя.

Жидкий и полужидкий кисель разливают в стаканы по 200 г и по
сыпают сверху сахарным песком, который благодаря гигроскопич
ности поглощает влагу с поверхности, не давая ей испаряться, что 
препятствует образованию поверхностной пленки. Можно жидкие 
и полужидкие кисели использовать как соусы к сладким блюдам.

Кисель густой консистенции  разливаю т в порционные или 
многопорционные формочки либо в противни с высокими бортами, 
смоченные внутри холодной кипяченой водой и посыпанные сахар
ным песком, затем охлаждают. Чтобы вынуть густой кисель из фор
мы, ее обтирают, перевертывают и, слегка встряхивая, осторожно
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перекладывают в подготовленную посуду. Кисель, охлажденный 
в противнях или в многопорционных формах, разрезают на порции 
и перекладывают на порционные десертные тарелки или в креманки 
и отпускают, полив сиропом, или к нему отдельно подают сливки 
либо холодное молоко (50— 100 г). Можно порционировать густой 
кисель с помощью специальных ложек для мороженого.

Кисель из плодов и ягод свежих (табл. 3.31). Подготовленные 
клюкву или бруснику, или чернику, или смородину, или вишню 
протирают. Сок отжимают и процеживают. М езгу заливают го
рячей водой (1:5), проваривают при слабом кипении 10— 15 мин 
и процеживают.

Таблица 3.31 Кисель из плодов и ягод свежих

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Клюква 126 120 —

или брусника 133 120 —

или смородина 
черная
или крыжовник

122 120 _

или смородина 
красная

128 120 —

Вода 895 895 —

Или

Черника 163 160 —

или вишня сосот-Н 160 —

или алыча 172 160 —

или мирабель 188 160 —

или слива 178 160 —

Вода 850 850 —

Сахар 120 120 —

Крахмал карто
фельный

45 45 —

Выход — — 1 000
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В полученны й отвар (часть его охлаж даю т и использую т для 
разведения крахмала) добавляю т сахар, доводят до кипения и при 
помеш ивании сразу вливаю т подготовленный крахмал, вновь дово
дят до кипения и добавляю т отжатый сок.

Алычу или сливу, или м ирабель (с удаленны м и косточками), 
или кры ж овник варят с небольш им количеством воды в течение 
7 — 10 мин, отвар сливают, ягоды или плоды протирают.

В отвар добавляют сахар, пюре, доводят до кипения, вводят под
готовленный крахмал и вновь доводят до кипения.

Кисель из земляники, малины, еж евики (табл. 3.32). П одго
товленную  землянику или малину, или еж евику протирают. Полу
ченны й сок с мякотью хранят в холодильных ш кафах в неокисля- 
ю щ ейся посуде.

Оставш уюся от ягод м езгу заливаю т горячей водой, добавляют 
кислоту лимонную, доводят до кипения и процеживаю т.

В дальнейш ем варят и отпускают так же, как кисель из плодов.
Кисель из апельсинов или мандаринов (табл. 3.33). Апельсины 

или мандарины моют, очищ аю т от кожицы, удаляют семена, про
тирают, отжимаю т сок.

Таблица 3.32. Кисель из земляники, малины, ежевики

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Земляника (садовая)

или земляника лес
ная

141 120 —

128 120 —

Вода 870 870 —

Или

Малина или ежевика

сосо▼-Н 160 —

Вода 830 830 —

Сахар 120 120 —

Крахмал картофель
ный

45 45 —

Кислота лимонная 2 2 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.33. Кисель из апельсинов или мандаринов

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 373 250 —

или мандарины 338 250

Вода 800 800 —

Сахар 120 120 —

Крахмал карто
фельный

40 40 —

Кислота лимонная 0,5 0,5 —

Выход — — 1 000

Из цедры и оставш ейся после отжатия мякоти плодов приготав
ливаю т отвар. В дальнейш ем варят и отпускают так же, как кисель 
из плодов.

Кисель молочный густой (табл. 3.34). В кипящ ем  молоке р ас
творяю т сахар, вливаю т предварительно разведенны й холодным 
молоком или водой крахмал и, непреры вно помеш ивая, варят при 
слабом кипении в течение 8 — 10 мин. К концу варки добавляю т 
ванилин.

Таблица 3.34. Кисель молочный густой

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 947 947 —

Масса молока 
кипяченого

— — 900

Сахар 80 80 —

Крахмал кукуруз
ный (маисовый)

75 75 —

Ванилин 0,03 0,03 —-

Выход — — 1 000
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Таблица 3.35. Кисель из кураги

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Курага 100 100 —

Сахар 100 100 —

Крахмал картофельный 80 80 —

Кислота лимонная 0,5 0,5 —

Вода 1 100 1 100 —

Выход — — 1 000

Отпускают с сиропом плодовым или ягодным натуральным либо 
с повидлом, джемом, вареньем  (20 г на 1 порцию), или соусом пло
дово-ягодным (50 г на 1 порцию).

Кисель из кураги (табл. 3.35). Курагу промывают. Заливаю т горя
чей водой и оставляю т на 2 — 3 ч для набухания. Затем  варят в той 
ж е воде до готовности, протирают, соединяю т с отваром, сахаром. 
Д обавляю т лимонную  кислоту, доводят до кипения, вводят под
готовленный крахмал и вновь доводят до кипения и провариваю т 
6 — 8 мин при слабом кипении.

Разливаю т в смоченны е водой и посы панны е сахаром формы 
или в противни и охлаждают.

При от пуске  поливаю т сиропом плодово-ягодным или кладут 
варенье, джем, конфитюр, или подают холодное кипяченое молоко, 
либо сливки (50— 100 г на 1 порцию), либо взбитые сливки из р ас
чета 25 г на 1 порцию.

Кисель из хлебного кваса (табл. 3.36). Хлебный квас процеж и
вают, вливаю т в посуду, добавляю т сахар и доводят до кипения.

Таблица 3.36. Кисель из хлебного кваса

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Хлебный квас 900 900 —

Сахар 140 140 —

Крахмал картофельный 50 50 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.37. Апельсиновый студень

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 909 400 —

Лимоны 357 150 —

Сахарный песок 250 250 —

Белое вино 250 250 —

Вода 40 40 —

Крахмал 30 30 —

Яйца (белки) 2 шт. 80 —

Миндаль 11 10 —

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 1 000

К рахмал картоф ельны й разводят холодной кипяченой водой, 
размеш ивают, вводят в закипевш ий квас и завариваю т при непре
рывном помеш ивании, нагрев тут ж е прекращ ают.

Кисель охлаждают и порционируют.
Апельсиновый студень (табл. 3.37). Апельсины и лимоны про

мывают, срезаю т цедру, отжимаю т сок. В сок добавляют сахар.
П одготовленную  цедру заливаю т вином, доводят до кипения, 

вводят разведен н ы й  водой крахмал, снова доводят до кипения, 
охлаж даю т до 60 °С, процеж иваю т, вводят подготовленны й сок 
и взбитые яичные белки.

Студень разливаю т в стаканы, роксы, креманки. Охлаждают.
При от пуске  посыпаю т измельченным миндалем, декорирую т 

листьями мяты.

Ж еле

Правила приготовления желе

1. Ж елат ин зам ачиваю т  в  холодной кипяченой воде . Если для 
замачивания использовали некипяченую  воду, то после соединения 
с сиропом его доводят до кипения, но не кипятят, так как кипячение 
сниж ает ж елирую щ ие свойства желатина.
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2. Если для замачивания ж елатина использовали избыточное 
количество воды, то в нее переходит часть растворимых низкомо
лекулярных фракций желатина с неприятными клеевым привкусом 
и запахом. Последующее удаление избыточной влаги с перешедши
ми в нее веществами положительно сказывается на качестве желе, 
в том числе и на прочности.

3. Отжатый сок  хранят в неокисляющейся посуде и вводят 
в сироп после его соединения с желатином. После введения сока 
сироп не кипятят.

4. Если сироп после введения в него желатина недостаточно про
зрачный, его осветляют, для чего в сироп с желатином, охлажденный 
до 70 °С, вводят яичные белки, разведенные холодной кипяченой водой 
в соотношении 1:1, размешивают и доводят до кипения, настаивают 
и затем процеживают. В этом случае закладку желатина увеличивают.

5. При приготовлении многослойного желе каждый слой фрук
тового желе прослаивают молочным, что позволяет подчеркнуть 
яркость цвета каждого слоя фруктового желе, не дает им сливаться.

6. При приготовлении многослойного желе каждый последующий 
слой вливают в форму только после того, как предыдущий слой 
полностью застыл.

7. При приготовлении многослойного желе не следует переох
лаждать или слегка подмораживать слои, так как при извлечении 
желе из формы оно может расслаиваться.

8. При приготовлении комбинированного желе с фруктами 
(цв. вкл., рис. 16) сначала в форму заливаю т желе без фруктов 
слоем около 10 мм и дают застыть. Затем выкладывают фрукты 
и заливают желе на высоту около Уг высоты формы и дают застыть, 
что позволяет зафиксировать фрукты в заданном положении. Затем 
вливают оставшееся желе.

9. При пригот овлении молочного (шоколадного  или кофей
ного) желе сахарно-желатиновый сироп соединяют с молоком, 
в которое предварительно добавляют ванилин, какао или кофей
ный отвар.

10. При приготовлении желе из кефира или сока сахарно-же
латиновый сироп сначала соединяют с небольшим количеством 
кефира или сока, тщательно размешивают, затем добавляют в остав
шийся кефир или сок и быстро перемешивают.

11. Д ля увеличения прочности желе выдерживают после за
стывания в течение 30 — 60 мин при температуре застудневания, 
после чего переносят в охлаждаемые камеры.

12. После застывания форма желе соответствует той посуде, 
в которой оно приготовлено.
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13. Отпускают  по 100— 150 г на 1 порцию с соусом, сиропом 
плодовым или ягодным натуральным (по 20 г на 1 порцию) либо 
со взбитыми сливками (20 — 30 г на 1 порцию) или подают холодное 
кипяченое молоко (100— 150 г на 1 порцию).

t f b  Алгоритм приготовления желе из цитрусовых
1. Подготавливают желатин (замачивают).
2. С апельсинов или лимонов снимают цедру и тонко шин
куют.

3. Из цедры готовят сироп с сахаром, настаивают и процеживают.
4. Из апельсинов или лимонов отжимают сок, хранят в неокис- 

ляющейся посуде на холоде.
5. Набухший желатин растворяют в горячем сиропе.
6. Если желе недостаточно прозрачное, то его осветляют.
7. Вводят сок.
8. Готовое желе разливаю т в формы (порционные, многопор

ционные) или в функциональны е емкости и охлаждаю т до за 
стывания.

9. Застывшее желе вынимают из формы (цв. вкл., рис. 17) или 
порционируют, разрезая ножом на порции зигзагообразной линией 
и отпускают.

Желе из свежих плодов и ягод (табл. 3.38, цв. вкл., рис. 18). 
Из подготовленных ягод отжимают сок и хранят его на холоде. 
Оставш уюся мезгу заливаю т горячей водой и варят в течение
5— 8 мин. Отвар процеживают, добавляют сахар, нагревают до ки
пения, удаляют с поверхности сиропа пену, затем добавляют под
готовленный желатин.

Таблица 3.38. Желе из свежих плодов и ягод

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Клюква

или смородина черная 

или смородина красная

168 160 —

163 160 —

170 160 —

Вода 800 800 —

Или

Земляника садовая или малина 235 200 —
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Окончание табл. 3.38

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Вода 725 725 —

Или

Вишня 235 200 —

Вода 760 760 —

Сахар 160 160 —

Желатин 30 30 —

Кислота лимонная 1 1 —

Выход — — 1 000

В подготовленный сироп с ж елатином добавляю т ягодный сок, 
разливаю т в порционны е ф орм очки и оставляю т на холоде при 
температуре от 0 до 8 °С в течение 1,5 — 2 ч для застывания.

Ж еле из молока (табл. 3.39). Приготовляю т м индальное моло
ко. Для этого миндаль заливаю т горячей водой, кипятят в течение 
3 — 4 мин, откидываю т на сито, очищ аю т от кожицы. Измельчают 
в ступке, постепенно прибавляя холодную кипяченую  воду. Молоко 
процеживают, а мезгу вновь подвергаю т той ж е обработке.

Таблица 3.39. Желе из молока

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 250 250 —

Сахар 160 160 —

Миндаль очищ ен
ный

133 120 —-

Вода (для миндаль
ного молока)

365 365 —

Желатин 30 30 —

Вода (для желатина) 240 240 —

Выход ' . — 1 000
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Таблица 3 .40 . Ягоды в желе из розового вина

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Клубника 250 213 —

Голубика 125 107 —

М алина 250 213 —

Сахар 50 50 —

Ж елатин 30 30 —

Сухое розовое 
вино

350 350 —

Вода 120 120 —

Выход — — 1 000

М индальное молоко соединяю т с горячим  молоком, сахаром 
и, непреры вно помеш ивая, доводят до кипения.

В готовую смесь вводят подготовленный желатин, размешивают, 
процеживаю т, разливаю т в формы и охлаждают.

Ягоды в желе из розового вина (табл. 3.40). Ж елатин зам ачива
ют. Ягоды перебираю т, промывают, обсушивают. Половину нормы 
вина доводят до кипения, вводят сахар, подготовленный желатин, 
прекращ аю т нагрев, помеш ивая распускаю т желатин.

Подготовленные ягоды раскладываю т в креманки, вазочки, рок- 
сы. В подготовленное ж еле вводят вторую половину нормы вина, 
разливаю т в подготовленную с ягодами посуду для отпуска, ставят 
в холодильные камеры  для застывания.

Апельсиновое заливное с клубникой (табл. 3.41). Ж елатин зам а
чивают в холодной воде. Клубнику промывают, крупные экземпляры 
режут на части. Апельсины промывают, отж имаю т сок, смеш иваю т 
с ликером.

Таблица 3 .41 . Апельсиновое заливное с клубникой

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 1 000 440 —

Ж елатин 20 20
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Окончание табл. 3.41

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Клубника 150 128 —

Творог 5%-ный 250 250 —

Сливки 15%-ные 150 150 —

Ликер апельсино
вый

20 20 —

Сахар 30 30 —

Вода 120 120 —

Мята 3 2 —

Выход — — 1 000

П оловину нормы  набухш его ж елатина распускаю т, не доводя 
до кипения, вводят при помеш ивании сок.

Подготовленную клубнику раскладываю т в креманки (вазочки, 
роксы), заливаю т апельсиновым соком, дают полностью застыть. 
Вторую половину нормы ж елатина такж е распускаю т, не доводя 
до кипения.

Таблица 3 .42 . Кокосовая пенка с лимонным желе

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко кокосовое 500 500 —

Вода 50 50 —

Желатин листовой 1 1 —

Сироп сахарный 50 50 —

Лимон — 50 —

Земляника — 100 —

Перец розовый 
молотый

0,05 0,05 —

Выход — — 500/250

2 0 0



Творог взбиваю т со сливками и сахаром, вводят в ж елатин, р аз
м еш иваю т до однородной консистенции, вы ливаю т в крем анки 
поверх апельсинового ж еле, оставляю т на холоде до полного за 
стывания.

При от пуске  декорирую т ягодами клубники и листьями мяты.
К ок осов ая  п ен к а  с  л и м о н н ы м  ж е л е  (табл. 3.42). Для приготов

ления десерта потребуется пол-литровый сифон (цв. вкл., рис. 19), 
два газовых баллончика. Землянику перебираю т, промывают, рас
кладывают ягоды в вазочки (креманки, роксы, формы).

М олоко кокосовое процеж иваю т через тонкое сито. Наполняют 
сифон, впускаю т газ, встряхиваю т, охлаждаю т в течение 30 мин. 
В теплой воде распускаю т ж елатин, добавляю т сахарны й сироп, 
лимонный сок, размешивают, разливаю т в подготовленные вазочки, 
ставят в холодильные камеры  для застывания.

При от пуске  ж еле посыпаю т свежемолотым розовым перцем, 
выпускают пенку из сифона.

М ягк ое ж е л е  и з  м а н го  (табл. 3.43). Ж елатин замачиваю т в хо
лодной воде. В Уч часть пю ре из манго добавляю т сахарный песок, 
доводят до кипения, добавляю т подготовленный, отжатый от лиш 
ней ж идкости ж елатин, перем еш иваю т до полного растворения, 
прекращ аю т нагрев, соединяю т с оставшимся пюре.

Разливаю т в силиконовые формочки, вазочки, креманки, ставят 
в холодильные камеры  до полного застывания.

Ч и б у ст  и з  п о р т в е й н а  (табл. 3.44). Ж елати н  зам ачиваю т в хо
лодной воде. П ортвейн разогреваю т. Белки отделяют от желтков, 
взбиваю т с сахарным песком.

В горячий портвейн вводят, постоянно помешивая, яичные ж елт
ки, яичны е белки, снимаю т с плиты, добавляю т подготовленный, 
отжатый от лиш ней ж идкости желатин, перемеш иваю т до полного 
растворения.

Таблица 3 .43 . М ягкое желе из манго

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Манго пюре 650 650 —

Сахарный песок 350 350 —

Ж елатин 16 16 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.44. Чибуст из портвейна

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового продукта

Портвейн 700 700 —

Яйца 4 160 —

Сахарный песок 140 140 —

Желатин 7 7 —

Миндаль 11 10 —

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 1 000

Разливают в креманки, вазочки, роксы. При от пуске декорируют 
свежей мятой и орехами миндаля.

П а н а к о т а  (табл. 3.45). Ж елатин замачивают в холодной воде, 
затем отжимают, удаляя лишнюю жидкость. Сливки соединяют 
с тростниковым сахаром и ванилью, доводят до кипения, вводят под
готовленный желатин, размешивают до полного его растворения.

Таблица 3 .45 . Панакота

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового продукта

Сливки 33%-ные 80 80 —

Сахар тростниковый 11 И —

Ваниль стручковая 4 2 —

Желатин 2 2 —

Вода для замачива
ния желатина

12 12 —

Ванильное моро
женое 
или
фруктовое сорбе

50

Мята свежая 3 2 —

Выход . . -— — 100/50
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Полученную сливочную массу выливают в форму-стакан, охлаж
дают. Непосредственно перед отпуском вынимают из формы.

О т пускаю т  с шариком мороженого или сорбе либо как само
стоятельное блюдо. Декорируют листьями мяты.

Ш ар и з  «М аск ар п он е»  с би ск в и т н о й  к рош кой  (табл. 3.46). Ж е
латин замачивают в холодной воде, дают набухнуть. Фрукты про
мывают. Физалис и клубнику нарезают кубиками, смешивают с ма
скарпоне в сотейнике, нагревают, не доводя до кипения, вводят под
готовленный желатин, распускают, помешивая, добавляют чернику.

Смесь разливают в силиконовые полусферы, охлаждают и дают 
застыть в холодильных шкафах. После застывания полусферы  
вынимают из форм, по плоской поверхности полусфер проводят 
горячим ножом и соединяют полусферы в шар.

Д ал приготовления соуса в сотейнике соединяют шоколад, слив
ки, сыр «Горгонзола», нагревают, помешивая, доводят при слабом 
нагреве до однородной массы. Для приготовления бисквитной крош
ки бисквит измельчают в крошку с черносливом, орехами, курагой.

О ф орм ление: десертную тарелку декорируют соусом. Для это
го силиконовую кисточку смачивают в соусе, проводят в центре 
тарелки шоколадную линию шириной 4 см, не затрагивая края 
тарелки и в центре линии насыпают дорож ку из бисквитной  
крошки. С краю дорожки ставят шар из маскарпоне, поливают 
его оставшимся соусом, дорож ку оформляют листиками мяты, 
пищевыми цветами.

Таблица 3.46. Ш ар из «Маскарпоне» с бисквитной крошкой

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сыр «Маскарпоне» 80 80 —

Физалис 10 10 —

Клубника 12 10 —

Черника И 10 —

Желатин 5 5 —

Шоколад 60%-ный 20 20 —

Сливки 33%-ные 20 20 —

Сыр «Горгонзола» 10 10 —
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Окончание табл. 3.46

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Шоколадный
бисквит

10 10 —

Чернослив суше
ный

5 5 —

Курага 5 5 —

Орехи грецкие 3 3 —

Мята свежая 2 1 —

Пищевые цветы 3 2 —

Выход — — 140/50/20

М усс

Мусс —  это взбитое желе, отличается от желе тем, что подготовлен
ное желе охлаждают до температуры 30 °С и взбивают в пышную по
ристую массу в неокисляющейся посуде.

Если в процессе взбивания мусс начал желироваться, то взбива
ние следует прекратить, мусс слегка прогреть и повторить процесс 
взбивания.

Если мусс заливают в порционные формы, то их предварительно 
хорошо охлаждают, так как если вливать взбитый мусс в теплую 
форму, то пышная структура мусса разрушится и слой мусса, со
прикасающийся со стенками формы, получится в виде желе.

Также муссы можно готовить с манной крупой, из шоколада, где 
пористость и воздушность придают взбитые сливки или белки яйца.

О т пускаю т  муссы, как и желе, по 100— 150 г на 1 порцию  
с соусом, сиропом плодовым или ягодным натуральным (по 20 г 
на 1 порцию) либо со взбитыми сливками (20 — 30 г на 1 порцию) 
или подают холодное кипяченое молоко (100— 150 г на 1 порцию).

М усс клю квенны й  (табл. 3.47). Основу для мусса (сироп с жела
тином), приготовленную так же, как и для желе (см. ранее), охлаж
дают до 30— 40 °С и взбивают до тех пор, пока смесь не превратится 
в пышную массу. Затем быстро, не давая полностью застыть (при 
температуре 30 — 35 °С), мусс разливают в формы и охлаждают.
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Таблица 3.47. М усс клюквенный

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Клюква 263 250 —

или сок клюквен
ный натуральный

250 250 —

Сахар 200 200 —

Желатин 27 27 —

Вода 650 650 —

Выход — — 1 000

Перед отпуском ф орм у с муссом на 2/з объема опускают на н е
сколько секунд в теплую воду. Мусс нарезаю т на порции, выклады
ваю т в креманку или вазочку и поливают соусом клю квенным или 
сиропом фруктовым.

Мусс яблочный на манной крупе (табл. 3.48). Яблоки очищают 
от кожицы, удаляют семенную  коробку, разрезаю т на части и ва
рят. Отвар процеживают, яблоки протирают, соединяют с отваром, 
сахаром, лимонной кислотой и доводят до кипения.

В кипящ ее пю ре вводят помеш ивая просеянную  манную  кру
пу и варят. Полученную смесь охлаждают до 30 °С и взбиваю т ее 
на холоде до получения однородной густой пенистой массы, кото
рую разливаю т в подготовленные формы, вазочки или креманки 
и охлаждаю т в течение 1 — 1,5 ч; от пускаю т  с сиропом.

Таблица 3.48. М усс яблочный на манной крупе

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 341 300 —

Сахар 150 150 —

Крупа манная 80 80 —

Кислота лимонная 1,5 1,5 —

Вода 750 750 —

Выход — — 1 000
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Самбук

I С ам бук  —  это разновидность желе, основой которого является пюре 
яблок, слив или абрикосов.

П ри взбивании самбука в массу вводя т  яичны е белки. Ж ел а
тина использую т 15 г на 1 кг самбука. О т пускаю т  по 100— 150 г 
на 1 порцию  с соусом, сиропом фруктовым или ягодным натураль
ным (по 20 г на 1 порцию) либо со взбитыми сливками (20 — 30 г 
на 1 порцию) или подают холодное кипяченое молоко (100— 150 г 
на 1 порцию).

Самбук яблочный или сливовый (табл. 3.49). Яблоки (без се
менного гнезда) или сливы после удаления косточек укладываю т 
на противень, подливают небольш ое количество воды и запекаю т 
в конвектомате, затем  их охлаждаю т и протирают.

В полученное пюре добавляю т сахар, яичный белок и взбиваю т 
на холоде до образования пыш ной массы.

Подготовленный желатин ставят на водяной мармит, помешивая, 
дают ему полностью раствориться и процеживаю т, затем вливают 
тонкой струйкой во взбитую  массу при непреры вном  и быстром 
помеш ивании венчиком. М ассу разливаю т в формы и охлаждают.

О т пускаю т  самбук так же, как и мусс.
Самбук абрикосовый (табл. 3.50). Из абрикосов удаляю т к о 

сточки, заливаю т горячей водой, варят до разм ягчен и я  плодов, 
протирают. Курагу предварительно замачивают, затем  такж е варят 
и протирают.

Таблица 3 .49 . Самбук яблочный или сливовый

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 795 700 —

или слива 722 650 —

Сахар 200 200 —

Ж елатин 15 15 —

Яйца (белки) 2 шт. 48 —

Вода (для желатина) 420 420 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.50. Самбук абрикосовый

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Абрикосы 

или курага

756 650 —

250 250 —

Вода (для желатина)

или абрикосовое 
пюре (консервы)

420 420 —

500 500 —

Вода (для желатина) 285 285 —

Сахар 200 200 —

Желатин 15 15 —

Яйца (белки) 2 шт. 48 —

Кислота лимонная 1 1 —

Выход — — 1 000

В пю ре добавляю т сахар, яичны й белок, кислоту лимонную . 
В остальном готовят и отпускают, как самбук яблочный.

При от пуске  поливаю т соусом абрикосовым.

Кремы и взбитые сливки

| Крем —  это желированное сладкое блюдо, основой которого являются 
жирные сливки или сметана и яично-молочная смесь с желатином.

В зависим ост и от  введ ен н ы х  наполнит елей  приготовляю т 
крем ванильный, шоколадный, кофейны й, ореховый, ягодный.

К р ем  в а н и л ь н ы й , ш о к о л а д н ы й , к о ф е й н ы й  (табл. 3.51). Для 
я и ч н о -м о л о ч н о й  с м е с и  яй ц а р асти р аю т с сахаром  до светлого 
цвета, добавляют небольш ой струйкой кипяченое горячее молоко 
и провариваю т на водяной бане при тем пературе не выш е 85 °С. 
Набухший желатин распускаю т на водяной бане и соединяют с яич
но-молочной смесью.

Для ванильного крем а  в процеж енную  яично-молочную смесь 
добавляю т ванилин. Для коф ей н ого  крем а  см есь готовят с д о 
бавлением  коф ейного настоя (50 г коф е на 150 мл кипятка). Для 
ш околадного крем а  в горячую яично-молочную смесь добавляют 
растерты й с сахаром или раф инадной пудрой какао-порошок.
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Таблица 3.51. Крем ванильный, шоколадный, кофейный

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Сливки 35%-ные 500 500 —

Сахар 150 150 —

Молоко 211 200 —

Яйца 2 шт. 80 —

Желатин 20 20 —

Ванилин 0,15 0,15 —

или какао-порошок 30 30 —

или кофейный настой 50 50 —

Вода
(для желатина)

160 160 —

Выход — 1 000

С л и в к и  взбивают на холоде до образования густой пышной пены. 
Во взбитые сливки, непрерывно помешивая, вливают охлажденную 
до комнатной температуры яично-молочную  смесь. Готовую смесь 
разливаю т в формы  и охлаждают.

Застывш ий крем вынимаю т из формы  и от пускаю т  с сиропом 
или сладким соусом.

Таблица 3.52 Крем ягодный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Земляника или смороди
на черная

190 150 —

Сливки 35%-ные 600 600 —
Сахар 150 150 —
Желатин 20 20 —

Вода
(для желатина)

160 160

Выход — — 1 000
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К рем  ягодн ы й  (табл. 3.52). Ягоды протирают, готовое пю ре со
единяют с раф инадной пудрой (крем без яйца). Вводят распущ ен
ный на водяной бане желатин. Сливки взбиваю т в пышную пену 
и соединяю т с ягодным пюре.

Разливают в формы или гастроемкости и охлаждают. Застывш ий 
крем вынимаю т из форм  или порционируют, нарезая на порцион
ные куски.

При от пуске  крем поливаю т соусом земляничным или соусом 
черносмородиновым — 30 г на 1 порцию.

Ж е л е  и з  ч е р н о й  см о р о д и н ы  с в ан и л ьн ы м  к р ем о м  (табл. 3.53). 
Ж елатин  замачиваю т в холодной воде. Ч ерную  смородину п ере
бирают, промывают, ош париваю т кипяченой водой, отжимаю т сок. 
Сок смеш иваю т с сахаром. Подготовленный желатин распускают, 
процеж иваю т через сито и смеш иваю т с соком.

Подготовленное желе разливаю т в мелкие креманки или бокалы, 
ставят в холодильные ш кафы  для полного застывания.

Д л я  пригот овления крем а  желтки растирают с сахарной пудрой. 
Сливки доводят до кипения, добавляют семена ванили, прекращ аю т 
нагрев и медленно тонкой струйкой при помеш ивании венчиком 
вливают желтки. Крем переливаю т в сотейник и варят, помеш ивая 
на слабом огне до загустения, охлаждают, выкладывают сверху желе, 
ставят в холодильные ш кафы  для застывания.

При от пуске  декорирую т листьями мяты, ягодами черной см о
родины.

Таблица 3.53. Желе из черной смородины с ванильным кремом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Смородина черная 600 474 —

Сахарный песок 150 150 —

Желатин 15 15 —

Сливки 10%-ные 300 300 —

Яйца 3 шт. 120 —

Пудра сахарная 100 100 —

Ваниль стручковая 15 7 —

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.54. Сливки, сметана взбитые

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сливки 35%-ные 
или сметана

900 900 —

Рафинадная пудра 150 150 —

Выход — — 1 000

Сливки или см етана взбиты е (табл. 3.54, цв. вкл., рис. 20 и 21). 
В чистую посуду наливаю т н а х/з  ее объема холодные сливки или 
сметану и взбиваю т до тех пор, пока не образуется густая, пыш ная 
и устойчивая пена. В сливки или сметану взбитые добавляют при 
помеш ивании рафинадную  пудру.

При от пуске  сливки или см етану взбиты е кладут в креманку. 
Сливки (сметану) взбитые мож но отпускать с вареньем  или апель
синами, или мандаринами (30 г на 1 порцию), или шоколадом (3— 5 г 
на 1 порцию).

Сливки, взбитые с орехами, шоколадные, лимонные (табл. 3.55). 
М индаль измельчают и жарят. Какао-порош ок или цедру лимонную 
см еш иваю т с раф инадной  пудрой и осторож но вводят в сливки 
взбитые.

При от пуске  сливки взбитые кладут в вазочку и посыпаю т оре
хами. Сливки взбитые можно отпускать с печеньем или бисквитом 
сухим (палочки) — 30 г на 1 порцию.

Таблица 3 .55 . Сливки, взбитые с орехами, шоколадные, лимонные

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сливки 35%-ные 80 80 —

Рафинадная пудра 15 15 —

Миндаль очищенный 12 11 —

Миндаль жареный — — 10

Какао-порошок 3 3 —

Цедра лимонная 1 1 —

Выход — — 100
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Таблица 3.56. Ш околадный мусс со сливками

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Шоколад темный 350 350 —

Сливки 33%-ные 450 450 —

Ваниль 30 15 —

Пудра сахарная 50 50 —

Яйца 3 шт. 120 —

Масло сливочное 30 30 —

Выход — — 1 000

Шоколадный мусс со сливками (табл. 3.56.) Шоколад растаплива
ют на водяной бане, добавляют сливочное масло. Сливки соединяют 
с ванилью, сахарной пудрой, взбивают.

Разделяю т белки и ж елтки . Ж елтки  добавляю т в сливочную  
смесь, вливаю т растопленны й шоколад, размеш иваю т, аккуратно 
вводят взбитые в пену белки, разм еш иваю т до однородной конси
стенции.

Мусс разливаю т в креманки (вазочки, роксы), ставят в холодиль
ные ш каф ы  для полного застывания.

При от пуске  мусс можно украсить ягодами, листьями мяты.
Крем-брюле (табл. 3.57). Стручки ванили разрезаю т вдоль, вы 

скребаю т семена. П оловину нормы сливок (400 г) наливаю т в со
тейник, добавляю т стручки и семена ванили, доводят до кипения, 
п рекращ аю т огонь, оставляю т для н астаи ван и я, при  закры той  
крышке, охлаждают до 60 °С, процеживаю т.

Таблица 3.57. Крем-брюле

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яйца 8 шт. 320 —

Сливки 20%-ные 800 800 —

Сахарный песок 130 130 —

Ваниль стручковая 40 17 —
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Окончание табл. 3.57

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мята свежая 6 5 —

Черника 100 98 —

Выход — — 1 000

Ж елтки растирают с сахаром и взбивают венчиком, добавляют 
оставшуюся часть сливок в теплые процеженные сливки, переме
шивают. Полученную массу разливают в порционные огнеупорные 
формы, ставят на противень.

На противень подливают теплую воду чтобы она доходила до се
редины формочек. Запекаю т при температуре 100 °С в течение 
45— 50 мин, вынимают из конвектомата, охлаждают в холодильных 
шкафах.

П еред отпуском  десерт посыпают сахаром, быстро карамели
зуют газовой горелкой или ставят под гриль-саламандру. При этом 
сахар плавится, образуя тонкую золотистую корочку. Декорируют 
ягодами, листьями мяты.

Крем-брюле фисташковое (табл. 3.58). Ж елтки отделяют от бел
ков, смеш иваю т с сахаром и фисташ ковой пастой, добавляю т 
подогретое молоко и сливки, перемешивают до однородной кон
систенции, разливают в порционные огнеупорные формы, ставят 
на противень.

Таблица 3.58. Крем -брюле фисташ*совое

Масса, г
Продукты

брутто нетто Готового
продукта

Яйца 6 шт. 240 —

Сахар 120 120 —

Паста фисташковая 50 50 —

Молоко 350 350 —

Сливки 38%-ные 350 350 —

Выход — — 1 000
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На противень подливают теплую воду, чтобы она доходила до се
редины формочек. Запекаю т при температуре 100 °С в течение 
45— 50 мин, вынимают из конвектомата, охлаждают в холодильных 
шкафах.

П еред отпуском  десерт посыпают сахаром, быстро карамели
зуют газовой горелкой или ставят под гриль-саламандру. При этом 
сахар плавится, образуя тонкую золотистую корочку. Декорируют 
ягодами, листьями мяты.

Крем-карамель (табл. 3.59). Для приготовления карамели сахар 
(100 г) кладут в сотейник, нагревают до состояния карамелизации. 
В карамелизованный сахар вливают тонкой струйкой горячую воду, 
нагревают на среднем огне до состояния густого сиропа, прекра
щают нагрев.

Для приготовления крема молоко в сотейнике нагревают. Яйца 
(4 шт.) смешивают с желтками (8 шт.), добавляют сахар, ванильный 
сахар, при помешивании тонкой струйкой вводят горячее молоко. 
Порционные огнеупорные формы смазывают сливочным маслом, 
на дно каждой формы вливают карамель, сверху вливают яично
молочную смесь, ставят на противень, подливают теплую воду, 
чтобы она доходила до середины формочек, запекают при 150 °С 
в течение 45 мин. Готовый крем помещают в холодильный шкаф 
до полного охлаждения.

Перед подачей по краям делают надрезы вдоль стен форм, от
деляя крем, переворачивают десерт на тарелку. Десерт декорируют 
ягодами, листьями мяты.

Таблица 3.59. Крем-карамель

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 1000 1000 —

Сахарный песок 140 140 —

Сахар ванильный 20 20 —

Масло сливочное 20 20 —

Яйца 12 шт. 480 —

Вода 100 100 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.60. Крем «Карамель»

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 500 500 —

Яйца 7 Уг шт. 300 —

Сахарный песок 250 250 —

Масло сливочное 100 100 —

Ванилин 0,05 0,05 —

Выход — — 100

Крем «Карамель» (табл. 3.60). 2/з нормы яиц растираю т с саха
ром и ванилином, разводят холодным молоком и процеж иваю т. 
Из оставш егося сахара готовят карамель, для чего сахар соединяют 
с водой (только чтобы смочить сахар) и варят до образования массы 
светло-коричневого цвета.

Половину готовой карамели соединяют с яично-молочной см е
сью, а остальную  равном ерно разливаю т в подготовленные ф о р 
мочки, см азанны е маслом.

Затем  в ф орм очки вливаю т подготовленную  яично-молочную  
смесь, ставят на противень с подлитой водой и запекаю т в ж ароч
ном шкафу.

Готовый крем  переклады ваю т в крем анки  или на десертны е 
тарелки и подают горячим или охлажденным.

Крем тыквенный из сифона (табл. 3.61). Готовят черничную  
крош ку. Для этого бисквит см еш иваю т с черничны м  вареньем  
и кедровыми орехами, блендером разбиваю т в крошку.

Таблица 3.61. Крем тыквенный из сифона

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Тыква 143 100 —

Мед 10 10 —

Сливки 33%-ные 10 10 —

Яблочное варенье 20 20 —
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Окончание табл. 3.61

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Черничное варенье 5 5 —

Бисквит 10 10 —

Орехи кедровые 5 5 —

М ороженое
ванильное

50 50 —

Базилик зеленый 3 2 —

Цветы пищевые 3 2 —

Выход — — 160/50/4

Тыкву промываю т, счищ аю т кожицу, удаляю т семечки, варят 
на пару  до полной готовности, см еш иваю т с медом и сливками, 
помещ аю т в блендер для получения пюре, процеж иваю т в сифон, 
заряж аю т сифон, выпускают в мартинку до */з объема, поверхность 
выравнивают, сверху выкладывают слой яблочного варенья, засы 
пают черничной крошкой, сверху выкладывают ш арик мороженого, 
декорирую т зеленым базиликом, пищ евыми цветами.

Сабайон (табл. 3.62). Это заварной яичный крем со сладким  
вином. В сабайон чащ е всего добавляю т марсалу — крепкое сици
лийское вино, похожее на мадеру, или M oscato d'Asti — игристое 
белое вино.

Ж елтки отделяют от белков, взбиваю т с сахаром до белой пены, 
затем при помеш ивании вводят вино небольшими порциями. Полу
ченную массу варят на водяной бане, постоянно взбивая, не доводя 
до кипения, для получения густой однородной консистенции, пре
кращ аю т нагрев.

Таблица 3.62. Сабайон

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яйца 4 шт. 80 —

Сахар 60 60 —
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Окончание табл. 3.62

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Вино Moscato 
d'Asti

50 50 —

Или

Marsala, Sherry, 
Porto, Madera

100 100 —

Выход — — 150

Разливают  сабайон в стаканы, креманки, вазочки, оформляют 
свежими ягодами, фруктами, зеленью мяты, съедобными цветами. 
Подают сабайон как в горячем, так и в холодном виде.

3 .3 .4 . М орож еное

Сливочный пломбир (табл. 3.63). Сливки наливают в сотейник, 
добавляют сахар, ванильный сахар, перемешивают, варят на медлен
ном огне 30 мин, периодически помешивая, дают остыть, взбивают 
в пышную пену.

Белки отделяют от желтков, взбивают с сахарной пудрой и ли
монным соком в плотную пену, аккуратно вводят во взбитые слив
ки и осторожно вмешивают, закрывают пищевой пленкой, ставят 
в морозильную камеру на 3 ч, затем взбивают замороженную массу, 
снова ставят в морозильную камеру на 3 ч.

Таблица 3.63. Сливочный пломбир

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сливки 35%-ные 600 600 —

Яйца 4 шт. 160 —

Лимон 150 63 —

Сахар 200 200 —

Сахарная пудра 160 160 —
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Окончание табл. 3.63

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сахар ванильный 5 5 —

Выход — — 1 ООО

Пломбир отпускают как самостоятельный десерт, а также его мож
но использовать как основу для приготовления сложных десертов.

При отпуске пломбир дополняют свежими ягодами, фруктами, 
цукатами, пряными травами, печеньем, орехами, соусами и топин- 
гами. Отпускают в креманках, фужерах или специальных вазочках, 
десертных тарелках.

Клубничное мороженое (табл. 3.64). Клубнику промывают, 
очищают от плодоножек. Откладывают несколько ягод для укра
шения. Клубнику блендируют с лимонным соком до образования 
однородного пюре, добавляют бальзамический уксус и тщательно 
перемешивают.

Сливки взбивают в плотную пену, смешивают с клубничным 
пюре, переливают в контейнер для замораживания, накрывают 
крышкой, ставят в морозильную камеру на 2 ч. Затем взбивают, 
снова ставят в морозильную камеру. Продолжают замораживать, 
взбивая каждые 2 ч, пока мороженое не загустеет. За 1 — 1,5 ч 
до подачи ставят в холодильную камеру.

Отпускают, декорируя ягодами клубники.

Таблица 3.64. Клубничное мороженое

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Клубника 800 600 —

Лимон (сок) 60 26 —

Бальзамический
уксус

7 7 —

Сахарная пудра 140 140 —

Сливки 22%-ные 250 250 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.65. Воздушное мороженое из зеленого чая из сифона

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай зеленый 16 16 —

Молоко сухое 40 40 —

Сахар 40 40 —

Крахмал 20 20 —

Сливки 40%-ные 360 360 —

Вода 400 400 —

Шоколад белый 260 260 —

Выход — — 1 000

Воздушное мороженое из зеленого чая из сифона (табл. 3.65). 
Сахар, зеленый чай, сухое молоко, крахмал, сливки и воду соединя
ют, доводят до кипения, процеживаю т через сито, заливаю т смесью 
белый шоколад, перемеш иваю т до полного растворения шоколада.

Получивш ую ся смесь взбиваю т и охлаждаю т до температуры  
40 °С. Заливаю т в сифон, заряж аю т 3 раза, сильно встряхиваю т 
несколько раз, выпускаю т на силиконовый коврик, ставят в ш око
вую морозильную камеру на 6 ч. Готовое м орож еное раскалываю т 
на кусочки.

При от пуске  морож еное дополняю т свеж им и ягодами, ф рук
тами, цукатами, пряны м и травам и, печеньем , орехами, соусами 
и топингами.

Шоколадный снег (табл. 3.66). Воду, сахар, какао и сливки со
единяют, доводят до кипения, вводят в горячую  м ассу шоколад, 
взбиваю т венчиком до однородной консистенции. П роцеж иваю т 
через сито в контейнер для пакоджета, ставят в морозильную камеру 
на 24 ч. П робиваю т в аппарате пакоджета.

Таблица 3.66. Ш околадный снег

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Какао 60 60 —
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Окончание табл. 3.66

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сахар 70 70 —

Сливки 40%-ные 200 200 —

Шоколад белый 50 50 —

Вода 500 500 —

Выход — — 1 000

Снег подают как самостоятельный десерт, а такж е используют 
для декорирования десертов.

Дынный сорбет (табл. 3.67). Дыню промывают, счищают кожуру, 
удаляют семена, нарезаю т, соединяю т с сахаром, лимонным соком, 
блендируют до однородной массы.

Ставят в морозильную камеру на 4 ч. В процессе замораж ивания 
массу перемеш иваю т каждый час. До подачи хранят в морозильной 
камере.

С орбет подаю т как  сам остоятельны й десер т  или ком понент 
сложного десерта, такж е сорбет можно использовать как начинку 
для торта.

При от пуске  оформляю т мятой, ягодами, соусами, орехами.
Мягкое морож еное из сухой смеси (табл. 3.68). М олоко см е

ш иваю т с водой, соединяю т с сухой смесью  в несколько приемов 
тщ ательно размеш ивая, чтобы смесь полностью растворилась и не 
было осадка. С м есь вы держ и ваю т до использования от 20 мин 
до 4 ч (в зависим ости от вида смеси, нуж но читать инструкцию  
на упаковке), процеживают, после чего заливаю т в бункер фризера, 
включают рабочий режим.

Таблица 3 .67 . Дынный сорбе (сорбет)

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Дыня 1 200 768 —

Лимон (сок) 150 63 —

Сахар 200 200 —

Выход — — 1 000
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Таблица 3.68. Мягкое мороженое из сухой смеси

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Смесь сухая 1 ООО 1 000 —

Молоко топленое 2 000 2 000 —

Вода 1 000 1 000 —

Выход — — 1 000

При отпуске мороженое дополняют свежими ягодами, фрук
тами, цукатами, пряными травами, печеньем, орехами, соусами 
и топингами.

НИ ПРИГОТОВЛЕНИЕ ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ  
БЛЮД

Суфле

Воздушный пирог (суфле) готовят с добавлением  фруктов 
и фруктовых пюре, шоколада, орехов, мака. Основой суфле слу
жат взбитые яичные белки. Выпекают  суфле в конвектомате при 
температуре 200 — 250 °С непосредственно перед подачей, так как 
суфле быстро теряет свои потребительские свойства. Правильно 
приготовленное суфле в процессе выпечки увеличивается в объеме 
в 2 — 2,5 раза. Перед отпуском  суфле посыпают сахарной пудрой. 
Подают суфле с холодным кипяченым молоком или со сливками.

КЪ Алгоритм приготовления суфле
1. Ж елтки яиц растирают с сахаром.

( ttk  2. Соединяют с мукой и молоком, перемешивают. Для в а 
нильного суфле вводят ванилин, для шоколадного — растопленный 
шоколад, для орехового — измельченные орехи.

3. Уваривают на водяной бане (не выше 85 °С) до загустения.
4. Слегка охлаждают, соединяют со взбитыми белками, аккуратно 

перемешивают.
5. Форму смазываю т маслом, выкладывают массу для суфле. 

Можно отсадить суфле в форму с помощью кондитерского мешка, 
нанести на поверхности рисунок.
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6. Запекают при температуре 200 — 250 °С.
7. Сразу после выпекания отпускают с молоком или сливками.

Суфле фруктовое (табл. 3.69). В сотейнике смешивают молоко 
со сливками, доводят до кипения.

Бананы пюрируют до однородной консистенции. Белки отделяют 
от желтков.

Ж елтки взбивают с 50 г сахара, соединяют с пюре банана, до
бавляют лимонный сок, постепенно вливают молочно-сливочную 
смесь, интенсивно взбивая до образования однородной массы. 
Получившуюся массу уваривают на водяной бане, постоянно по
мешивая до загустения.

Персики промывают, очищают от кожицы, предварительно блан
шируя, пюрируют до однородной массы, соединяют с банановым 
кремом, помешивая, доводят до однородной консистенции.

Таблица 3.69. Суфле фруктовое

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Персики 222 200 —

Бананы 333 200 —

М о л о к о 300 300 —

С л и в к и  35%-ные 200 200 —

Сахар тростниковый 70 70 —

Сок лимона 10 10 —

Соль 3 3 —

Масло сливочное 30 30 —

Выход — — 1 000

Таблица 3.70. Суфле маковое

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мак 300 300 —

Шоколад 60%-ный 70 70 —
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Окончание табл. 3.70

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Масло сливочное 140 140 —

Яйца 12 шт. 480 —

Сахар 110 110 —

Выход — — 1 000

Белки взбиваю т в пышную устойчивую пену, аккуратно вмеш и
вают в персиково-банановы й крем.

П орционны е ф орм ы  для суфле см азы ваю т маслом, посыпаю т 
сахаром, разливаю т суфле на */з высоты форм, выпекаю т в конвек- 
томате при температуре 180 — 200 °С до готовности. О т пускаю т  
в тех ж е формах, в которых запекалось суфле.

Суфле м аковое (табл. 3.70). М ак мелко толкут в ступке, слегка 
обжаривают, охлаждают. Ш околад растапливаю т на водяной бане.

Сливочное масло взбиваю т до пыш ной массы, постепенно до
бавляют ж елтки и, не переставая перемеш ивать, вливаю т шоколад, 
охлаждают, добавляю т мак.

Яичный белок взбиваю т с сахаром до плотной устойчивой пены, 
аккуратно вводят в шоколадную массу, перемеш ивая в одну сторону, 
чтобы белки не осели.

М ассу вы клады ваю т в п орц и он н ы е огнеупорны е ф орм ы  на 
1/з высоты, выпекаю т в конвектомате при температуре 180 — 200 °С 
до готовности.

Суфле с горячими ягодами (табл. 3.71). Абрикосы бланшируют, 
очищают от кожицы, удаляют косточки, разрезаю т на четыре части, 
выкладывают в сотейник, добавляю т чернику, изюм, сахар, сок ли
мона. Готовят на медленном огне 8 — 10 мин, охлаждаю т до 60 °С.

М индаль перемалы ваю т в муку. Ж елтки  взбиваю т с сахаром, 
соединяю т с миндалем. Отдельно взбиваю т белки, вводят в м ин
дально-молочную смесь.

Таблица 3.71. Суфле с горячими ягодами

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Абрикосы 116 100 —
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Окончание табл. 3.71

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яйца 3 шт. 120 —

Сахар тростнико
вый

35 35 —

Масло сливочное 15 15 —

Черника — 10 —

Изюм без косто
чек

15 15 —

Сок лимона 5 5 —

Сахарная пудра 7 7 —

Сахарный песок 
для форм

10 10 —

Миндаль жареный 20 20 —

Выход — — 330

Ф ормы для суфле см азы ваю т маслом, посыпаю т сахаром, вы 
кладываю т массы в формочки на */з высоты, выпекаю т в конвек- 
томате при температуре 180 — 200 °С в течение 6 — 8 мин. Сверху 
выкладываю т фруктовую  смесь, подаю т  горячим.

Пудинги

Сладкий пудинг готовят из ванильных сухарей, пшеничного хле
ба, бисквита, вязких каш (рисовой, манной) с добавлением изюма, 
орехов, цукатов, фруктов или ягод.

Готовят пудинги зап ечен н ы е или паровы е. Для за п еч ен н ы х  
пудингов форм у см азы ваю т маслом и присы паю т сухарями, для 
п аровы х  пудингов  ф орм у смазы ваю т маслом и присыпаю т сахар
ным песком.

П ы ш ную  консист енцию  пудингам придаю т взбиты е яичны е 
белки, поэтому их вводят в уж е подготовленную, перемеш анную  
с остальными ингредиентами массу в самом конце в 2 — 3 приема.

О т пускаю т  пудинги со сладкими соусами.
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Алгоритм приготовления пудинга (цв. вкл., рис. 21)
1. Готовят основу пудинга: варят вязкую  сладкую каш у или 

ЯИЯ замачиваю т в молоке сухари (бисквит, пш еничный хлеб).
2. Отделяют белки от желтков.
3. Ж елтки растираю т с сахаром, белки взбиваю т в пышную пену.
4. Подготовленные желтки соединяют с основой пудинга и пере

мешивают.
5. Вводят подготовленный изюм, орехи, цукаты.
6. Вводят взбиты е белки в 2 — 3 приема и аккуратно перемеш и

вают.
7. Ф орму смазы ваю т маслом и присыпаю т сухарями (для паро

вого пудинга — смазываю т маслом и присыпаю т сахаром).
8. М ассу для пудинга кладут в форму, поверхность разравнивают.
9. Запекаю т при температуре 250— 280 °С (для парового пудин

га — варят на пару).
10. П роверяю т готовность (по плотности или с помощью дере

вянной ш пажки).
11. Готовый пудинг слегка охлаждают, вынимаю т из формы.
12. От пускают  с соусом. К запеченному пудингу соус подливают 

сбоку, паровой — поливают сверху.

Пудинг сухарный (табл. 3.72). Ванильные сухари нарезаю т ку
сочками, заливаю т горячим молоком и оставляют для набухания на 
15— 20 мин при закры той крыш ке. Изюм перебираю т, промывают. 
Яичный ж елток растираю т с сахаром, белок взбиваю т в устойчивую 
пену.

Таблица 3.72. Пуд инг сухарный

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Сухари ванильные 40 40 —

Молоко 80 80 —

Яйца V2 шт. 20 —

Сахар 15 15 —

Изюм 15,3 15 —

Масло сливочное 5 5 —

Д л я  соуса абрико
сового:

— — 30
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Окончание табл. 3.72

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

абрикосы

сахар

18 15 —

18 18 —

Выход — — 150/30

Набухш ие сухари, изюм, желтки, растерты е с сахаром, соединя
ют, перемешивают, вводят в 2 — 3 приема взбитые белки, аккуратно 
перемеш иваю т и перекладываю т в подготовленную керамическую  
ф орму или на противень с высокими бортами, смазанные маслом 
и присыпанны е сухарями.

П оверхность разравниваю т, ставят в конвектомат и выпекаю т 
при температуре 250 °С.

Слегка охлаждают, при порционном приготовлении вынимают 
из формы, при многопорционном — нарезаю т на порционные куски.

О т пускаю т  на десертной тарелке, оформив свежими ягодами 
и соусом из кураги.

Пудинг из пшеничного хлеба с яблоками (табл. 3.73). П ш енич
ный хлеб без корки нарезаю т кубиками с ребром 3 — 4 мм, зали
ваю т кипяченым теплым молоком. Яблоки без кож ицы нарезаю т 
ломтиками. Яичный ж елток растираю т с сахаром, белок взбиваю т 
в устойчивую пену.

Таблица 3.73. Пудинг из пшеничного хлеба с яблоками

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Пшеничный хлеб  
(без корок)

80 80 —

Молоко 80 80 —

Яблоки 60 43 —

Яйца Уг шт. 20 —

Сахарный песок 20 20 —

Масло сливочное 5 5 —

Ванилин 0,02 0,02 —
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Окончание табл. 3.73

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Д л я  соуса абрико
сового:

— — 30

абрикосы 18 15 —

сахар 18 18 —

Выход — — 150/30

Набухший пшеничный хлеб с яблоками, желток, растертый с са
харом, соединяют, перемешивают, вводят в 2 — 3 приема взбитый 
белок, аккуратно перемешивают и перекладывают в подготовлен
ную керамическую форму или на противень с высокими бортами, 
смазанные маслом и присыпанные сухарями.

Поверхность разравнивают, ставят в конвектомат и выпекают 
при температуре 250 °С.

Слегка охлаждают, при порционном приготовлении вынимают 
из формы, при многопорционном — нарезают на порционные куски.

При отпуске оформляют свежими ягодами и соусом из кураги.
Шоколадный пудинг из манной крупы (табл. 3.74). Молоко в со

тейнике доводят до кипения, добавляют сахар, сливочное масло, 
поломанный шоколад, продолжают нагрев до полного растворения 
шоколада, затем помешивая всыпают тонкой струйкой манную 
крупу, проваривают в течение 2 мин, прекращают нагрев.

П орционные формы смачиваю т холодной водой, разливаю т 
массу по формам, ставят в холодильную камеру для застывания на 
2 ч. Отпускают, украсив ягодами и листьями мяты.

Таблица 3.74. Шоколадный пудинг из манной крупы

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Шоколад молоч
ный

80 80 —

Молоко 500 500 —

Сахарный песок 100 100 —

Масло сливочное 25 25 —
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Окончание табл. 3.74

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Крупа манная 100 100 —

Мята свежая 6 5 —

Голубика 21 20 —

Выход — — 1 000

Блинчики

Б л и н ч и к и  «Креп-Сюзетт» (табл. 3.75). Д ля пригот овления  
апельсинового фарша апельсины промывают, с одного апельсина 
счищают цедру, очищают от белых пленок, апельсины разрезают 
на сегменты — чистое филе, закрывают пленкой, до использования 
хранят в холодильном шкафу.

Для соуса : лимоны промывают, с одного лимона счищают цедру 
тонким слоем, отжимают сок, из апельсинов отжимают сок. В со
тейнике соединяют сливочное масло, цедру лимона, сок апельсинов, 
сок лимонов, сахар, доводят до кипения, перемешивают до раство
рения сахара.

На гот овые блинчики выкладывают апельсиновое филе, свора
чивают треугольниками, выкладывают в кипящий соус, прогревают 
до тех пор, пока блинчики не впитают половину количества соуса, 
затем блинчики переворачивают и продолжают нагрев, фламби- 
руют. Для этого блинчики сбрызгивают ликером и аккуратно под
жигают, нагрев прекращают. Вместо ликера можно использовать 
ром иди бренди.

Готовые блинчики выкладывают на десертную тарелку (цв. вкл., 
рис. 23), поливают соусом, оставшимся после фламбирования, де
корируют листиками мяты.

Таблица 3.75. Блинчики «Креп-Сюзетт»

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Блинчики (полу
фабрикат)

— — 100
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Окончание табл. 3.75

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 
для фарша

214 150 —

Апельсины 
для соуса

227 100 —

Лимоны 300 126 —

Сахар 50 50 —

Масло сливочное 50 50 —

Ликер «Куантро» 20 20 —

Мята свежая 2 1 —

Выход — — 180/30

Блинчики-полуфабрикат (табл. 3.76). Яйца, соль, сахар разм е
шивают, добавляю т молоко или воду (50 % нормы), всыпаю т муку 
и взбиваю т до получения однородной массы, постепенно добавляя 
оставш ееся молоко.

Готовое ж идкое тесто процеживают. Блинчики выпекают на сма
занных ж иром  и разогретых сковородах диаметром 24 — 26 см.

Таблица 3.76. Блинчики-полуфабрикат

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Мука пшеничная 416 416 —

Молоко и л и  вода 1040 1 040 —

Яйца 2 Vl3 шт. 83 —

Сахар 25 25 —

С о л ь 8 8 —

Масса теста — 1538 —

М асло раститель
ное

16 16 —

Выход — — 1 000

228



Таблица 3.77. Блинные мешочки с абрикосами

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Блинчики (полу
фабрикат)

— — 100

Абрикосы 93 80 —

Сахарный песок 15 15 —

Ликер 20 20 —

Крахмал 3 3 —

Мята свежая 2 1 —

Выход — — 180/30

Блинные мешочки с абрикосами (табл. 3.77). Абрикосы промыва
ют, удаляют косточки, нарезаю т дольками, выкладывают в сотейник, 
посыпаю т сахаром, обж ариваю т до полного растворения сахара, 
вливают ликер, увариваю т.

В центр блинчика выкладываю т начинку, формую т мешочек.
При от пуске  десертную  тарелку декорирую т соусом, в котором 

туш ились абрикосы, выкладываю т блинчики, оформляю т свеж ей 
мятой.

Сладкие роллы из блинчиков (табл. 3.78). Фрукты промывают, 
нарезаю т брусочками. Творог соединяю т с сахарной пудрой, про
тирают.

Таблица 3.78. Сладкие роллы из блинчиков

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Блинчики (полу
фабрикат)

— — 100

Творог 9%-ный — 50 —

Пудра сахарная 7 7 —

Бананы — 50 —

Персики — 50 —
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Окончание табл. 3.78

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Груши — 30 —

Голубика И 10 —

Мята свежая 2 1 —

Выход — — 280/30

Подготовленный блинчик выкладываю т на пищ евую  пленку, от
ступив на 1,5 см от края блина, вдоль выпускают творог из кондитер
ского мешка, выкладываю т подготовленные фрукты  друг на друга, 
чередуя цвета. Край блина с помощью пищ евой пленки со стороны 
начинки заворачиваю т, накры вая ф рукты  и творог, продолж аю т 
формовать ролл, утягивая его с помощью пленки.

Ставят в холодильную камеру на 20 мин для застывания, затем 
нарезаю т поперек. Роллы лучше формую тся бамбуковым ковриком.

При отпуске готовые роллы выкладывают на десертную тарелку, 
оформляю т ягодами голубики, листиками мяты.

Сладкие блюда из теста

Малиновые равиоли (табл. 3.79). Ж елток отделяю т от белка. 
Сублимированную малину толкут в ступке, протираю т через сито, 
добавляют желток, холодную воду, соль, сахар, постепенно добавляя 
муку, замеш иваю т тесто.

Таблица 3.79. Малиновые равиоли

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Малина сублими
рованная

50 50 —

Яйца 1 шт. 40 —

Вода 15 15 —

Соль 0,5 0,5 —

Сахар 2 2 —
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Окончание табл. 3.79

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мука 100 100 —

Малина свежая 135 115 —

Розмарин свежий 3 2 —

Масло раститель
ное

10 10 —

Мороженое
ванильное

50 50 —

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 250/50/18

Тесто тонко раскаты ваю т на подпиленном мукой столе, формой 
вы резаю т кружки, в каждый кружок выкладывают свежую  малину, 
веточку розмарина, формую т равиоли.

Воду доводят до кипения, вливают растительное масло, заклады
вают равиоли, варят до готовности в течение 1 мин.

П ри от п уске  рави оли  вы клады ваю т н а десертную  тарелку, 
оформляю т свежей малиной, шариком мороженого, листьями мяты.

Мешочек с ягодами (табл. 3.80). Н а лист теста «Фило» вы кла
ды ваю т ломтик бисквита, сверху ягоды свеж ие, придаю т ф орм у 
мешочка, закрепляют. Выпекают в конвектомате в течение 5 — 7 мин 
при температуре 180 °С.

Таблица 3.80. Мешочек с ягодами

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Тесто «Фило» 30 30 —

Бисквит (полуфа
брикат)

30 30 —

Голубика 12 10 —

Земляника 35 30 —

Малина 14 12 —
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Окончание табл. 3.80

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Соус ягодный 
(полуфабрикат)

— — 30

Смородина крас
ная свежая

12 10 —

Мята свежая 2 1 —

Сахарная пудра 1 1 —

Выход — — 80/30/12

При от пуске  десертную  тарелку декорирую т соусом, вы кла
дываю т готовый мешочек, декорирую т веточкой свеж ей красной 
смородины, листьями мяты, присыпаю т сахарной пудрой.

Блюда из яблок

Яблочный крамбл с изюмом (табл. 3.81). Апельсины промы ва
ют, счищ аю т цедру, отж имаю т сок. Яблоки промывают, счищ аю т 
кожицу, удаляют семенное гнездо, сбрызгиваю т соком апельсина, 
смеш иваю т с апельсиновой цедрой, изюмом, корицей, половиной 
нормы сахара.

Таблица 3.81. Яблочный крамбл с изюмом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки зеленые 1 ООО 700 —

Изюм темный 40 40 —

Масло сливочное 85 85 —

Сахар тростнико
вый

100 100 —

Хлопья овсяные 50 50 —

Орехи грецкие 30 30 —

Мука пшеничная 10 10 —
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Окончание табл. 3.81

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 100 54 —

Корица молотая 1 1 —

Соль 1 1 —

Выход — — 1 000

В сотейнике растапливаю т сливочное масло (15 г), закладывают 
яблочную смесь, готовят на медленном огне в течение 10— 15 мин 
до размягчения яблок.

О ставш ееся сливочное масло н арезаю т кубиками. М уку про
сеивают, соединяю т с солью, сахаром и маслом, массу перетираю т 
с помощ ью  силиконовой лопатки в крошку, добавляю т овсяны е 
хлопья, орехи.

Яблочную  м ассу расклад ы ваю т в п орц и он н ы е огнеупорны е 
формы , сверху  посы паю т овсяно-ореховой  крош кой, запекаю т 
в конвектомате в течение 25 — 30 мин при температуре 17— 180 °С 
до золотистого цвета.

Подают в тех ж е ф ормах с десертной ложкой. Крамбл из яблок 
хорошо сочетается с мороженым и карамельным соусом.

Ф р а н ж и п а н  с я б л о к а м и  (табл. 3.82). Яблоки промываю т, очи
щ аю т от кожицы, удаляю т семенное гнездо, нарезаю т кубиками, 
посыпаю т сахаром, сбрызгиваю т соком лимона, выкладываю т в со
тейник, туш ат до разм ягчения яблок.

Таблица 3 .82 . Ф ранжипан с яблоками

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки зеленые 670 500 —

С ахар тростнико
вый

50 50 —

Масло сливочное 20 20 —

Апельсины 100 54 —
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Окончание табл. 3.82

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Для франжипана:

масло сливочное 

сахарный песок 

яйца

миндаль молотый 

лимоны

100 100 —

90 90 —

2 шт. 80 —

120 120 —

100 54 —

Выход — — 1 000

Для приготовления ф ранж ипана сливочное масло взбиваю т 
с сахарным песком, вводят яйца, не прекращая взбивать, добавляют 
цедру апельсина, молотый миндаль.

На дно огнеупорных порционных форм выкладывают яблочную 
массу, сверху франжипан, поверхность разравнивают. Форму на
крывают пергаментом или фольгой. Запекают в конвектомате при 
температуре 180— 200 °С в течение 20 мин, затем снимают перга
мент и продолжают запекать еще 20 мин до готовности.

Подают  горячим в тех ж е формах; при отпуске оформляют 
ягодами и свежей мятой.

Ш арлотка бисквитная с карам елью  (табл. 3.83). Яблоки промы
вают, счищают кожицу, удаляют семенное гнездо, режут мелкими 
кубиками.

Таблица 3.83. Шарлотка бисквитная с карамелью

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 900 630 —

Яйца 3 шт. 120 —

Сахар 90 90 —

Вода 20 20 —
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Окончание табл. 3.83

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мука 90 90 —

Сахар
для карамели

30 30 —

Сливочное масло 50 50 —

Выход — — 1 000

Для приготовления карамели в сотейник насыпают сахар, добав
ляют воду. Готовят карамель при сильном нагреве до коричневого 
цвета и тягучей консистенции.

Огнеупорную форму (20 см в диаметре) смазывают маслом, при
сыпают мукой. Карамель размазывают по дну формы силиконовой 
лопаткой.

Сливочное масло режут на мелкие кубики, раскладывают в фор
му сверху карамели.

Белки отделяют от желтков и взбивают с 1/з частью сахара до об
разования плотной устойчивой пены. Ж елтки взбивают с остав
шейся частью сахара. Белки соединяют с желтками, аккуратно 
вмешивают просеянную муку.

Яблоки высыпают в подготовленную форму, равномерно рас
пределяя по дну, сверху выкладывают тесто. Выпекают при темпе
ратуре 180 °С в течение 30 мин, затем при температуре 160 °С еще 
в течение 30 мин.

После приготовления форму переворачивают дном вверх, охлаж
дают, шарлотку вынимают из формы, нарезают на порции.

Отпускают со сладкими соусами, декорируют фруктами, ягодами, 
свежей мятой.

Я бл ок и  в в и н е  с к ун ж утом  (табл. 3.84). Яблоки промывают, 
очищают от кожицы, удаляют семенное гнездо, яблоки нарезают 
дольками не более 1 см, выкладывают в сотейник, вливают вино, 
тушат по 2— 3 мин с каждой стороны, добавляют сахар, выпаривают 
вино до образования карамели.

Готовые яблоки посыпают кунжутом, декорируют листьями мяты.
Яблочный ш трудель и з теста «Ф ило» (табл. 3.85). Яблоки промы

вают, счищают кожицу, удаляют семенное гнездо, режут мелкими 
кубиками, соединяют с сахаром, корицей, дроблеными орехами.
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Таблица 3.84. Яблоки в вине с кунжутом

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 314 220 —

Сахарный песок 30 30 —

Вино красное 100 100 —

Кунжут 10 10 —

Мята свежая 3 2 —

Выход — — 250

Таблица 3.85. Яблочный штрудель из теста «Фило»

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Тесто «Фило» 450 450 —

Яблоки 670 500 —

Сахарный песок 30 30 —

Орехи грецкие 100 100 —

Масло раститель
ное

100 100 —

Корица молотая 2 2 —

Сахарная пудра 30 30 —

Выход — — 1 000

Тесто «Фило» разрезаю т на четыре части (листа). Смазывают 
первый лист растительным маслом, сверху накладывают второй 
лист, тоже смазывают растительным маслом, на край выкладывают 
яблочную начинку, боковые заворачивают, скручивают рулет. По
вторяют то же самое с оставшимися тестом и начинкой.

Рулеты выкладывают на смазанные растительным маслом про
тивни, сверху смазываю т растительным маслом, запекаю т при 
температуре 180 °С в течение 30 мин до золотистого цвета, сверху 
посыпают сахарной пудрой.
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П еред отпуском  нарезаю т на порции. Декорируют свежими 
фруктами, мятой, сладкими соусами. В ресторанах штрудель часто 
подают с мороженым (50 г на 1 порцию).

Простые элементы оформления десертов 
и сладких блюд

О Оформление блюда, особенно сладкого, должно соответство
вать современным тенденциям, быть ярким, красочным, 
эстетически продуманным, гармоничным по цветовой гамме. 

Компоненты оформления должны сочетаться с основным продук
том, не превыш ать его по объему. Внешний вид блюда влияет 
на ф ормирование цены, должен отвечать статусу предприятия 
питания.

Большой популярностью  при оформлении сладких блюд поль
зуются чипсы, приготовляемые из фруктов, ягод, плодов, на основе 
муки, глюкозы, сахара, изомальта. Чипсы готовят разных форм, 
размеров, с помощью трафаретов, силиконовых ковриков, конди
терских форм, пергаментной бумаги.

Также при оформлении сладких блюд и напитков важную роль 
играет декорирование т арелок  соусами, сиропами, топингами, 
какао-порошком, сахарной пудрой, молотой корицей. С помощью 
трафаретов или дозируемых соусников кулинары соусами выполня
ют всевозможные надписи, рисунки, геометрические фигуры, что 
делает блюдо ярче, интереснее и эстетичнее. Для декорирования 
тарелки какао-порошком или сахарной пудрой используют трафа
реты, которые кладут на тарелку, и сверху через сито насыпают 
тонким слоем какао (пудру).

В последнее время очень популярным стало оформление пище
выми цветами, к которым относятся фиалки, анютины глазки, на
стурция, календула, чайная роза, а также различной микрозеленью: 
кресс-салатом, горчицей, дайконом, редисом, свеклой, базиликом, 
мятой.

М икрозелень —  это молодые растения в фазе пары первых листьев, 
содержащие максимальную концентрацию полезных веществ. Зеле
ные проростки богаты витамином С, минеральными солями, антиок
сидантами, ферментами и другими полезными веществами, на вкус 
они нейтральны.

Также элементами оформления могут быть стручки ванили, 
палочки корицы, звездочки бадьяна, физалис, орехи (в целом виде,
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стружка, мука), зерна обж аренного кофе, семена льна, тертый 
шоколад.

Чипсы фруктовые. Обычно для оформления десерт ов исполь
зуют чипсы из яблок, апельсинов, лимонов, клубники.

Для приготовления таких чипсов фрукты промывают, нарезают 
на кружочки толщиной 2 — 2,5 мм.

Готовят сахарный сироп : сахар растворяют в горячей воде, 
процеживают, доводят до кипения при постоянном помешивании, 
прекращ аю т нагрев, закладываю т в подготовленный сироп на
резанные фрукты и оставляют на 15 — 20 мин для пропитывания. 
Сахарный сироп предотвращ ает деформирование фруктов при 
выпекании, придает золотистый цвет и хрустящую консистенцию.

Затем апельсины вынимают из сиропа и выкладывают на си
ликоновый коврик, подсушивают в конвектомате, периодически 
переворачивают на разные стороны, выпекают при температуре 
60 — 70 °С до готовности чипсов. Низкая температура выпекания 
чипсов предотвращает деформирование фруктов, а также потерю 
цвета. Оставляют в сухом теплом месте до полного охлаждения.

Чипсы из моркови. Морковь промывают, очищают от кожицы, 
нарезают тонкими длинными нитями с помощью слайсера или спе
циального экономного ножа для тонкой нарезки овощей.

Морковную нить вымачивают в сахарном сиропе, наматывают 
в виде спирали на круглую форму или кондитерскую трубку, вы
пекают при температуре 70 °С до готовности, дают остыть, затем 
аккуратно снимают с формы. Также спирали можно приготовить 
из свеклы.

На вкус чипсы получаются сладкими и хрустящими, используют 
для декорирования десертов.

Карамель с глюкозой (табл. 3.86). Сахар смешивают с глюкозой, 
водой, винной кислотой, варят до температуры 160 °С. Затем вылива
ют смесь на силиконовый коврик и вытягивают с помощью коврика 
около 35 раз, создавая нужную форму декора — палочки или кольца.

Таблица 3.86. Карамель с глюкозой

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Сахар 600 —

Глюкоза 400 —

Вода 250 —
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Окончание табл. 3.86

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кислота винная 2 —

Выход — 1 ООО

Карамель с изомальтом (табл. 3.87). Изомальт насыпают в сотей
ник и растапливают, добавляют краситель и формуют украшение: 
вытягивают палочку, выливают на коврик в виде произвольной 
формы либо формуют кольца, или вытягивают и наматывают в виде 
спирали на круглую форму либо кондитерскую трубку.

Чипсы на основе муки с миндалем (табл. 3.88). Сливочное масло 
размягчают, смешивают с сахаром, яйцами, измельченным минда
лем и мукой до однородной консистенции.

Таблица 3.87. Карамель с изомальтом

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Изомальт 3 —

Краситель 1 —

Выход 3
(украшение на 

1 порцию)

Таблица 3.88. Чипсы на основе муки с миндалем

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Мука пшеничная 150 150 —

Масло сливочное 250 250 —

Яйца 4 шт. 160 —

Сахар 140 140 —

Миндаль измель
ченный

350 350 —

Выход — — 1 000
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Получившуюся массу тонко раскатываю т и вырезаю т чипсы про
извольной фомы. Выпекают в конвектомате при температуре 200 °С 
в течение 5 мин. Пока чипсы не остыли, их изгибаю т до нуж ной 
формы.

Чипсы из тулипного теста. Тулипное т ест о  — сп ециальное 
тесто для украш ений. Для зам еса такого теста использую т белок, 
сахарную пудру, пш еничную  муку и сливочное масло в одинаковых 
количествах, например по 100 г. Из такого теста выпекаю т лепестки 
для сахарных роз, листики для украш ения тортов, корзинки, в ко
торые укладываю т фрукты  или мороженое.

Для приготовления теста белок взбиваю т с сахарной пудрой 
до увеличения в объеме в 2 — 3 раза, но не до образования пиков, 
добавляю т просеянную  муку, растопленное сливочное масло (не 
горячее), перемеш иваю т до однородной консистенции.

Готовое тесто  ставят в холодильны й ш каф  на 30 мин. Затем  
с помощ ью  силиконовой лопатки тесто разм азы ваю т по заранее 
заготовленному траф арету  или в свободной ф орм е на противне, 
застеленном пергаментной бумагой либо на силиконовом коврике. 
Толщина изделия долж на быть не больше 1 — 2 мм.

Выпекают изделия в разогретом  до 180 °С конвектомате в тече
ние 5 — 7 мин или пока они не подрумянятся по краям. Снимаю т 
горячие изделия с листа и придаю т желаемую  форму.

После осты вания тесто отлично держ ит форму, но становится 
хрупким.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Перечислите основные показатели оценки качества свежих 
фруктов и ягод.

2. Какова температура отпуска холодных сладких блюд (сала
тов, компота, киселя, желе)?

3. Какова температура отпуска горячих сладких блюд?
4. Охарактеризуйте особенности обработки и нарезки свежих 

плодов (семечковых, цитрусовых, косточковых) и ягод (клюк
вы, малины, клубники) для приготовления компотов, киселей.

5. Для чего можно использовать отходы, образующиеся при 
обработке свежих плодов и ягод?

6. Укажите правила подготовки желатина, агар-агара, крах
мала для приготовления сладких блюд.

7. Укажите нормы закладки желатина для приготовления 
желированных сладких блюд (желе, мусса, самбука, крема) 
и объясните их отличия.
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8. Укажите нормы закладки крахмала для киселей различной 
консистенции.

9. Объясните различия в кулинарном использовании кукуруз
ного и картофельного крахмала.

10. Перечислите последовательность технологических операций 
приготовления киселя молочного.

11. Перечислите последовательность технологических опе
раций приготовления желированных сладких блюд (желе 
из клюквы, самбука яблочного, крема сметанного, мусса 
апельсинового).

12. Каковы причины следующих производственных ситуаций, 
возникших в процессе приготовления холодных сладких 
блюд:
а) желе лимонное имеет выраженный горьковатый привкус;
б) кисель из клюквы имеет синеватый оттенок;
в) кисель из клюквы имеет слишком жидкую консистенцию, 

хотя норма закладки крахмала соблюдена;
г) желе лимонное слишком мутное, можно ли это испра

вить;
д) мусс имеет комковатую консистенцию;
е) после выемки мусса из формы оказалось, что нижний 

слой выглядит как желе;
ж) консистенция крема неоднородная, встречаются комочки 

желатина;
з) самбук из яблок имеет сероватый цвет;
и) компот из свежих яблок недостаточно сладкий, хотя норма 

закладки сахара соблюдена;
к) на поверхности киселя образовалась пленка?



ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ 
И ГОРЯЧИХ НАПИТКОВ

КЛАССИФИКАЦИЯ, АССОРТИМЕНТ 
холодных и ГОРЯЧИХ НАПИТКОВ

За счет напитков человек удовлетворяет потребности в воде (на 
30 — 50 %), витаминах, минеральных солях. Кроме того, напитки  
оказывают на организм человека тонизирующее воздействие за счет 
содержащихся в них алкалоидов, например: кофеина в кофе, чае, 
теобромина в какао, шоколаде.

Содержание кофеина в стакане кофе при обычной норме заварки 
(15— 17 г порошка на 1 стакан) составляет 0,07 — 0,15 г, в раствор 
переходит 0,05 — 0,1 г кофеина.

По т ем перат уре подачи  напитки подразделяют на горячие 
и холодные (рис. 4.1).

В холодном виде подают различны е фруктово-ягодные про
хладительные напитки, морсы (цв. вкл., рис. 23), квасы, крюшоны, 
кисломолочные продукты, напитки из молока и сливок, молочные 
коктейли с мороженым и другие безалкогольные напитки. Холод
ными можно подавать чай, кофе, молоко.

По температуре подачи

I Т
Горячие — 75 °С Холодные — от 7 до 14 °С

Рис. 4.1. Классификация напитков по температуре подачи



На предприятиях общественного питания в горячем виде приго
товляют чай, кофе, какао, шоколад (цв. вкл., рис. 24). Они оказывают 
на организм человека тонизирующее действие, ароматны, приятны 
на вкус, что обусловлено содержащимися в них ароматическими 
и вкусовыми веществами, которые летучи и быстро разрушаются 
при кипении и длительном хранении напитков. Эти напитки готовят 
по мере спроса, небольшими порциями, лишь доведя до кипения, 
не допуская длительного нагревания и разогревания. Какао и шо
колад имеют большую пищевую ценность. Горячим подают также 
кипяченое молоко.

1 ^ 9  ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХОЛОДНЫХ НАПИТКОВ 

Молоко и кисломолочные продукты

В настоящее время в рестораны молоко поступает пастеризо
ванное или стерилизованное, как правило, в бутылках или пакетах 
(табл. 4.1).

Таблица 4.1. Молоко кипяченое

Продукт
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 211 — 200*

Выход — — 200

* Масса молока кипяченого.

Таблица 4.2. Кефир, ацидофилин, простокваша, ряженка

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового продукта

Кефир 207 200 —

или ацидофилин 216 200 —

или простокваша 211 200 —

или ряженка 206 200 —

Выход — — 200
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Молоко и кисломолочные продукты подают  в стаканах, бокалах. 
При этом потери при реализации кефира составляют — 3,5 %, аци
дофилина — 7,5 %, ряженки — 3 %, простокваши — 5 % (табл. 4.2). 
Кисломолочные продукты можно отпускать с сахаром по 5 — 10 г 
на 1 порцию, а также с кукурузными или пшеничными хлопьями — 
по 15 г на 1 порцию.

Простоквашу, ряженку, йогурт, поступающие в банках (вмести
мостью 0,2 л), отпускают в этой ж е посуде.

Фруктово-ягодные напитки

К фруктово-ягодным напиткам относятся напитки на основе 
отваров из мезги ягод или лимонной цедры, а также напитки на ос
нове фруктово-ягодных пюре, лимонады, смузи, коктейли, фреши.

Алгоритм действий при приготовлении напитка на отваре
1. П ригот овление от вара, отделение сока, отваривание 
в воде цедры (или мезги), процеживание отвара. Хранение 
сока на холоде в неокисляющейся посуде.

2. П ригот овление сиропа : соединение отвара с сахаром, до
ведение до кипения.

3. Введение сока (в сыром виде для сохранения витамина С 
и красящих веществ).

4. Охлаждение, порционирование.
«я

При приготовлении напитков на основе фруктово-ягодных пюре 
фрукты или ягоды перетирают или разминают, соединяют с фрук
товыми соками, содовой водой, сахаром, льдом. Отпускают такие 
напитки с мякотью.

| Ф реш  —  это свежевыжатый сок из фруктов и овощей.

I Л имонад —  прохладительный напиток на основе лимонного сока с до
бавлением воды и сахара.

Также для приготовления лимонада можно использовать не толь
ко лимоны, но и другие фрукты и ягоды.

В отличие от фруктово-ягодных напитков для приготовления 
лимонадов сначала готовят концентрированный сироп, который 
впоследствии разбавляют холодной водой. Чтобы получить газиро
ванный лимонад, для разведения сиропа используют газированную 
минеральную воду. Для придания дополнительного вкуса и аромата 
в лимонад добавляют специи и пряные травы — мяту, имбирь. По
дают лимонад в бокалах, стаканах, графинах.
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Алгоритм действий при приготовлении лимонада
1. П ригот овление от вара : отделение сока, отваривание 

ШШк на воде — 1/з части воды по рецептуре цедры (или мезги) и 
процеживание отвара. Хранение сока на холоде в неокисляющейся 
посуде.

2. Приготовление концент рированного сиропа: соединение 
отвара с сахаром, доведение до кипения.

3. Введение сока  (в сыром виде для сохранения витамина С 
и красящих веществ).

4. Разбавление холодной водой  (оставшаяся часть воды по ре
цептуре). По желанию можно использовать газированную воду.

5. Охлаждение, порционирование.

1 См узи  —  густой прохладительный напиток, основой которого являют
ся фрукты, ягоды, овощи и, как правило, лед.

Также используют свежевыжатые соки, обезжиренный йогурт 
и различные дополнительные ингредиенты: молоко, орехи, мед, 
пряности, сиропы, настойки, сухая молочная сыворотка, чай.

Все ингредиенты рецептуры измельчаются в блендере до состоя
ния плотной однородной массы. Подают смузи в стаканах, бокалах, 
креманках, с толстой трубочкой или десертной ложкой.

I Коктейль —  прохладительный напиток, получаемый смешиванием не
скольких компонентов.

Коктейли бывают алкогольные и безалкогольные. Среди безал
когольных коктейлей наиболее распространены молочные коктейли 
и коктейли на основе соков.

Напиток апельсиновый или лимонный (табл. 4.3). У апельсинов 
или лимонов снимают цедру, отжимают сок (см. цв. вкл., рис. 11), 
который хранят на холоде до использования.

Таблица 4.3. Напиток апельсиновый или лимонный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 110 90 —

Вода 1 050 1 050 —

Лимоны 80 63 —

Вода 1 070 1 070 —
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Окончание табл. 4.3

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Сахарный песок 120 120 —

Выход — — 1 ООО

Цедру, снятую  с лимона или апельсина, мелко нарезаю т, залива
ют горячей водой, кипятят в течение 5 мин, а затем оставляют на 
3 — 4 ч для настаивания.

После процеж ивания в отвар добавляю т сахар, доводят до ки 
пения, вливаю т отж аты й лимонны й или апельсиновы й сок и ох
лаждают.

Напиток клюквенный (табл. 4.4). П одготовленные ягоды про
тираю т и отж имаю т сок. М езгу заливаю т горячей водой, варят в 
течение 5 — 8 мин и процеживают. В отвар добавляют сахар, доводят 
до кипения, вливаю т отжаты й сок, охлаждают.

Напиток из красной смородины (табл. 4.5). Смородину п ер е
бирают, промывают, удаляют веточки, ош париваю т горячей водой, 
растирают, отж имаю т сок, который хранят в холодильном ш кафу 
в неокисляю щ ейся посуде.

М езгу выкладывают в сотейник, вливают воду, доводят до кипе
ния, уменьш аю т нагрев, варят в течение 8 мин, прекращ аю т нагрев, 
настаиваю т в течение 25 — 30 мин, процеживаю т.

Отвар соединяю т с сахаром, перемеш иваю т до полного раство
рения, охлаждаю т до комнатной температуры, вливаю т сок, охлаж 
дают в холодильных камерах.

При от пуске  оформляю т веточками смородины.

Таблица 4.4. Напиток клюквенный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Клюква 132 125 —

Вода 1 015 1 015 —

Сахарный песок 120 120 —

Выход — — 1 000
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Таблица 4.5. Морс из красной смородины

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Красная смородина 250 187 —

Вода 1 ООО 1 ООО —

Сахарный песок 50 50 —

Выход — — 1 000

Напиток из ревеня (табл. 4.6). Ревень промывают, очищают, на
резаю т мелкими ломтиками, варят с добавлением гвоздики и апель
синовой  цедры . П роцеж иваю т, добавляю т мед, перем еш иваю т 
до полного растворения сахара, охлаждают.

Напиток яблочный (табл. 4.7). Яблоки с удаленным семенным 
гнездом протираю т и отжимаю т сок. Оставшуюся мезгу заливаю т 
горячей водой, варят в течение 20— 15 мин и процеживают. В отвар 
добавляют сахар, доводят до кипения, вливают отжатый сок и ох
лаждают.

Напиток из плодов шиповника (табл. 4.8). Промытые холодной 
водой плоды ш иповника заливаю т кипятком, варят в закры той по
суде при слабом кипении в течение 5 — 10 мин и добавляю т сахар. 
Затем оставляют для настаивания на 22 — 24 ч. После этого отвар 
процеживают.

Таблица 4.6. Напиток из ревеня

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ревень 200 150 —

Вода 1 000 1 000 —

Мед 50 50 —

Гвоздика 1 1 —

Апельсиновая цедра 20 20 —

Выход — — 1 000
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Таблица 4.7. Напиток яблочный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яблоки 142 125 —

Вода 1040 1040 —

Сахарный песок 120 120 —

Выход — — 1000

Таблица 4.8. Напиток из плодов шиповника

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Плоды шиповника су
шеные

100 —

Вода 1 000 —

Сахарный песок 100 —

Выход — 1 000

Н ап и ток  ф р ук тов ы й  с п е р ц е м  (табл. 4.9). Ф рукты промывают, 
очищают от кожуры. У ананаса удаляют сердцевину, у  манго удаляют 
кость. Фрукты нарезаю т мелкими кубиками, разминаю т мадлером, 
добавляют лед, содовую, свежемолотый черны й перец, перец розо
вый горошком, декорирую т красным перцем чили.

Таблица 4.9. Напиток фруктовый с перцем

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ананасы 90 50 —

Манго 66 30 —

Содовая 200 200 —

Перец черный све- 
жемолотый

1 1 —
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Окончание табл. 4.9

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Перец розовый го
рошком

0,5 0,5 —

П ерец чили крас
ный

17 15 —

Выход — — 280/15

Н ап и ток  ф руктовы й с клубникой  и л есн ы м и  ор ехам и  (табл. 4.10). 
Клубнику промывают, очищ аю т от плодоножек, соединяю т с лес
ными орехами, разм инаю т мадлером, добавляю т лед, содовую, мед 
и сахар. О т пускаю т  в стаканах.

Л и м о н а д  (табл. 4.11). Лимоны промывают, счищ аю т цедру, от
жимаю т сок. Цедру заливаю т горячей водой (200 г), проваривают, 
затем процеживаю т, полученный отвар соединяю т с сахаром, р аз
меш ивая растворяю т при нагреве, сироп охлаждают. Сироп сме
шивают с оставш ейся водой, вводят сок лимона.

О т пускаю т  со льдом, декорирую т дольками лимона.
Л и м он ад  черничны й (табл. 4.12). В готовый лимонад закладывают 

чернику, настаиваю т 24 ч до получения черничного цвета.
От пускаю т  в бокалах, стаканах со льдом, декорируют дольками 

лимона.

Таблица 4.10. Напиток фруктовый с клубникой и лесными 
орехами

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Клубника 94 80 —

Орехи лесные 80 40 —

Содовая 200 200 —

Мед 15 15 —

Сахарный песок 10 10 —

Выход — — 240
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Таблица 4 .11 . Лимонад

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Лимоны 300 126 —

Сахарный песок 200 200 —

Вода 700 700 —

Лед 120 120 —

Выход — — 1 000/120

Таблица 4.12. Лимонад черничный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Лимонад — — 800

Черника 300 —

Выход — — 1 000

Л и м о н а д  и м б и р н ы й  (табл. 4.13). Имбирь промывают, очищают 
от кожицы, трут на мелкой терке. Лимоны промывают, отжимают сок.

В сотейнике сахар смеш иваю т с водой (100 г) и тертым имбирем, 
доводят до кипения, настаиваю т в течение 15 мин. С ироп п ере
ливаю т в холодную посуду, вводят сок лимона, оставш ую ся воду, 
перемешивают, от пускаю т  со льдом.

Таблица 4.13. Лимонад имбирный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Лимоны 400 156 —

Имбирь 30 25 —

Сахар тростнико
вый

25 25 —

Вода 1 000 1 000 —
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Окончание табл. 4.13

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Лед 250 250 —

Выход — — 1 000/250

Ф р ук тов ы й  см у зи  (табл. 4.14). А пельсины и грейпф руты  про
мывают, отжимаю т сок. Бананы очищ аю т от кожуры, произвольно 
нарезают. Все ингредиенты складывают в чаш у блендера, взбиваю т 
до однородной консистенции.

О т пускаю т  в стаканах с трубочкой, декорирую т свеж ей мятой, 
ломтиками фруктов.

А р ахи сов ы й  см узи  с м ор ож ен ы м  (табл. 4.15). В сотейнике молоко 
нагреваю т до 50 °С, смеш иваю т с арахисовой пастой, размеш иваю т 
до однородной консистенции, охлаждают. В чаш у блендера выкла
дывают все ингредиенты, взбиваю т до однородной консистенции.

При от пуске  оформляю т листиками мяты.
С м узи  с  а н а н а со м  и и м б и р ем  (табл. 4.16). Фрукты промывают, 

у  яблок счищ аю т кожицу, удаляют семенное гнездо. У ананаса счи
щают кожицу, удаляют сердцевину. И мбирь промывают, очищ ают 
от кожицы, трут на мелкой терке. Фрукты произвольно нарезают.

В чаш у б л ен дера вы клады ваю т все ингредиенты , взб и ваю т 
до однородной консистенции.

При от пуске  оформляю т листиками свеж ей мяты.

Таблица 4.14. Фруктовый смузи

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 181 80 —

Грейпфруты 181 80 —

Бананы — 120 —

Лед 30 30 —

Мята свежая 2 1 —

Выход — — 310
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Таблица 4 .1 5 . Арахисовый смузи с мороженым

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 30 30 —

М ороженое
ванильное

200 200 —

Паста арахисовая 15 15 —

Корица 1 1 —

Лед 30 30 —

Мята свежая 2 1 —

Выход — — 270

Таблица 4 .1 6 . Смузи с ананасом и имбирем

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Ананасы 272 150 —

Имбирь 23 20 —

Яблоки 51 40 —

Малина 59 50 —

Лед 50 50 —

Мята свежая 2 1 —

Выход — — 310

Коктейль молочно-шоколадный (табл. 4.17, см. цв. вкл., рис. 23, в). 
В сотейнике нагреваю т 100 мл молока, добавляю т поломанный ш о
колад, перемеш иваю т до полного растворения шоколада, прекращ а
ют нагрев, охлаждают. Полученную массу взбиваю т с оставшимся 
молоком и мороженым, разливаю т в бокалы.

При от пуске  коктейль можно украсить свеж ей мятой, тертым 
шоколадом.
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Таблица 4.17. Коктейль молочно-шоколадный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

М ороженое
ванильное

20 20 —

Молоко 250 250 —

Шоколад молоч
ный

50 50 —

Выход — — 290

К октей ль сл и воч н ы й  с е ж е в и к о й  (табл. 4.18). Ежевику промы
вают. В чаш у блендера выкладывают ежевику, оставляя несколько 
ягод для оформления, йогурт, сливки и сахар, взбиваю т на высокой 
скорости до образования однородной массы.

В вы сокие бокалы  расклады ваю т лед, разливаю т полученную  
смесь, оформляю т ягодами черники, отпускают.

К октейль м олочны й с  сок ом  п л одовы м  и л и  ягодны м  (табл. 4.19). 
М ороженое, сахар, сок, охлажденное молоко перемеш иваю т и не
медленно подают.

К ок тей л ь  гогол ь -м огол ь  с к л у б н и к о й  (табл. 4.20). Ж елтки  от
деляю т от белков, взбиваю т до светло-желтого цвета. Добавляю т 
соль, сахар, ещ е раз взбивают.

Таблица 4.18. Коктейль сливочный с ежевикой

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Йогурт натураль
ный

40 40 —

Сахар 20 20 —

Ежевика 125 110 —

Сливки 33%-ные 60 60 —

Лед 40 40 —

Выход — — 290
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Таблица 4.19. Коктейль молочный с соком плодовым 
или ягодным

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Молоко 125 —

М ороженое молочное — 50

Сахарный песок 8 —

Сок плодовый или 
ягодный натураль
ный

25

Выход _ — 200/50/20

Клубнику промывают, пю рирую т блендером, соединяю т с ж елт
ками, вливают молоко, воду, тщ ательно перемеш иваю т.

Белки взбиваю т в крепкую  пену, аккуратно соединяю т с п р и 
готовленной смесью, посыпают мускатным орехом.

К октейль ш ок ол адн ы й  с  л и к ер о м  (табл. 4.21). Яйцо растираю т 
с сахаром до полного растворения, соединяю т с какао-порошком, 
размеш иваю т. М олоко доводят до кипения и тонкой струйкой, по
стоянно помеш ивая, вливают в яичную смесь, даю т остыть, взби
ваю т венчиком, не прекращ ая взбивать, вливают ликер, добавляют 
мускатный орех.

Таблица 4.20. Коктейль гоголь-моголь с клубникой

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Яйца перепелиные 4 шт. 60 —

Орех мускатный 0,5 0,5 —

Сахарный песок 15 15 —

Молоко 200 200 —

Вода 50 50 —

Клубника свежая 100 100 —

Соль 1 1 —

Выход — — 360
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Таблица 4 .21 . Коктейль шоколадный с ликером

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Молоко 200 200 —
Какао-порошок 6 6 —

Ликер шоколадный 50 50 —

Яйца 1 шт. 40 —

Сахарный песок 7 7 —

Мускатный орех 
тертый

1 1 —

Лед 50 50 —
Выход — — 300/50

Бокалы наполовину наполняю т льдом, вливают коктейль.
Коктейль «Мохито» (табл. 4.22). Лаймы промывают, отжимаю т 

сок. Сахар соединяю т с водой, нагревая, полностью  растворяю т, 
даю т остыть.

Н а дно высокого стакана выкладываю т листики мяты, вливают 
сироп и слегка разм инаю т мяту. Стакан наполовину наполняю т 
колотым льдом, вливаю т ром, сок лайма доливают холодной м ине
ральной водой.

Таблица 4 .22 . Коктейль «Мохито»

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Лайм 60 31 —

Минеральная вода 
с газом

60 60 —

Мята свежая 4 2 —
Белый ром 50 50 —

Сахарный песок 8 8 —
Лед — — 25
Выход — — 150/25
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Таблица 4.23. «Мохито» безалкогольный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Лайм 30 15 —

Лимонад 150 150 —

Мята свежая 4 3 —

Сахарный песок 8 8 —

Лед 60 60 —

Выход — — 1 000/250

«М охи то» б езал к огол ь н ы й  (табл. 4.23). Лайм промывают, наре
заю т маленькими дольками, кладут в высокий стакан, посыпают са
харом, соединяю т с мятой, толкут пестиком. О т пускаю т  со льдом.

Квас

| Квас —  традиционный прохладительный напиток русской кухни, полу
чаемый в результате молочнокислого спиртового брожения.

В зависимости от сырья бы вает х л еб н ы й  или п л одово-ягодн ы й . 
Хлебный квас готовят из рж аного или ячменного солода, из муки 
или сухарей, экстракта.

© А лгори тм  д ей ст в и й  п р и  п р и го т о в л ен и и  х л еб н о го  к васа
1. Подготовка основного сырья: сухари заливаю т водой, ста- 

ШШI  вят в теплое место для закисания примерно на 24 ч.
2. С оединение с сахаром , дрож ж ам и . Сухари оставляю т для 

брож ения на 5 — 6 ч.
3. П роцеж ивание.
4. При ж елании введение дополнительных ингредиентов: изюм, 

хрен, мед, листья смородины, мята, имбирь.
А лгоритм  д ей ст в и й  п р и  п р и готов л ен и и  п л одов о-я годн ого  кваса
1. П риготовление ягодного или фруктового сока.
2. Соединение с сахаром и дрож ж ами.
3. Брож ение в теплом месте.
4. При желании введение дополнительных ингредиентов: имбирь, 

корица, гвоздика, мед, изюм, мята, душица.

На основе кваса готовят множество разнообразны х напитков.
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Таблица 4.24. Квас хлебный из экстракта

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Экстракт хлебного 
кваса

90 —

Вода кипяченая 910 —

Дрожжи прессован
ные

3 —

Сахар 11 —

Выход — 1 000

Таблица 4.25. Напиток «Петровский»

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Квас хлебный — — 985

Мед 25 25 —

Хрен (корень) 39 25 —

Выход — — 1 000

К вас х л еб н ы й  и з  эк стракта (табл. 4.24). Экстракт хлебного кваса 
разводят кипяченой водой. Д рож ж и такж е разводят теплой кипя
ченой водой и оставляют на 20 — 30 мин, соединяю т с разведенным 
экстрактом, добавляю т сахар, оставляю т на 5 — б ч для брож ения 
при температуре 20 °С, затем процеживаю т.

Н а п и т о к  « П ет р о в ск и й »  (табл. 4.25). В небольш ое количество 
кваса добавляю т мед, размеш иваю т до полного растворения, соеди
няют с оставшимся квасом, кладут нарезанны й тонкими ломтиками 
хрен, плотно закры ваю т и оставляют на 2 — 4 ч в охлаждаемом по
мещении. Затем процеживают. Подают с кусочками пищевого льда.

Крюшон

Крюшон —  это слабоалкогольный или безалкогольный напиток, при 
приготовлении которого используют виноградные вина, коньяки, лике
ры, сиропы, фруктовые соки, свежие фрукты, минеральную воду и дру
гие газированные напитки.
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Компоненты для крюшона (за исключением напитков безалко
гольных газированных, воды минеральной) смешивают  и, если 
необходимо, охлаждают до 12— 15 °С. Затем добавляют  охлаж
денную минеральную воду, напитки безалкогольные газированные 
и тщательно размешивают.

Отпускают  крюшоны со свежими или консервированными пло
дами. Крюшон подают охлажденным до 8 — 10 °С, в классическом 
виде в широком хрустальном сосуде — крюшоннице с разливной 
ложкой.

К рю ш он ан ан асовы й  (табл. 4.26). Ананас свежий промывают, 
очищают от кожуры, удаляют сердцевину, нарезают крупными куби
ками. Смешивают ананасы, ананасовый сок, напиток апельсиновый 
или лимонный, добавляют минеральную воду.

К рю ш он клубничны й (табл. 4.27). Клубнику промывают, раз
резаю т пополам, смеш иваю т с клубничным сиропом, напитком 
яблочным или клюквенным, добавляют газированный безалкоголь
ный напиток.

Таблица 4.26. Крюшо н ананасовый

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Ананас свежий или 
консервированный

15 —

Сок ананасовый 30 —

Напиток лимонный 
или апельсиновый

— 70

Вода минеральная 50 —

Выход — 150/15

Таблица 4.27. Крюшон клубничный

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Клубника свежая или 
консервированная

15 —

Сироп клубничный 25 —

Напиток яблочный 
или клюквенный

— 75
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Окончание табл. 4.27

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Напиток безалкоголь
ный газированный

— 50

Выход — 150/15

Таблица 4.28. Крюшон апельсиновый слабоалкогольный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Апельсины 225 150 —

Сахар 70 70 —

Вино столовое 500 500 —

Коньяк 15 15 —

Шампанское 500 500 —

Выход — — 1000

Крюшон апельсиновый слабоалкогольный (табл. 4.28). Апельси
ны промывают, счищают цедру и удаляют белые пленки, оставляя 
чистое филе, нарезают на сегменты, посыпают сахаром, заливают 
вином, добавляют коньяк и шампанское.

Отпускают  в крюшоннице с разливной ложкой или разливают 
перед отпуском в бокалы.

Напитки на основе чая и кофе с мороженым

Прохладительные напитки готовятся на основе чая или кофе, 
которые перед подачей охлаждают, соединяют со льдом, мороже
ным, фруктами.

Кофе черный с мороженым (глясе) (табл. 4.29, см. цв. вкл., рис. 23, д ). 
В готовый черный кофе добавляют сахар и охлаждают до 8 — 10 °С. 
При отпуске кофе наливают в бокал, фужер или коньячный стакан, 
кладут шарик мороженого и немедленно подают.

Малиновый айс-крим (табл. 4.30, см. цв. вкл., рис. 23, г). В ста
кане смешивают ложкой минеральную воду с малиновым сиропом, 
затем добавляют мороженое.
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Таблица 4.29. Кофе черный с мороженым (глясе)

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе черный, мл — 100

Сахарный песок 15 —

Мороженое — 50

Выход — 150

Таблица 4.30. Малиновый айс-крим

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Мороженое 50 50

Малиновый сироп 30 —

Минеральная вода 70 —

Выход — 150

Чай с лимоном холодный (см. цв. вкл.г рис. 23, а). Готовый чай 
поцеживают в фарфоровый чайник, добавляют сахар и охлаждают 
до 10 °С. Отпускают  с кусочками пищевого льда в чашках, стака
нах, бокалах.

Чай можно приготовить без сахара, но с плодовыми или ягод
ными сиропами, соками или лимоном.

ПРИГОТОВЛЕНИЕ ГОРЯЧИХ НАПИТКОВ

Приготовление чая

Чай — самый распространенный горячий напиток. Готовят чай 
из байхового (черного, зеленого), плиточного черного или кирпич
ного зеленого чая.

О Вид чая влияет на выбор способа заваривания. Самый рас
пространенный способ заваривания чая — это приготовле
ние концентрированной заварки, которая затем доводится
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кипятком до требуемого объема в чашках или подается парами 
чайников: заварка — в маленьком заварном чайнике, а кипяток — 
в большом. Таким способом готовят черный чай.

Можно готовить чай и другим способом, когда сухой чай зава
ривается всем объемом кипятка. В этом случае чай подается одним 
чайником. Таким способом заваривают зеленый чай.

В среднем для приготовления 1 порции чая требуется 2 г черного 
или 4 г зеленого сухого чая.

Чай-заварка (табл. 4.31). При приготовлении заварки учитывают, 
что наиболее полное извлечение экстрактивных веществ достига
ется при соотношении сухого чая и кипятка 1:25. Из этого следует, 
что для заваривания 2 г сухого чая требуется 50 мл кипятка, что 
равно объему заварки для одной порции чая. Если объем заварного 
чайника рассчитан на 250 мл заварки, то его достаточно для при
готовления пяти порций чая-заварки.

Воду доводят до кипения. Чайник прогревают, ополоснув его 
кипятком. Затем  всы паю т чай, заливаю т кипятком прим ерно 
на 1/ з  объема чайника, настаивают в течение 5 — 10 мин, накрыв 
салфеткой, после чего доливают кипятком.

О Не рекомендуется при заваривании подвергать чай кипяче
нию, так как это приведет к ухудшению вкусовых качеств, 
потере аромата. Не следует смешивать сухой чай с заваренным.

Если заварку готовят из зеленого кирпичного чая, то его перед 
завариванием измельчают.

Можно заваривать чай, добавляя в заварку цедру лимона или 
лайма, сушеные ягоды, мяту, пряности.

Подают  чай с сахаром, лимоном, сливками, молоком, вареньем, 
кондитерскими изделиями. Сахар подают отдельно или по желанию 
посетителя сразу при отпуске кладут в чай. Молоко или сливки перед 
подачей нагревают и переливают в молочник.

Таблица 4.31. Чай-заварка

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай «Экстра» или выс
шего сорта

40 —

Вода 1 100 —

Выход — 1 000
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Таблица 4.32. Чай с сахаром, вареньем, джемом, медом, 
повидлом

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай-заварка, мл 50

Вода (кипяток) 150 —

Сахар 22,5 ----' .

или варенье, — 40
или джем, или мед

или повидло — 50

Выход:
с сахаром — 200/22,5
вареньем или дже — 200/40
мом, или медом
с повидлом 200/50

Чай с сахаром, вареньем, дж ем ом , медом, повидлом (табл. 4.32, 
см. цв. вкл., рис. 24, а). В стакан  или чаш ку н али ваю т ч ай -заварку  
и доливаю т кипятком .

Чай с лимоном (табл. 4.33, см. цв. вкл., рис. 24, б). В стакан  или 
чаш ку н али ваю т завар ку  чая  и доливаю т кипятком . Л имон, н а р е 
зан н ы й  тон ки м и  круж очкам и, подаю т отдельно.

Чай с молоком или сливками (табл. 4.34, см. цв. вкл., рис. 24, в). 
В стакан  или  ч аш ку  н али ваю т ч ай -завар к у  и доли ваю т кипятком . 
Сахар, молоко, сливки  подаю т отдельно.

Таблица 4.33. Чай с лимоном

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай-заварка, мл — — 50

Вода (кипяток) 150 150 —

Сахар 22,5 22,5 —

Лимон 10 9 —

Выход — — 200/22,5
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Таблица 4 .34 . Чай с молоком или сливками

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай-заварка, мл — 50

Сахар 22,5 —

Молоко 50 50

или сливки 25 25

Вода (для чая с моло
ком)

100 100

Вода (для чая со слив
ками)

125 125

Выход:
с молоком 
сливками

— 150/50/22,5
175/25/22,5

Чай парами чайников (табл. 4.35). Ч ай  завариваю т в ф арф оровом  
ч ай н и ке  вм естим остью  250 мл; ки п ято к  нали ваю т в ф а р ф о р о в ы й  
чай н и к  вм естим остью  1 л.

Таблица 4.35. Чай парами чайников

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай черный 
для заварки

8 —

Вода 220 —

Выход — 200

Таблица 4.36. Чай одним чайником

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай зеленый 8 —

Вода

или чай черный

825 —

4 —  , *

2 6 3



Окончание табл. 4.36

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Вода 816 —

Выход — 800

Чай одним чайником (табл. 4.36). Чай завариваю т в чайниках 
вместимостью 0,5 или 1 л.

Клюквенный чай (табл. 4.37). Апельсин промывают, отжимаю т 
сок. Клюкву перебираю т, промывают, 20 г ягод откладываю т для 
подачи, оставш ееся количество ягод протираю т через сито или пю 
рируют блендером. Из получившегося пюре отжимаю т сок, который 
хранят в неокисляю щ ейся посуде в холодильном шкафу.

М езгу заливаю т горячей водой, доводят до кипения, отвар про
цеживают, добавляю т сахар, доводят до кипения, нагрев прекращ а
ют, вводят клю квенное пюре, сок апельсина, пряности, оставш иеся 
ягоды, настаиваю т в течение 1 ч.

Чай-заварку доливаю т кипятком, затем смеш иваю т с клю квен
ным компотом.

Чай с красным вином (табл. 4.38). Ч ай-заварку  доливаю т ки 
пятком, процеж иваю т, добавляю т сахар, красн ое вино, подаю т 
горячим.

Таблица 4 .3 7 . Клюквенный чай

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай-заварка, мл — — 250

Вода для чая 250 250 — .

Вода 250 250 —

Клюква 110 100 —

Сахар 100 100 —

Апельсин 95 50 —

Корица 1 1 —

Гвоздика 3 3 —

Выход — — 1 000
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Таблица 4.38. Чай с красным вином

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай-заварка, мл — 50

Сахар 25 —

Вода 100 —

Вино красное столо
вое

50 —

Выход — 225

Ч ай с л и м он ом  и  п ер си к а м и  (табл. 4.39). Лимоны промывают, от
ж имаю т сок. П ерсики промывают, нарезаю т дольками. Чай-заварку 
доливаю т кипятком, процеживаю т, добавляю т сахар, персики, ли
монный сок. П одаю т  теплым.

З ел ен ы й  чай  с м ол ок ом , ш ок ол адом  и б а дь я н о м  (табл. 4.40). М о
локо доводят до кипения. Добавляю т звездочку бадьяна, засыпаю т 
зелены й чай, перем еш иваю т. П рекращ аю т нагрев. Н астаиваю т 
в течение 3 — 4 мин. Ш околад крош ат на мелкие кусочки.

Чай процеж иваю т, добавляю т ш околад, взбиваю т блендером  
до однородной консистенции.

Таблица 4.39. Чай с лимоном и персиками

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай-заварка, мл — — 50

Вода для чая 100 100 —

Сахар 25 25 —

Персики 60 54 —

Лимоны 80 34 —

Выход — — 250
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Таблица 4.40. Зеленый чай с молоком, шоколадом и бадьяном

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Чай зеленый 3 —

Шоколад молочный 30 —

Бадьян 1 —

Молоко 250 —

Выход — 280

Ф руктовы й чай  (табл. 4.41). Апельсины промывают, очищают 
от кожицы и белых пленок, нарезаю т ломтиками. Лимоны про
мывают, отжимают сок. Мед заливают водой, добавляют гвоздику, 
корицу, нагреваю т на слабом огне, помешивая растворяют мед, 
вливают сок, чай, доводят до кипения, прекращают нагрев, вводят 
сок лимона, ломтики апельсина.

При подаче чай можно оформить листиками мяты.

Таблица 4.41. Фруктовый чай

Продукты

Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай черный — — 400

Вода 300 300 —

Гвоздика 2 2 —

Корица 1 1 —

Сок фруктовый 300 300 —

Мед 80 80 —

Лимоны 150 — —

Апельсины 100 — —

Выход — — 250
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Кофе

Д ля приготовления кофе используют кофе в  зернах , молотый 
натуральный, быстрорастворимый, а также консервированный  
кофе («Кофе натуральный со сгущенным молоком и сахаром», «Ка
пучино», «Латте») или кофейные напитки из продуктов раститель
ного происхождения (ячменя, желудей, сои). Можно использовать 
молотый кофе со вкусоароматическими добавками: цикорием, 
лимонной цедрой, шоколадом, ликером и т.д.

Кофе в зернах обжаривают и размалывают непосредственно 
перед приготовлением напитка, так как молотый кофе быстро теряет 
свой аромат. В настоящее время в баристике приняты следующие 
способы обжарки зерен кофе:
■ скандинавский, когда зерна кофе слегка увеличиваются в объеме, 

приобретают светло-коричневый цвет и легкий хлебный аромат, 
температура обжаривания — 150— 180 °С;

■ венский, когда на зернах в процессе обжарки выступают капли 
масла, зерна приобретают ярко-коричневый цвет, температура 
обжаривания — 215 — 220 °С;

■ французский, когда зерна приобретают темно-коричневый цвет, 
аромат горелого масла, а кислотность почти отсутствует, темпе
ратура обжаривания — 215 — 220 °С;

■ итальянский, когда зерна кофе приобретают почти черный отте
нок и полностью лишаются масла, утрачивают свой характерный 
аромат, температура обжаривания — 225 — 230 °С.

О С тепень пом ола определяется видом напитка. Следует учи
тывать, что кофе грубого помола лучше сохраняет аромат, 
чем кофе тонкого помола, легче отстаивается от гущи и на

питок получается более прозрачным. Для приготовления кофе по- 
восточному, подаваемого вместе с гущей, зерна следует измельчать 
очень тонко, они должны проходить через металлическое сито 
с диаметром ячеек до 0,15 мм.

В общественном питании приняты следующие способы при
готовления кофе:
■ по-восточному, приготовленный в джезве (турке);
■ заваренный в френч-прессе;
■ приготовленный в автоматических кофемашинах эспрессо;
■ приготовленный в наплитной посуде;
■ приготовленный в кофеварке (гейзерного или капельного вида).
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Алгоритм приготовления кофе по-восточному в дж езве
1. П одогреть дж езву  (турку). 

i H I  2. Засы пать коф е, сахар (соль), специи (в зависим ости  от р е 
цептуры) .

3. Залить холодной водой, перем еш ать.
4. Н агреть, не доводя до кипения, до появления пены, п р ек р а

тить нагрев.
5. П овторить нагрев.

Алгоритм приготовления кофе в френч-прессе
1. П одогреть ф ренч-пресс горячей водой, вы тереть насухо.
2. Засы пать коф е, залить горячей водой (90— 96 °С).
3. Тщ ательно перемеш ать.

Закры ть крыш кой, настаивать 4 мин.
О пустить порш ень.

В ы сококачественны й ко ф е готовится в а в т о м а т и ч е с к и х  ко- 
ф ем аш инах  традиционного типа для приготовления эспрессо, где 
важ ную  роль играет человек, которы й готовит коф е, б а р и с т а .

О В основе любого способа приготовления коф е леж ит процесс 
э к стр а к ц и и . В зависимости от способа приготовления, вида, 
требуем ой кон центраци и  нап итка м ож ет м еняться степень 

помола зер ен  коф е, тем пература приготовления, врем я варки, н ор 
ма закладки коф е на 1 порцию, а такж е объем  порции (табл. 4.42).

Сущ ествует ш ироки й ассортим ент коф е и коф ейн ы х напитков, 
приготовленны х с добавлением  сливок, молока, фруктов, м орож е
ного (табл. 4.43).

Кофе, особен но эспрессо, подаю т сразу  после приготовления. 
Н апиток считается «живым» в течени е первы х 3 мин. Если б ари 
ста долж ен укр аси ть  п оверхн ость  капучино слож ны м  м олочны м 
рисунком  с п ри м ен ен и ем  те х н о л о ги и  л а т т е - а р т ,  на создание 
которого м ож ет потребоваться более 2 мин, то реком ендуется з а 
ранее  предупредить об этом гостя.

Традиционны й объем порции кофе  — 100 мл, но по ж еланию  
посетителя его м ож но увеличить до 200 мл. О тдельно подаю т сахар 
(15 г на 1 порцию), лимон (7 г на 1 порцию). В зависимости от спроса 
коф е м ож но отпускать по 200 мл.

Кофе черный эспрессо (табл. 4.43). К оф е свеж ем олоты й засы па
ют в холдер, тщ ательно разравни ваю т и затем  прессую т темпером  
так, чтобы  сф орм и ровалась ро вн ая  таблетка. Х олдер закрепляю т 
на коф емаш ине, через получившуюся таблетку под давлением  9 бар 
пропускаю т разогретую  до тем пературы  88— 92 °С воду.
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Таблица 4.43. Кофе черный эспрессо

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 8 —

Выход, мл — 30

Кофе черный натуральный (табл. 4.44, см. цв. вкл., рис. 24, г). 
Кофе черный с лимоном и коньяком или ликером (табл. 4.45). 

Варят коф е черный, отпускаю т по 100 мл. Лимон, сахар, коньяк 
или ликер подают отдельно.

Таблица 4.44. Кофе черный натуральный

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 

Вода

60 —

1 140 —

Кофе натуральный 
растворимый

Вода

20 —

1 030 —

Выход, мл — 1 000

Таблица 4.45. Кофе черный с лимоном и коньяком или ликером

Масса, г
Продукты

брутто нетто готового
продукта

Кофе черный — — 100

Сахар 15 15 —

Лимон 8 7 —

Коньяк — — 25

или ликер — — 15

Выход, мл:
с сахаром, лимо
ном и коньяком 
с сахаром, лимо
ном и ликером

—

—

100/15/7/25

100/15/7/15

2 7 0



Таблица 4.46. Кофе с молоком или сливкам!/

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе черный — 100

Сахар 15 —

Молоко
ИЛИ СЛИВКИ

25 —

Выход С МОЛОКОМ, МЛ — 100/15/25

К оф е с  м ол ок ом  и л и  сл и вк ам и  (табл. 4.46). Варят коф е черный, 
п ерели ваю т в чаш ку. О тдельно подаю т сахар, горячее молоко, 
сливки.

К оф е на м ол ок е (табл. 4.47). Варят коф е черный, процеживают, 
добавляю т горячее молоко, сахар и доводят до кипения.

К оф е н а  м ол ок е п о-в ар ш ав ск и  (табл. 4.48, см. цв. вкл., рис. 24, е). 
Заранее заготавливают молочные пенки и топленое молоко: в лотке 
для запекания топят молоко в конвектомате, периодически снимая 
пенку по мере ее образования.

Варят конц ентрированны й  черны й коф е на воде (Vi нормы), 
процеживают, добавляю т сахар, доливаю т горячее топленое моло
ко (Vi нормы жидкости), доводят до кипения, разливаю т в чашки, 
сверху кладут пенки.

Таблица 4.47. Кофе на молоке

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 
(или натуральный 
с цикорием)

40 —

Сахар 125 —

Молоко 375 —

Вода 715 —

Выход с молоком, мл — 1 000
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Таблица 4.48. Кофе на молоке по-варшавски

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 
(или натуральный 
с цикорием)

8 —

Сахар 25 —

Вода 120 —

Молоко топленое 100 —

Молоко для пенок 85 —

Выход с молоком, мл — 200/5*

* Масса пенок, получаемых из 85 мл молока.

К о ф е п о -в о ст о ч н о м у  (табл. 4.49, см. цв. вкл., рис. 24, д). Кофе 
очень тонкого помола засыпаю т в дж езву (турку), добавляю т сахар, 
заливаю т холодной водой и варят (до появления обильной пенки 
на поверхности напитка), но не кипятят, погрузив дж езву в горячий 
песок.

Кофе переливают в чашки вместе с гущей, не процеживая. По за
казу посетителя коф е по-восточному можно готовить без сахара.

К о ф е  ч е р н ы й  с о  в зб и т ы м и  с л и в к а м и  п о -в е н с к и  (табл. 4.50, 
см. цв. вкл., рис. 24, ж). В готовый черный коф е добавляю т сахар, 
переливаю т в чаш ку или бокал, сверху выпускают взбитые сливки. 
М ожно посыпать сверху тертым шоколадом, корицей, орехами.

Таблица 4.49. Кофе по-восточному

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 10 —

Сахар 15 —

Вода 105 —

Выход, мл — 100

272



Таблица 4 .50 . Кофе черный со взбитыми сливками по-венски

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе черный, мл — 100

Сахар 15 —

Сливки взбитые — 30

Выход, мл — 130

Кофе американо (табл. 4.51). В одинарный холдер засыпаю т мо
лотый кофе, уплотняю т с помощ ью темпера (формуют кофейную  
таблетку). Удаляют конденсат из раздаточной группы кофемаш ины 
путем пролива воды, вставляю т холдер и запускаю т реж им варки. 

Вариант ы  подачи:
я в чаш ку с готовым коф е доливаю т горячую воду, доводя объем до 

150 мл, сахар подают отдельно;
■ кофе эспрессо подают в коф ейной чашке, а горячую воду отдельно 

в бокале, что позволяет гостю самостоятельно определить степень 
разбавления коф е водой.

Кофе капучино (табл. 4.52). Варят эспрессо (см. табл. 4.43), кото
рый составляет примерно х/з  объема готового напитка.

М олоко наливаю т в питчер, с помощ ью  пароотводной трубки 
кофемаш ины  взбиваю т до получения молочной пены. Вспененное 
молоко взбалтываю т до получения однородной консистенции, вли
вают в чаш ку с кофе.

При от пуске  капучино сверху посыпаю т молотой корицей, ш о
коладом, карамелью, поливаю т различными сиропами по ж еланию  
гостя.

Таблица 4 .51 . Кофе американо

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 8 —

Сахар в стиках 3 шт. 15

Выход, мл — 150/15
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Таблица 4.52. Кофе капучино

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 8 —

Молоко, мл 150 —

Сахар в стиках 3 шт. 15

Выход, мл — 180/15

Кофе латте (табл. 4.53). «Латте» в переводе с итальянского озна
чает молоко. В кофейной терминологии под этим словом понимают 
коктейль, состоящ ий из эспрессо, молока и небольшого количества 
пены. Н а одну часть эспрессо требуется три части молока.

Варят стандартную  порцию  эспрессо. С помощью пара в питче- 
ре взбиваю т 150 мл молока. П ри этом пена для латте долж на быть 
более пыш ной и воздушной, чем пена для капучино.

Переливают в бокал вспененное молоко, затем медленно, тонкой 
струйкой в него вливают эспрессо. П ри этом слои кофе и молока 
не смеш иваются, и получается слоистый коктейль.

Кофе Baileys (табл. 4.54). Готовят коф е латте, добавляю т ликер 
Baileys.

Таблица 4.53. Кофе латте

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 8 —

Молоко, мл 150 —

Сахар в стиках 3 шт. 15

Выход, мл — 180/15

Таблица 4.54. Кофе Baileys

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 8 —

Молоко, мл 150 —
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Окончание табл. 4.54

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Сахар в стиках 3 шт. 15

Ликер Baileys, мл 15 —

Выход, мл — 180/15/15

Таблица 4.55. Кофе ристретто

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Кофе натуральный 8 —

Выход, мл — 15

Кофе ристретто (табл. 4.55). Ристретто — самый конц ент ри 
рован н ы й  и крепкий  к о ф е , сваренны й в м еньш ем объеме, чем 
эспрессо.

Коф е свежемолотый засыпаю т в холдер, тщ ательно разравн и 
вают и затем прессую т темпером так, чтобы молотый коф е сф ор
мировался в ровную  таблетку. Затем через получившуюся таблетку 
под давлением  9 бар пропускаю т разогретую  до 88 — 92 °С воду 
в течение 15 с.

Какао и шоколад

Какао и шоколад получают из бобов тропического шоколадно
го дерева. Для приготовления какао использую т какао-порош ок 
(жмых, оставш ийся после экстрагирования какао-масла), молоко 
или воду. Н апиток получается ж идким , с низким  содерж анием  
ж ира. Для приготовления горячего шоколада используют порош ок 
шоколада, который отличается большим содерж анием  ж ира, или 
готовый плиточный шоколад, молоко или сливки, воду (минимальное 
количество). Н апиток получается густым и калорийным.

Отпускают какао и шоколад по 200 мл в чаш ках или стаканах.
Какао с молоком (табл. 4.56, см. цв. вкл., рис. 24, к). Какао-по

рош ок см еш иваю т с сахаром  добавляю т небольш ое количество 
кипятка (100 мл) и растираю т в однородную массу, затем при непре
рывном помеш ивании вливают горячее молоко, остальной кипяток 
и доводят до кипения.
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Таблица 4.56. Какао с молоком

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Какао-порошок 35 —

Молоко, мл 900 —

Вода, мл 140 —

Сахар-песок 150 —

Выход, мл — 1 000

Какао с мороженым (табл. 4.57). Какао с молоком охлаждают до 
8 — 10 °С. При от пуске  какао наливаю т в бокал, ф уж ер или кони
ческий стакан, кладут ш арик мороженого и немедленно подают.

Горячий шоколад (табл. 4.58, см. цв. вкл., рис. 24, з). Для приго
товления напитка используют шоколад в порошке или сливках, кото
рые предварительно измельчают, смеш иваю т с сахаром, добавляют 
небольш ое количество кипятка (100 мл) и растираю т в однородную 
массу, затем при непреры вном помеш ивании вливают горячее мо
локо, остальной кипяток и доводят до кипения.

Таблица 4.57. Какао с мороженым

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Какао с молоком, мл — 150

М ороженое — 50

Выход, мл — 200

Таблица 4.58. Горячий шоколад

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Шоколад 12 —

Молоко, мл 180 —

Вода, мл 30 —

Сахар-песок 30 —

Выход, мл — 200
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Таблица 4.59. Горячий шоколад со взбитыми сливками

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Шоколад, мл — 200

Сливки взбитые, мл — 50

Лед пищевой 20 —

Выход, мл — 200/50/20

Горячий ш ок ол ад  со  в зби ты м и  сл и в к ам и  (табл. 4.59, см. цв. вкл. 
рис. 24, и). Приготовленный шоколад охлаждают, разливают, добав
ляю т мелко наколотый пищ евой лед, сверху кладут взбитые сливки.

Густой горячий ш ок ол ад с  м арш м еллоу (от англ. march mallow  — 
мальва болотная) (табл. 4.60). Крахмал разводят с частью молока. 
В сотейнике нагревают оставшееся молоко, но не доводят до кипения, 
добавляют разломанный шоколад, мед, ваниль, соль, перемеш иваю т 
до однородной массы, вливают, помешивая, тонкой струйкой крахмал, 
доводят до кипения на среднем огне, прекращают нагрев, дают остыть 
в течение 7 мин, наливают в чашку, сверху выкладывают в зефир.

Горячий б р ен д и -ш о к о л а д  (табл. 4.61). М олоко доводят до кипе
ния, закладываю т разломанны й шоколад, перемеш иваю т до одно
родной консистенции, прекращ аю т нагрев, вливают бренди, всы 
пают сахар, перемеш иваю т до полного растворения сахара.

Таблица 4.60. Густой горячий шоколад с маршмеллоу

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Крахмал кукурузный 2 —

Молоко 170 —

Шоколад 70 % 50 —

Мед 20 —

Ванилин 0,3 —

Соль 0,5 —

Маршмеллоу 10 —

Выход, мл — 240/10
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Таблица 4.61. Горячий бренди-шоколад

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Шоколад 60 % 80 —

Молоко, мл 180 —

Бренди, мл 15 —

Сахар 15 —

Выход, мл — 290

Таблица 4.62. Белый горячий шоколад

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

М о л о к о , м л 840 —

Белый шоколад 140 —

Шоколад 60 % 20 —

Выход, мл — 1 000

Наливают в чашку. Сверху шоколад можно украсить шоколадной 
стружкой.

Белый горячий шоколад (табл. 4.62). Молоко доводят до кипения, 
закладывают разломанный шоколад, перемеш иваю т до однородной 
консистенции, прекращ аю т нагрев. Темный шоколад трут на терке.

Ш околад разливаю т в чашки, сверху оформляю т взбитыми слив
ками (15 г на 1 порцию) и тертым шоколадом.

Согревающие напитки

К согреваю щ им напиткам относятся сбитень, глинтвейн, пунш, 
грог. Согреваю щ ие напитки могут быть безалкогольными или сла
боалкогольными .

I С битень —  безалкогольный горячий или холодный напиток, состоя
щий из воды, меда, специй и пряностей.

Глинтвейн —  это горячий алкогольный напиток на основе красного
вина, нагретого до 70 —  80 °С, с сахаром и пряностями (специями).
В состав глинтвейна входят фрукты и ягоды, чай, пряности.
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Таблица 4.63. Сбитень пряный

Продукты
Масса, г

нетто готового продукта

Вода 1 ООО —

Мед 150 —

Гвоздика 2 —

Имбирь молотый 4 —

Сахар 100 —

Лавровый лист 0,5 —

Корица молотая 1 —

Выход, мл — 1 000

| Пунш —  это напиток на основе фруктового сока, пряностей, меда, 
вина или рома.

З а  осн ову  м ож но брать красн ое иди белое сухое вино, ром, 
водку, коньяк, ликер и даж е ш ампанское. В безалкогольном пунше 
см еш иваю т различны е ф руктовы е соки, чай, м инеральную  воду 
или лимонад.

О бязательно кладут пряности: корицу, кардамон, имбирь, гвоз
дику, перец или мускатный орех.

Грог —  горячий алкогольный напиток, в наиболее общем варианте
представляющий собой ром, сильно разбавленный водой с сахаром,
иногда используется горячий.

Сбитень пряны й (табл. 4.63). Воду доводят до кипения, добавляют 
мед, сахар, лавровый лист, пряности, перемеш иваю т, не уменьш ая 
нагрев, кипятят в течение 15 — 20 мин, настаиваю т 1 ч, процеж и
вают. Подают в стаканах горячим.

Глинтвейн (табл. 4.64). Воду доводят до кипения, завариваю т чай 
в течение 5 мин, процеживают. Яблоки и лимон промывают. У яблок 
удаляют семенное гнездо, нарезаю т дольками. Лимон карбуют, р аз
резаю т на тонкие кружочки.

В кастрюлю с толстым дном вливают вино, добавляют чай, сахар, 
яблоки, лимон, пряности, ставят на плиту, нагреваю т, не доводя 
до кипения. Разливают в круж ки или высокие стаканы.
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Таблица 4 .64. Глинтвейн

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай черный 8 8 —

Вода 220 220 —

Яблоки 60 42 —

Вино сухое красное 750 750 —

Сахарный песок 100 100 —

Лимоны 40 35 —

Корица 1 1 —

Гвоздика 1 1 —

Молотый имбирь 1 1 —

Мускатный орех 1 1 —

Выход, мл — — 1 000

П у н ш  ч а й н ы й  (табл. 4.65). Готовый черн ы й  чай  процеж иваю т, 
в л и ваю т вино , п о до гр еваю т. С м еш и в аю т  воду, сахар , гвоздику, 
корицу, к и п ятят  в теч ен и е  2 —  3 м ин. П р о ц еж и ваю т , соеди н яю т 
с чай н о-ви н н ой  массой, перем еш иваю т. Разливаю т в стаканы .

Таблица 4.65. Пунш чайный

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Красное столовое вино 400 400 —

Чай черный 500 500 —

Вода 200 200 —

Сахарный песок 50 50 —

Корица молотая 1 1 —

Цедра лимона 3 3 —

Выход, мл — — 1 000
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Таблица 4 .66 . Грог

Продукты
Масса, г

брутто нетто готового
продукта

Чай черный п /ф 150 150 —

Сахар тростниковый 30 30 —

Ром 80 80 —

Лимоны 50 45 —

Корица палочки 3 3 —

Гвоздика 4 4 —

Выход, мл — — 310

Грог (табл. 4.66). В готовы й завар ен н ы й  ч ай  добавляю т корицу, 
гвоздику, сахар, вливаю т ром . В стаканы  кладут по дольке лимона, 
разл и ваю т грог.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Перечислите последовательность технологических операций 
по приготовлению лимонада.

2. Что такое смузи?
3. Перечислите последовательность технологических операций 

по приготовлению кваса.
4. Что такое крюшон и какие ингредиенты могут в него входить?
5. Перечислите последовательность технологических операций 

по приготовлению морса клюквенного.
6. Укажите основные ингредиенты, входящие в состав алко

гольного и безалкогольного коктейля «Мохито».
7. Укажите температуру подачи чая холодного.
8. Укажите отличия в правилах заваривания зеленого чая.
9. Перечислите ассортимент и способы подачи чая.

10. Перечислите ассортимент и способы приготовления кофе.
11. Укажите наименования видов помола кофе и способов при

готовления.



ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ГОТОВЫХ 
СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ

В процессе реализации сладких блюд и напитков следует строго 
соблюдать сроки и условия ее хранения.

Сроки хранения готовой продукции предприятия питания, 
в течение которых не снижается ее качество, ограниченны. 
Температурные условия хран ения готовой пищи регламен

тированы санитарными правилами, согласно которым температу
ра холодных сладких блюд и напитков для потребителей должна 
составлять 10— 14 °С, горячих напитков — 55 °С.

Указанные температуры должны быть выдержаны при хранении 
готовых блюд. Наиболее благоприятная температура для развития 
микробиологических процессов в готовой пище 25 — 50 °С.

Д л я  хранения гот овы х сладких блюд и напитков применя
ют специализированное технологическое оборудование. Свежие 
фрукты и ягоды хранят  промытыми и обсушенными в холодиль
ных шкафах при температуре от 0 до 6 °С, холодные сладкие блюда 
и напитки хранят  в охлаждаемых прилавках и шкафах-витринах 
при температуре от 2 — 4 °С в течение суток. Для их хранения 
лучше использовать неокисляющуюся посуду — фарфоровую или 
эмалированную. Горячие напитки хранят  в термостатах. Горячие 
сладкие блюда  (пудинги, запеканки) хранят  в пароконвектома
те при температуре 55 — 60 °С, а также на водяном или паровом 
мармите.

О В группе холодных сладких блюд ограниченны сроки хра
нения для десертов со взбитыми сливками, кремов, муссов, 
желе. Порционное мороженое хранению не подлежит.
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Санитарными правилами установлено, что холодные десерты 
и напитки можно хранить до 1 ч, а горячие сладкие блюда — до 2 ч.

Требования к качеству сладких блюд 
и напитков

Качество сладких блюд оценивается по внешнему виду, вкусу, 
запаху, консистенции. Недопустимы посторонние привкус и запах 
в блюде, недостаточное количество сахара и не соответствующая 
данному блюду консистенция.

Требования к качеству свежих плодов. Свежие плоды должны 
быть зрелыми, доброкачественными и тщательно вымытыми. Не до
пускаются помятые, загнившие плоды.

Требования к качеству компотов. Сироп в компотах должен 
быть прозрачным, с концентрированным вкусом и запахом фрук
тов, в меру сладким, с приятной кислинкой (если использованы 
кислые ягоды — смородина, вишня и др.). Фрукты и ягоды должны 
быть мягкими, но не разваренными и немятыми. Не допускаются 
загнившие и червивые плоды, наличие плодоножек и других по
сторонних примесей.

Требования к качеству фруктов в сиропе. Фрукты после те
пловой обработки должны сохранять форму. Сироп должен быть 
слабокислым, с ароматом вина, прозрачным и густым от сахара. 
Не допускается потемнение поверхности яблок или груш, дефор
мирование. Фрукты должны быть мягкими, доведенными до кули
нарной готовности, но не переваренными.

Требования к качеству киселей. Густые кисели должны иметь 
плотную консистенцию, сохранять форму, не растекаться; полужид
кие — консистенцию густой сметаны. Фруктово-ягодные кисели, 
приготовленные из отжатого сока (клюквы, черники, смородины 
и т. д.), должны быть прозрачными, сохранять окраску, вкус и аромат 
ягодных соков, а кисели из протертых плодов могут быть мутными 
и цвет их может несколько изменяться.

Не допускается образование на поверхности пленок, у  густых 
киселей — выделение воды, у молочных киселей — запах под
горелого молока, отсутствие аромата ванилина, у  клюквенного 
киселя — фиолетового цвета, что свидетельствует о варке в алю
миниевой посуде.

Требования к качеству желе. Консистенция желе должна быть 
студнеобразной, но не грубой и не резинистой, на изломе должна 
сохраняться форма. Ягодное желе прозрачное, со вкусом и запахом
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использованных ягод. Вкус желе — в меру сладкий. Использование 
искусственных красителей при изготовлении желе запрещается. 
Не допускается горький вкус у  лимонного желе, а также кусочки 
нерастворенного желатина.

Требования к качеству муссов. Консистенция муссов должна 
быть застывшей, иметь нежную, мелкопористую, пышную и слегка 
упругую массу бледной окраски (клюквенный — розовый, яблочный 
и лимонный — белые или слабо-желтые). Перед отпуском нарезают 
на куски прямоугольной или треугольной формы с ровными или 
гофрированными краями. Вкус сладкий, с небольшой кислинкой. 
Не допускается образование в нижней части мусса плотного слоя 
желе.

Требования к качеству самбука. Консистенция самбука должна 
быть упругая, масса однородная, более тяжелая, чем у мусса, мел
копористая, вкус сладкий, с небольшой кислотностью, запах яблок 
или абрикосов.

Требования к качеству крема. Пористая, упругая масса, на
резанная на куски прямоугольной формы или отлитая в формах. 
Запах и цвет — соответствующие наполнителям или ароматиза
торам.

Требования к качеству пудингов. Пудинги должны иметь мягкую 
и нежную консистенцию внутри, поджаренную корочку, сладкий 
вкус; на разрезе видны цукаты или изюм, равномерно распределен
ные по всей массе. Закал не допускается. Масса хорошо пропечена. 
Если пудинг не пропечен, то внутри он липкий, сырой, на воткнутый 
нож или лучинку прилипает непропеченная масса. Цвет — от светло- 
желтого до светло-коричневого. Вкус сладкий. У парового пудинга 
светлая поверхность и пористая мякоть.

Каша гурьевская должна иметь золотистую корочку и нежную 
пышную консистенцию (иногда ее прижигают в виде сетки). В за
печенных изделиях не допускается подгорелая поверхность.

Требования к качеству блюд из яблок. Яблоки с рисом . Рис 
должен быть аккуратно сформован в виде низкого цилиндра. По
верхность яблок светлая, полностью покрыта соусом.

Яблоки в  тесте. Вид румяного пончика с золотистой корочкой 
с запеченным внутри яблоком. Тесто пышное, желтое на изломе; 
яблоко хорошо пропеченное, зеленовато-желтое или белое мягкое.

Ш арлотка яблочная. На поверхности хрустящая румяная ко
рочка, начинка густая, не вытекает, хорошо прогрета.

Требования к качеству чая. Основные показатели качества чая 
и кофе: аромат (букет), вкус и цвет (для чая). Чай должен иметь 
нежный аромат, приятный с терпкостью вкус. Настой чая должен
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быть ярким, прозрачным, интенсивным. Цвет для черного чая — 
однородный коричнево-красного цвета, для зеленого  — светло- 
зеленый с желтоватым оттенком.

Требования к качеству кофе. Эспрессо должен иметь насыщен
ный (не водянистый) вкус, густую упругую пенку (сгета), насыщен
ный кофейный аромат. Кофе черный по консистенции должен быть 
менее плотным. Кофе с молоком должен иметь приятный молочный 
привкус. Цвет кофе должен соответствовать виду напитка и вхо
дящим ингредиентам.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Перечислите основные требования к качеству следующих 
холодных сладких блюд: компотов, киселей, желе, муссов, 
самбуков, кремов.

2. Перечислите основные требования к качеству следующих 
горячих сладких блюд: пудинга, суфле, шарлотки, яблок 
в тесте.

3. Перечислите основные требования к качеству следующих 
напитков: чая, кофе.



Г л а в а  6

СЕРВИРОВКА И ПОДАЧА 
СЛАДКИХ БЛЮД И НАПИТКОВ

ОСНОВНЫЕ ПРАВИЛА СЕРВИРОВКИ  
И ПОДАЧИ СЛАДКИХ БЛЮД 
И НАПИТКОВ

Сладкие блюда подают в конце обеда или ужина либо во время 
таких специальных видов обслуживания, как, например, банкет- 
чай, когда они становятся основными на столе. Сервировка, спо
собы подачи сладких блюд и напитков, ассортимент и количество 
столовой посуды и приборов определяется видом обслуживания, 
типом и классом предприятия питания. Понятно, что в рестора
нах и каф е использую т более ш ирокий ассортимент столовой 
посуды и приборов, чем в столовых и закусочных, но главным 
требованием  является то, что посуда и приборы должны быть 
изготовлены из материалов, разреш енны х М инздравом России 
для контакта с пищ евыми продуктами, отвечать требованиям  
санитарных правил.

В настоящ ее время на предприятиях индустрии питания ис
пользуют посуду из фарфора, фаянса, керамики, стекла, хрусталя, 
металла, дерева, пластика.

О Важно, чтобы посуда, стекло, столовые приборы не только 
сочетались между собой, но и соответствовали концепции 
предприятия питания, его ценовой политике.

Д л я  вы ездного обслуживания (по типу кейтеринга) на при
роде совсем не обязательно использовать посуду из серебра или
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мельхиора либо хрусталя, можно использовать посуду из высоко
качественного пластика, тем более что ассортимент такой посуды 
очень широк.

С другой стороны, не следует сервировать стол для банкета  
в  ресторане класса люкс дешевой посудой из фаянса, это не будет 
соответствовать уровню предприятия.

Д ля дост авки горячих сладких блюд с раздачи в зал  к под
собному столу официанта, а также для подачи порционных за 
печенных сладких блюд, фруктов для фламбирования непосред
ственно на обеденный стол используют металлическую посуду, так 
как металл обладает свойством легко нагреваться и охлаждаться, 
что дает возможность подавать потребителю  блюда требуемой 
температуры.

Д ля  подачи ж арены х  или за п еч ен н ы х  горя чи х  сл адки х  
блю д без соуса  (соус подается при необходим ости отдельно 
в соуснике) использую т овальное металлическое блюдо, а для 
сладких блинчиков и суфле — круглый баранчик или порци
онную сковородку.

Большинство холодных блюд заранее порционируют в индиви
дуальную посуду и подают в стеклянных креманках или на мелких 
десертных тарелках.

Подачу осуществляют с правой стороны правой рукой. Креман
ку ставят на пирожковую тарелку с резной бумажной салфеткой, 
на которую кладут десертную ложку ручкой вправо. Креманку или 
десертную тарелку ставят на стол перед гостем.

Д ля обслуживания по т ипу шведского стола горячие сладкие 
блюда хранят на настольных мармитах с подогревом (шефингах), 
где подогрев пищи осуществляется с помощью сухого горючего 
или специальных нагревательных элементов, установленных под 
шефингами.

Сладкие соусы, сиропы располагают в специальных диспенсерах, 
сахарный песок — в дозаторах.

Рядом с каждым блюдом обязательно располагают раскладоч
ный прибор — либо щипчики, либо ложку с вилкой. Изготовлены, 
как правило, такие приборы из нержавею щ ей стали, но иногда 
использую т раскладочные приборы из пластика (хотя пластик 
с точки зрения европейского ресторанного сервиса считается 
неприемлемым).

Холодные сладкие блюда выкладывают в охлаждаемые витрины.
В табл. 6.1. приведены  характери сти к и  столовой посуды, 

а в табл. 6.2 — столовых приборов, применяемых в процессе реа
лизации сладких блюд и напитков.
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Таблица 6.1 Характеристики столовой посуды, применяемой для подачи сладких блюд и напитков

Материал Наименование столовой 
посуды и приборов Краткая характеристика Назначение

Фарфор, стекло, 
металл, керамика

Тарелка глубокая десерт
ная

Диаметр 200— 220 мм, 
вместимость 250 см3, с рисун
ком фруктов, цветов на до
нышке или бортиках тарелки

Для подачи десертов (холодных 
и горячих со сладкими соусами), 
ягод с молоком или сливками

Чашка чайная Вместимость 250 см3 Для подачи чая, коф е по-варш ав
ски, кофе с молоком, какао, горя
чего шоколада с молоком

Чаш ка кофейная Вместимость 75— 100 см3 Для подачи к о ф е  ч ер н о го , по- 
восточному, по-турецки, горячего 
шоколада

Чашка для эспрессо В м ести м о сть  35 — 40 или 
50— 70 мл, диаметр 5 см, вы 
сота 5 см

Для подачи кофе эспрессо, ристрет
то

Стакан для ристретто Вместимость 50 мл, вы сота 
5 см

Для подачи кофе ристретто

Чашка для кофе капучино Вместимость 150— 180 см3 Для подачи кофе капучино

Чаш ка для кофе америка
но

Вместимость 220 — 230 мл Для подачи кофе американо

П иала и кисэ с разновид
ностью чаш ек

Вместимость 200— 250 см3 Для подачи зеленого чая, кумыса 
(в ресторанах с восточной кухней)

Тарелка пирожковая Диаметр 170— 180 мм Для подачи хлеба, тостов, рассте
гаев, пирожков

Тарелка для кондитерских 
изделий

Диаметр 130— 150 мм Для пирожных, бисквитов, кексов

Ваза на низкой ножке Диаметр 240 мм Для выпечных изделий (булочек, 
пирожков, марципанов)

Чайник заварной Вместимость 100— 500 см3 Для заваривания чая черного бай
хового

Чайник заварной Вместимость 400 — 500 см3 Для приготовления и подачи зеле
ного чая в одном чайнике

Чайник доливной Вместимость 1 — 3 л Для кипятка при подаче чая пара
ми (в двух чайниках)

Кофейник Вместимость 500— 1400 см3 Для подачи горячего кофе

Молочник Вместимость 100 — 250 см 3, 
закры ты й с узким  горлы ш 
ком

Для подачи молока к некоторым 
сладким блюдам (суфле ягодное, 
малина или клубника с молоком)

Сливочник Вместимость 50— 200 см3, от
крытый с широким горлышком

Для подачи сливок

Блюдца (розетки) 90— 100 мм Для подачи дополнений к некото
рым сладким блюдам и напиткам: 
меда, дж ема, варенья к горячим 
напиткам, лимона
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Окончание табл. 6.1

М а т е р и а л
Н а и м е н о в а н и е  сто л о во й  

посуды  и  п р и б о р о в
К р а тк ая  х а р а к т е р и с т и к а Назначение

Огнеупорное
стекло

Чашка для пунша Вместимость 200— 220 см3 Для подачи пунша

Чашка для горячего напит
ка

Вместимость 200— 220 см3 Для подачи чая ароматизирован
ного

Бокал для кофе латте «Latte 
glass»

Вместимость 150— 300 мл Для подачи кофе латте

Креманка Диаметр 90 мм Для подачи свежих ягод, фруктов 
в сиропе, фруктовых салатов и ж е
лированных сладких блюд

Кувшин Вместимость 1000— 2000 см3, 
с ручкой, оттянутым носиком 
и крышкой или без нее

Для подачи воды, фирменных на
питков, соков, морса, кваса

Хрусталь (цветной 
или бесцветный)

Ваза (крюшонница). 
Чашка для крюшона

Вместимость 2500 см3. 
Вместимость 150—200 см3

Для приготовления и подачи крю
шона

Ваза с круглой чашей Диаметр 200— 240 мм, 
на высокой или низкой ножке 
и без ножки (типа ладьи)

Для подачи фруктов

Ваза Диаметр 90 мм, 
на высокой ножке

Для подачи варенья, конфет

Мельхиор, нерж а
вею щ ая сталь

Порционная сковородка 
(кроншель)

С двумя виты м и ручкам и 
и прямыми бортиками

Для подачи сладких горячих блюд 
(каши гурьевской)

Креманка Вместимость 150 и 200 см3 Для подачи мороженого

Турка Вместимость 125 и 250 см3 Для подачи кофе по-восточному

Кофейник Вместимость 500— 1 500 см3 Для подачи кофе в номерах, при 
обслуживании групп туристов

Сливочник Вместимость 50 — 200 см3 Для подачи молока и сливок к  го
рячим напиткам

Молочник Вместимость 100 — 250 см3

Ваза двухъ- и трехъярус
ная

— Для подачи фруктов на банкетах

Металл Самовар

"

Для приготовления кипятка и сер
вировки чайного стола в русском 
стиле
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6 .2 . ОСОБЕННОСТИ ПОДАЧИ НЕКОТОРЫХ 
ХОЛОДНЫХ СЛАДКИХ БЛЮД

Температура подачи холодных сладких блюд 10— 14 °С.
Мороженое, мусс, желе, самбук, крем, взбитые сливки, компоты  

из консервированны х фруктов подают в стеклянной креманке, по
ставленной на пирожковую тарелку с резной бумажной салфеткой 
и десертной ложкой. Ложку кладут перед креманкой ручкой вправо.

Желе, крем, мусс, приготовленные в специальной форме, вы
нимают из формы, перекладывают на мелкую десертную тарелку, 
украшают фруктами, взбитыми сливками. Тарелку ставят перед 
гостем справа правой рукой. Стол предварительно сервируют де
сертной ложкой. Отдельно в фарфоровом соуснике на пирожковой 
тарелке с чайной ложкой подают сладкий соус, сочетающийся 
по вкусу с желированным блюдом.

Композицию из ш ариков мороженого, нарезанны х фруктов, 
ягод и взбит ы х сливок  подают на мелкой десертной тарелке с де
сертной ложкой или в стеклянной вазе.

Фруктовые салаты  подают в десертных тарелках или стеклян
ных креманках, бокалах коблер, которые ставят на десертные тарелки 
с резной бумажной салфеткой, стол сервируют десертной ложкой.

Парфе (мороженое из густых взбитых с сахаром сливок) подают 
на банкетах на круглом металлическом или фарфоровом блюде с де
сертной лопаткой. На виду у посетителей на подсобном столе парфе 
разрезают на порции и раскладывают на мелкие десертные тарелки.

Ф рукты в ассорт имент е при обслуживании групп посет и
т елей и банкет ов  подают в хрустальных вазах. В вазу горкой 
укладывают фрукты разных видов и ставят ее в центр стола. Стол 
сервируют десертными тарелками, фруктовыми ножами и вилками. 
Фрукты в вазе можно предложить гостям в обнос, подойдя к каждому 
из них с левой стороны. Вазу на высокой ножке держат за верхнюю 
часть ножки.

При индивидуальном обслуживании фрукты  (в ассортименте) 
подают на мелкой десертной тарелке в очищенном и подготовлен
ном виде. Стол сервируют десертным ножом и вилкой. Если фрукты 
(яблоко, груша, банан, персик, апельсин, нектарин) подаются на стол 
неочищенными, то перед гостем ставят мелкую десертную тарелку 
с фруктовым прибором (ножом и вилкой), а правее располагают де
сертную тарелку с фруктами. Для ополаскивания пальцев приносят 
вазочку с теплой водой и лепестками роз. Вазочку устанавливают 
в полотняной салфетке, сложенной конвертом, на закусочной тарелке.
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Если фрукты подают целиком, то стол сервируют фруктовым 
прибором (ножом и вилкой).

Грейпфрут и помело подают разрезанными поперек на две поло
винки на десертной тарелке. Едят чайной ложкой. Справа в розетке 
подают сахарную пудру с чайной ложкой.

М анго подают на мелкой десертной тарелке. Тарелку с манго 
ставят справа от гостя. Стол сервируют мелкой десертной тарелкой 
и фруктовым прибором (нож и вилка). Для ополаскивания пальцев 
приносят вазочку с теплой водой. Гость очищает манго от кожицы, 
ополаскивает пальцы, вытирает их полотняной салфеткой, затем при
держивая вилкой косточку в середине плода, ножом срезает мякоть.

Киви и инжир подают на мелкой десертной тарелке, разрезан
ными пополам. Ставят перед гостем. Едят десертной или чайной 
ложкой, отделяя мякоть от кожицы.

Абрикосы  и сливы  подают на десертной тарелке, стол сервиру
ют фруктовым прибором. Справа ставят пирожковую тарелку для 
косточек.

Клубнику, малину и ежевику подают в креманке. Сверху ягоды 
посыпают сахарной пудрой или оформляют взбитыми сливками. 
Креманку ставят перед гостем на пирожковой тарелке с резной 
бумажной салфеткой и десертной ложкой.

Если ягоды подают с охлажденными сливками или молоком, стол 
сервируют глубокой и мелкой десертными тарелками и десертной 
ложкой. Молоко или сливки приносят в молочнике или сливочнике, 
ставят справа на пирожковую тарелку.

Ананас подают очищенным и нарезанным кружочками, залитым 
сиропом в креманке на пирожковой тарелке с резной бумажной 
салфеткой и десертной ложкой.

Арбуз и дыню  подают нарезанными. Стол сервируют десертной 
тарелкой и десертным прибором (ножом и вилкой). Справа от гостя 
ставят десертную тарелку с дольками арбуза или дыни. Гость берет 
рукой дольку, перекладывает на свою тарелку, накалывает вилкой 
мякоть, отделяет кожицу ножом, удаляет косточки у арбуза.

ОСОБЕННОСТИ ПОДАЧИ НЕКОТОРЫХ 
ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД

Температура подачи горячих сладких блюд 75 °С.
Кашу гурьевскую  (манную, запеченную с консервированными 

фруктами, карамелизованную) готовят на металлической порцион

6 . 3 .
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ной сковороде и подают, поставив ее на закусочную тарелку, вы
стланную бумажной салфеткой. Стол сервируют десертной ложкой.

П удинг сухарный, выпеченный в  форме, отпускают в мелкой 
десертной тарелке. Отдельно подают горячий сладкий соус, стол 
сервируют десертными ножом и вилкой.

Воздушный пирог (суфле) запекают и подают на порционной 
сковороде или в круглом баранчике. Стол сервируют десертной 
глубокой и мелкой тарелками, молочник с молоком ставят на стол 
с правой стороны на пирожковую тарелку, выстланную бумажной 
салфеткой, и кладут десертную ложку. При подаче официант сна
чала наливает в глубокую десертную тарелку молоко или сливки, 
затем осторожно подрезает лопаткой края суфле и, подойдя к го
стю с левой стороны, держа баранчик через ручник в левой руке, 
быстро перекладывает лопаткой суфле в тарелку с молоком или 
сливками.

Суфле ф рукт овое  подают в той ж е форме из огнеупорного 
материала, которую устанавливают на мелкую десертную тарелку, 
стол сервируют десертной ложкой.

Яблоки, жаренные в тесте, подают на круглом металлическом 
блюде с резной бумажной салфеткой, ставят справа от посетителя, 
перекладывают столовыми ложкой и вилкой в порционную тарелку, 
горячий сладкий соус подают отдельно в металлическом соуснике, 
ставят слева. На стол заранее ставят мелкую десертную тарелку 
и кладут десертные вилку и нож.

Щ ЯШ  ОСОБЕННОСТИ ПОДАЧИ ХОЛОДНЫХ 
НАПИТКОВ

С древнейших времен люди приготавливали различные холодные 
напитки: освежающие, бодрящие, утоляющие жажду.

Температура подачи холодных напитков: 10— 14 °С.
Подают в фужерах, бокалах, стаканах хайбол, тумблерах со льдом 

или в кувшинах.
Чай холодный со льдом и лимоном  подают в стакане хайбол. 

В стакан кладут 3 — 4 кубика льда, наливают охлажденный чай, 
сверху опускают дольку лимона. Подают с соломинкой.

Кофе с мороженым (глясе) подают в стакане с утолщенным дном. 
Бокал, фужер или стакан ставят на пирожковую тарелку с резной 
бумажной салфеткой, на тарелку кладут ложку для мороженого 
ручкой вправо и две соломинки для кофе.
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Ф р у к то вы е прохладит ельные напитки  г о т о в я т  и з  фруктов 
и ягод. К ним относятся вода брусничная, морс клюквенный, лимон
ный, апельсиновый, яблочный напиток и др. Подают охлажденными 
до 10 °С в стаканах, фужерах или бокалах со льдом и соломинкой. 
Если их подают в кувшинах, то последние ставят на закусочные 
тарелки в полотняные салфетки, сложенные в форме гадалки или 
лотоса. Отдельно в кулере подают лед с щипцами.

Соки подают в кувшинах, конических стаканах, охлажденную 
воду — в кувшинах. Лед подают отдельно в ведерке или в кулере 
для льда, температура подачи: 8 — 12 °С.

Фрукты для фрукт ового ассорти  подготавливают и выкла
дывают в вазу, причем яблоки кладут плодоножками вниз, груши 
плодоножками вверх, остальные фрукты располагают сверху так, 
чтобы любой из них был виден, большие кисти винограда разреза
ют ножницами на более мелкие, черешню и вишню выкладывают 
с плодоножками, у  бананов плодоножки срезают ножом.

ОСОБЕННОСТИ ПОДАЧИ ГОРЯЧИХ 
НАПИТКОВ

Горячие напитки обладают тонизирующими свойствами, подают 
их после десерта. Температура подачи горячих напитков 75 °С.

Если гости заказали к чаю ликер или к кофе коньяк, то произво
дят досервировку стола ликерной или коньячной рюмкой.

Чайную или кофейную чашку ставят на блюдце с бумажной 
салфеткой перед гостем с правой стороны правой рукой. Чайную 
или кофейную  ложку кладут на блюдце перед чаш кой ручкой 
вправо.

К горячим напиткам сахар, как правило, подают отдельно в ро
зетке, в этом случае ручка чашки должна быть повернута влево, 
если же напиток (кофе по-варшавски, кофе по-восточному, шоко
лад горячий) приготовлен с сахаром, то при подаче ручка чашки 
повернута вправо.

Молоко, сливки к горячим напиткам  подают отдельно в молоч
нике в горячем виде и ставят на стол справа от гостя, слева на стол 
ставят такие дополнения, как варенье, мед, джем.

Лимон подают в розетке и ставят справа от гостя.
Чай подают в тонкой ф арф оровой чашке с блюдцем, ставят 

перед гостем ручкой влево, чайную ложку кладут на блюдце ручкой 
вправо. Подают чай справа.

6 . 5 .

296



Если чай с сахаром и лимоном подают сразу нескольким гостям, 
то кусковой сахар подают в сахарнице и сверху располагают щипцы 
для сахара или в стиках. Сахарный песок подают в дозаторе для 
сыпучих продуктов, лимон — в лотке с двухрожковой вилкой для 
раскладки.

Чай парами чайников подают в двух чайниках (заварочном 
и доливном). Оба чайника располагают на подносе справа от по
сетителя. При розливе заварки по чашкам используют ситечко. 
Стол сервируют чайными чашками с блюдцами и чайными лож
ками. Варенье к чаю подают в вазочках на пирожковых тарелках 
с резными бумажными салфетками и ложечками для варенья или 
используют менажницу.

Чай зеленый  заваривают и подают одним чайником. Стол сер
вируют пиалами. К зеленому чаю вместо сахара в розетке подают 
кишмиш или урюк, восточные сладости.

Чай, ароматизированный пряными т равам и, соками фрук
тов и ягод, подают так же, как и черный чай.

Чай с кардамоном по-индийски подают с молоком и сахаром.
При подаче чая по-английски заварку добавляют в горячее мо

локо, а не наоборот, сахар подают отдельно в розетке.
При подаче чая по-китайски используют специальную посуду для 

заваривания чая — гайвани  — специальные фарфоровые, глиняные 
или стеклянные чашки с крышкой и блюдцем для заваривания чая 
вместимостью от 80 до 250 мл.

Сбитень подают горячим в чайных чашках.
Кофе в зависимости от вида приготовленного напитка можно по

давать как в кофейных чашках различного вида, так и в стаканчиках 
или бокалах. Эспрессо подают в специальных керамических чашках, 
которые называются демитассе. Вместимость такой чашки обычно 
составляет 80 мл. Чем толще стенки чашки, тем дольше эспрессо 
в ней остается горячим и сохраняет свои свойства.

Также существуют специальные чашки для капучино вмести
мостью около 150 мл и чашки для лат т е  вместимостью 300 мл. 
Рист рет т о  подают в чаш ке для эспрессо или в специальной 
миниатюрной чашечке без ручек, чаще стеклянной. С ристретто 
отдельно подают стакан холодной воды. Кофейные коктейли (в осо
бенности слоистые) принято подавать в айриш-бокалах с трубочкой 
(цв. вкл., рис. 25).

Кофе по-турецки и кофе по-восточному подают двумя способами.
1. Официант приносит на подносе, застеленном полотняной сал

феткой, турку (джезву) с кофе и чайной ложкой, кофейную чашку 
с блюдцем, кофейную ложку, стакан с охлажденной кипяченой
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водой. Н а п одсобном  столе о ф и ц и ан т  п ер ел и в ает  к о ф е  и з  турки  
в к о ф ей н у ю  чаш ку, п р ед в ар и тел ьн о  сн яв  п ен к у  и п ер ел о ж и в  ее 
затем  в чаш ку с коф е. Ч аш ку с ко ф е  о ф и ц и ан т  ставит п еред  гостем  
сп рава. С п рава  от гостя ставят  стакан  с о х лаж ден н ой  ки п ячен ой  
водой. В чашку, по ж еланию  посетителя, м ож но добавить несколько 
капель воды, для ускорен и я  осаж д ен и я  гущи.

2. К оф ейн ую  чаш ку с блю дцем и коф ей н ой  лож кой  ставят перед  
гостем. С лева н а  пирож ковой  тарелке с резн ой  бум аж ной  салф еткой 
разм ещ аю т турку  с чай н ой  лож кой . Ручка турки  н ап равлен а влево, 
а ручка лож ки перед туркой — вправо. Гость сам приподним ает лож 
кой пенку, п ерели вает  ко ф е  в чашку, затем  опускает п ен ку  в чашку. 
С п рава ставят стакан  с охлаж ден ной  ки п ячен ой  водой.

К оф е ч ер н ы й  с  к о н ья к о м  —  к  ч аш ке ч ер н о го  к о ф е  отдельно 
в коньячной  рю м ке подаю т коньяк.

К оф е с  м олоком  или сливкам и  подаю т в чаш ках  вм естим остью  
220 см 3 с блю д ц ем  и ч ай н о й  л о ж к о й . С л и вки  и м олоко  п одаю т 
отдельно горячи м и  в м олочнике или сливочнике, ко то р ы е ставят  
н а  стол сп рава  н а  п и рож ковой  тарелке.

К акао  и ш околад  подаю т в чаш ке с блю дцем  и чай н ой  лож кой. 
Ч аш ку ставят  п еред  гостем  сп р ава  п равой  рукой. Густой горячий  
ш околад подаю т н а  блю дце с салф еткой  и десертн ой  лож кой.

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ

1. Перечислите и охарактеризуйте способы подачи чая.
2. Перечислите и охарактеризуйте способы подачи кофе.
3. Укажите отличия в подаче чая холодного и горячего.
4. Укажите особенности подачи каши гурьевской.
5. Укажите особенности подачи суфле.
6. Что такое фламбирование и при подаче каких сладких блюд 

и напитков его используют?
7. Укажите особенности подачи фруктовых салатов, фруктов 

в ассортименте и карпаччо из фруктов.
8. Укажите особенности подачи горячих алкогольных напитков.
9. Укажите особенности подачи кофе по-турецки.

10. Перечислите виды посуды, используемые для подачи хо
лодных напитков.
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