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От авторов
Содержание учебника разработано на основе требований, изло­

женных в ПС:
ПС «Пекарь», утвержденный приказом Минтрудсоцзащиты Рос­

сии от 1 декабря 2015 г. №  914н «Об утверждении профессиональ­
ного стандарта ,,Пекарь“»;

ПС «Кондитер», утвержденный приказом Минтрудсоцзащиты 
России от 7 сентября 2015 г. №  597н «Об утверждении профессио­
нального стандарта ,,Кондитер“»;

ПС «Повар», утвержденный приказом Минтрудсоцзащиты Рос­
сии от 8  сентября 2015 г. №  61 Он «Об утверждении профессиональ­
ного стандарта ,,Повар“».

Структура учебника и последовательность изложения материала 
в нем очень логичны. Содержание профессионального модуля от­
ражено в шести разделах «Основные принципы организации произ­
водства сложных десертов», «Технология приготовления сложных 
холодных десертов», «Технология приготовления сложных горячих 
десертов», «Методика расчетов», «Декорирование сложных десертов», 
«Контроль качества и безопасности сложных холодных и горячих 
десертов». Наличие небольшого, но достаточного количества задач 
и вопросов для самопроверки по каждой теме позволит эффектив­
но использовать учебник при изучении, закреплении и повторении 
учебного материала. Системный подход, доступное изложение, нали­
чие традиционных и инновационных рецептур, методик расчета, со­
ответствующих изложенному учебному материалу, создают условия 
для успешной самостоятельной деятельности обучающихся и служат 
основой для формирования соответствующих профессиональных 
компетенций. Отличительной чертой данного учебника является на­
личие большого количества рецептур с пошаговым алгоритмом при­
готовления сложных холодных и горячих десертов.

Авторы имеют большой опыт практической работы.



Введение

В широком смысле слова десерт — это сладкое блюдо, которое 
подают в конце еды. Поэтому к десертам относится большинство 
различных сладостей. Но в узком смысле это сладости, которые труд­
но точно отнести к наиболее известным группам. Десерты появились 
в кулинарии около 200 лет назад. В русской кухне десерты называли 
«заедками».

Десерт — блюдо, венчающее любой прием пищи, часто наиболее 
любимо гурманами. Когда все основные блюда уже убраны со стола, 
наступает время сладкой «точки» трапезы — десертов.

Обычно в качестве десерта на стол подают фрукты, мороженое, 
сладости, сладкую выпечку. Очень популярны различные фруктовые 
салаты с легкой заправкой — сливками, топленой карамелью, рас­
плавленным шоколадом или сливочным сыром. Рецепты десертов 
могут быть как самыми простыми, так и чрезвычайно изысканными. 
Конечно, у каждого кулинара существует своя любимая категория 
десертов — кто-то больше всего на свете любит запеченные фрукты 
или салаты из свежих ягод, орехов или сухофруктов. Кому-то больше 
по душе шоколадное или сливочное мороженое домашнего приго­
товления. А кто-то обожает домашнюю выпечку, которую так при­
ятно попробовать с чаем или кофе, — пирожные, печенье, коржики, 
торты, чизкейки, маффины и кексы. При этом десерты совершенно 
необязательно должны быть очень сладкими — существует масса ре­
цептов, рассказывающих о том, как приготовить легкий, нежирный 
и диетический вид десерта с минимумом сахара или других подсла­
стителей. Чтобы десерт был не только вкусным, но и полезным, са­
хар можно заменять медом или стевией (натуральным растительным 
п о дел астителем).

К десертам относят все, что подают после основного блюда: 
соки, фруктьГ, ягоды, сыр, орехи. К десертам относят также различ­
ную выпечку, мороженое, конфеты, варенье, пастилу, шоколад, желе 
и прочие сладости. Большинство современных, подаваемых сегодня
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к столу десертов представляют собой богатые источники глюкозы, 
способные бороться с чувством голода, придающие силы, стимули­
рующие работу мозга и повышающие настроение.

Умение правильно подобрать рецепты десертов при составлении 
меню можно считать настоящим искусством, не менее важным, чем 
умение эти десерты приготовить. Выбор десертов зависит от многих 
факторов. Прежде всего нужно учитывать, были ли в меню блюда из 
мяса, рыбы или птицы и каким способом они были приготовлены. 
Если в основном меню были блюда из теста, то лучше отказаться от 
выпечки в пользу более легких сладких блюд. Меню с национальным 
колоритом выгодно дополнят фруктовые десерты — самое легкое 
и приятное завершение трапезы. Конечно, свежие фрукты сами по 
себе или, возможно, с сырами уже прекрасный десерт. Но разве мож­
но отказать себе в удовольствии испечь пирог с яблоками, пригото­
вить ягодное желе, сварить насыщенный компот из слив или варенье 
из айвы?

Сегодня фрукты стали доступны практически круглый год, но все 
же у каждого фрукта есть свое время, и в каждый период хочется 
приготовить особенные, только ему присущие фруктовые десерты.

Каждый фрукт, каждая ягода особенны и раскрывают свои луч­
шие качества только при особом обращении. Какие-то фрукты лучше 
не подвергать долгой тепловой обработке, другие, напротив, только 
выигрывают от припускания в сахарном сиропе, третьи идеальны для 
пирогов. Яблоки, абрикосы, апельсины, мандарины богаты пектино­
выми веществами, которые подавляют гнилостные процессы в ки­
шечнике, уменьшают газообразование и всасывание многих вредных 
веществ.

Многие сладкие блюда богаты липотропными веществами, пре­
пятствующими ожирению печени и нормализующими жировой об­
мен, —  метионином, холином, инозитом и др. Поэтому особенно 
важны эти вещества в питании людей пожилого и среднего возраста.

Традиция употреблять после еды десерт пришла к нам из Евро­
пы в XIX в., когда возросло производство сахара. До этого периода 
сладости были доступны только богатым, а простые люди позволяли 
себе их только в праздники. А так как праздничные блюда должны 
выглядеть по-особенному, десерты украшались. Именно отсюда по­
шла традиция уделять большое внимание украшению десертов.



ГЛАВА 1

Основные принципы организации 
производства сложных десертов

1.1. Технологические принципы 
производства сложных десертов

Принцип безопа сн ост и . Изменение форм собственности, предо­
ставление предприятиям общественного питания большой самосто­
ятельности, отсутствие регулярного контроля за их работой со сто­
роны вышестоящих организаций привели к тому, что этот принцип 
стал одним из наиважнейших. Физико-химические и микробиоло­
гические показатели, влияющие на безопасность кулинарной про­
дукции, предусмотрены во всех видах нормативной документации. 
Разработка каждого нового вида блюда, кулинарного, кондитерского 
изделия должна сопровождаться установлением показателей безопас­
ности.

Принцип взаим озам еняем ост и. Условия снабжения, сезонность 
в поступлении продуктов часто обусловливают необходимость за­
мены одних продуктов другими (например, свежих овощей —  су­
шеными, фруктов —  фруктовым пюре, маргарина —  растительным 
маслом, натурального молока —  сухим). Замена допустима, если 
при этом не ухудшается качество блюда, кулинарного, кондитерско­
го изделия, и недопустима, если кулинарная продукция приобретает 
другой вкус, структурно-механические свойства, снижается пищевая 
ценность. Замена одних продуктов другими производится с учетом 
коэффициента взаимозаменяемости, установленного нормативными 
документами»

Принцип совм ест им ост и . Нельзя рассматривать десерт вне 
контекста всего обеда, после которого он должен подаваться. Сыт­
ный десерт, например, пудинг, подают после простого обеда, сытная
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и обильная трапеза требует легкого и простого десерта. При состав­
лении меню следует избегать повторения блюд с одинаковым вкусом 
или фактурой. Если в основном обеде есть фруктовый ингредиент, 
не следует включать этот фрукт в десерт. Почти также важен цвет: 
если за несколькими блюдами белого или кремового цвета последует 
такой же десерт, это будет неудачное решение.

П ринцип сбалансированност и. Дневной рацион человека дол­
жен покрывать потребность организма в энергии и жизненно необ­
ходимых веществах (нутриентах): белках, жирах, углеводах, витами­
нах, минеральных элементах, пищевых волокнах. Все эти вещества 
в рационе должны быть сбалансированы, т.е. должны содержаться 
в определенных количествах и соотношениях. Одним из достоинств 
технологии приготовления пищи является возможность получения 
сбалансированной по составу кулинарной продукции путем рацио­
нального подбора сырья, разработки рецептур и технологических 
процессов.

П ринцип рационального и спользования сырья и отходов. Он 
предусматривает наилучшее использование потребительских свойств 
сырья. При использовании пищевых отходов, вторичного сырья (от­
жать сок из фруктов и использовать мезгу, если в рецептурный состав 
крема входит только желток, предусмотреть в меню блюдо, где ис­
пользуется белок яйца) можно говорить о малоотходной технологии.

П ринцип сниж ения пот ерь питательных вещ ест в и массы  гот о­
вой продукции . Этот принцип требует соблюдения режимов тепло­
вой кулинарной обработки (использование свежих фруктов, покры­
тых гелем или желе при декорировании десертов).

П ринцип сокращ ения врем ени кулинарной обработ ки. Известные 
в кулинарной практике способы интенсификации технологических 
процессов, как правило, одновременно способствуют повышению 
качества готовой продукции (взбивание на водяной бане, выклады­
вание на лед бланшированных фруктов).

П ринцип наил учш его  и сп ол ь зован и я  об ор уд ован и я . В соответ­
ствии с этим принципом машины и аппараты при необходимой 
производительности должны иметь невысокую энергоемкость, 
устойчивый режим, быть удобными и безопасными в эксплуата­
ции, ремонтопригодными. Принцип с успехом используется, на­
пример, на узкоспециализированных предприятиях (пончиковые, 
пирожковые).



Принцип наилучшего использования энергии. Этот принцип оз­
начает разумное сокращение энергоемкости кулинарной продукции, 
например, время на взбивание бисквитного полуфабриката сокраща­
ется в 2 — 3  раза при использовании эмульгаторов.

1.2. Технологическое оборудование и инвентарь 
для приготовления сложных холодных десертов

Технологический процесс производства десертов должен осу­
ществляться по технологической инструкции с соблюдением «Са­
нитарных правил для предприятий по производству десертов». Все 
конструктивные решения помещений должны предусматривать 
последовательность и поточность технологического процесса, от­
сутствие встречных потоков сырья, полуфабрикатов и готовой про­
дукции, использованной и чистой посуды. Количество выпускаемых 
изделий должно соответствовать проектной мощности предприятия.

Все технологическое оборудование должно быть сертифицирова­
но и иметь санитарно-эпидемиологическое заключение территори­
ального органа Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав 
потребителей и благополучия человека.

Весь инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из мате­
риалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, иметь 
санитарно-эпидемиологические заключения и быть сертифицирова­
ны в установленном порядке.

Технологическое и холодильное оборудование должно быть раз­
мещено с учетом последовательности технологического процесса 
так, чтобы исключить встречные и перекрещивающиеся потоки сы­
рья, полуфабрикатов и готовой продукции, а также обеспечить сво­
бодный доступ к нему и соблюдение правил техники безопасности на 
рабочих местах.

Основное оборудование цеха —  производственные столы, пере­
движные стеллажи, холодильники, взбивальные машины, низкие 
табуреты с крышкой, обитой металлом, и с круглым вырезом для 
установки котлов с полусферическим дном. Промышленность вы­
пускает секционное мо'дулированное оборудование, рассчитанное 
на линейный принцип расстановки. Применение его высвобожда­
ет около 25% полезной площади цеха и сокращает передвижение 
работников. Использование секционного оборудования улучшает
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условия труда, повышает культуру производства. Секционные сто­
лы снабжены полками, ящиками для хранения специй и инвента­
ря, вкладышами для хранения различных досок, имеют встроенные 
ванны и др. В цехах используют бактерицидные лампы. Благодаря 
этим лампам на производстве обеспечивается высокая санитарная 
культура, сокращается расход электроэнергии в холодильниках, так 
как скоропортящиеся изделия можно хранить не при низкой, а при 
обычной температуре.

В зависимости от мощности предприятия и выпускаемого ассор­
тимента должны быть организованы следующие рабочие места:
• для обработки яиц;
• для просеивания муки;
• для подготовки других видов сырья;
• для замеса песочного, бисквитного, миндального теста;
• для отделки изделий;
• для выпечки изделий;
• для мойки инвентаря и тары;
• для приготовления отделочных полуфабрикатов;
• кладовая и холодильная камера суточного хранения продуктов;
• отделение хранения готовой продукции.

На рабочем месте для обработки яиц установлен производствен­
ный стол с овоскопом, четыре ванны для их санитарной обработки, 
подтоварник. Из инвентаря используются решетчатые металличе­
ские корзины, волосяные щетки.

Просеивание муки осуществляется в отдельном помещении по 
соседству с отделением замеса теста. На этом рабочем месте уста­
новлены специальные просеиватели с качающимися и неподвижны­
ми ситами. Для сбора просеянной муки используют полиэтиленовые 
бачки. Для мешков с мукой устанавливают подтоварник.

Рабочее место для подготовки других видов сырья оборудовано 
подтоварниками и стеллажами для хранения сырья, производствен­
ным столом, ванной для горячей и холодной воды, холодильным шка­
фом. Разнообразный характер выполняемых на данном месте работ 
требует укомплектования инвентарем и инструментами: емкости из 
нержавеющей стали, дуршлаг, шумовка, сито с ячейками различных 
размеров, мельницы, весы, мерная посуда, силиконовые коврики, вы­
емки, факел, ножи, лопатки, скребки, формы металлические, пласт­
массовые, силиконовые, коврики рельефные и др. (приложение 1).



На рабочем месте приготовления песочного, бисквитного, мин­
дального теста может быть установлена тестомесильная машина (для 
замеса песочного теста), взбивальная машина для замеса миндально­
го, воздушного, бисквитного теста, дакуаз, макарон, производствен­
ный стол со встроенной ванной и производственный стол с охлажда­
емой камерой для хранения теста, тестораскаточная машина.

На рабочем месте разделки теста установлен производственный 
стол с деревянным покрытием с выдвижными ящиками для муки 
и инвентаря, передвижные стеллажи, весы настольные, холодильный 
шкаф. Изделия из песочного теста формуют при помощи фигурных 
выемок.

На участке выпечки изделий из различных видов теста установле­
ны пекарские шкафы, стеллажи для выстаивания заготовок и охлаж­
дения готовых изделий, стол производственный, на который укла­
дывают листы с изделиями для смазывания, выпекают большинство 
изделий на силиконовых ковриках.

В моечном отделении кондитерского цеха установлена ванная, 
моечная с тремя отделениями и стеллажами.

Взбивальная м аш ина М В-35М  пред­
назначена для механизации процесса 
взбивания различных кондитерских сме­
сей (белковых, яично-сахарных, кремов) 
и жидкого теста в кондитерских цехах 
предприятия общественного питания 
(рис. 1.1). Эта машина состоит из кор­
пуса, механизма подъема бака и при­
водного механизма. На передвижном 
кронштейне крепится съемный бак, 
который может перемещать его в вер­
тикальном направлении при помощи 
рукоятки механизма подъема. Внутри Рис. 1.1. Взбивальная 
корпуса смонтирован привод машины, машина М В-35М
который состоит из двигателя, клиноре-
менного вариатора скоростей, зубчатых передач и планетарного ре­
дуктора. Сменные механйзмы взбивателей крепятся к рабочему валу 
с помощью штифта и фигурного выреза. На боковой стенке машины 
установлен автоматический выключатель для пуска и остановки дви­
гателя.
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Р абочие инст рум ент ы  взбивальных м ашин. Рабочими инстру­
ментами служат легкосъемные взбиватели. Прутковые венчики раз­
личных форм применяют для взбивания жидких смесей; плоскоре­
шетчатые и фигурные взбиватели — для взбивания густых смесей. 
Для взбивания крутого теста применяют крюкообразные и рамные 
взбиватели. Для взбивания густых кремов, песочного теста применя­
ют лопастной взбиватель.

К ондит ер ская эл ект рическая печь.
Печи предназначены для небольших 
производств кондитерских цехов, ресто­
ранов, баров, магазинов, универмагов, 
торговых центров, вокзалов и рынков, 
для выпечки широкого ассортимента 
мелкоштучных изделий из муки (сдоб­
ных булочек, пиццы, пирожков с различ­
ными начинками, хот-догов, изделий из 
слоеного теста, в том числе заморожен­
ных, и многое другое), а также для разо­
грева и приготовления различных блюд.
Конвекционные кондитерские печи ПК- 
93 и ПК-5Э имеют небольшие габарит­
ные размеры (занимаемая площадь ме­
нее 1 м2 ) и современный дизайн.

Шкаф пекарский предназначен для 
выпечки хлебобулочных и кондитер­
ских изделий, приготовления блюд из 
мяса, рыбы, овощей и других продуктов.
Конструкция обеспечивает возможность 
визуального контроля процесса выпечки 
за счет оснащения пекарских камер сте­
клянными дверьми и наличия системы 
освещения. Пекарские камеры оснаще­
ны системой пароувлажнения.

Предусмотрена дополнительная ре­
гулировка тэнов по мощности (верхняя 
и нижняя группы). На группу предусматривается четырехступенча­
тая регулировка. Модификация с электронным блоком управления 
(рис. 1.3). К работе со шкафом допускаются лица, знающие его устрой­

Рис. 1.2. Печь 
кондитерская ПК-9Э

Рис. 1.3. Ш каф пекарский 
Э Ш П -10



ство и правило техники безопасности. Ежедневно перед включением 
шкафа проверяют исправность заземления и санитарное состояние.

Устанавливают лимб терморегулятора на необходимую темпера­
туру, подключают шкаф к электросети и с помощью пакетных пере­
ключателей включают рабочий режим камеры на сильный нагрев, 
при этом загораются сигнальные лампы. Как только камера прогре­
ется до заданной температуры, сигнальные лампы гаснут. Осторожно 
открывают двери, устанавливают противни с продукцией. При пере­
воде шкафа на более низкую температуру выключают тэны и дают 
шкафу остыть. После этого переводят лимб на более низкую темпе­
ратуру нагрева и включают тэны. Шкаф содержат в чистоте. Еже­
дневно протирают влажной тканью или промывают мыльным рас­
твором. Перед санитарной уборкой шкаф обязательно отключают от 
сети.

Машины для измельчения. Механизм для дробления орехов 
и растирания мака МДП II-I состоит из корпуса прямоугольного 
с крышкой и загрузочным бункером, питательного валика и двух раз­
молочных валков. Ведомый валок сменный. Размолочный механизм 
комплектуется четырьмя сменными валками, один из которых имеет 
гладкую, а три других — рифленую поверхность. Рифленость валков 
различная, что определяет степень измельчения, которая также за­
висит от величины зазора между валками.

Валки вращаются с различной частотой (170 и 220 об./мин) 
в противоположные стороны, размалывая сырье.

Тестомесильные 
и тестораскаточные машины
Тестораскаточная машина МРТ-60М 

предназначена для механизации про­
цессов раскатки различных видов теста, 
в том числе (просфорного) для конди­
терских, кулинарных изделий и полуфа­
брикатов (рис. 1 .4).

Технические характеристики. Вид 
раскатываемвго теста: слоеное, хвороста, 
лапши. Производительность, кг/ч: до 60.
Масса порции теста, кг: до 10. Ширина 
транспортерной ленты, мм: 500. Толщи­

Рис. 1.4. Тестораскаточная 
машина М РТ-60М
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на раскатываемого теста, мм: 1— 50. Установленная мощность, кВт: 
0,55. Габаритные размеры, мм: 1050 X 740 X 1200. Масса, кг: 2 0 .

Инвентарь для работы с мастикой, марципаном, шоколадной 
массой: вырубки разных форм, палочки для моделирования, пал­
леты, силиконовые коврики с «кружевами», перчатки силиконовые, 
скребки, вилки для работы с шоколадом, ножи струнные для нарезки 
мягких десертов, аэрограф для равномерного распыления цвета (ди­
зайн), лампа для создания декора из карамели.

1.3. Сырье и правила его подготовки для 
приготовления сложных холодных десертов

Для приготовления десертов используют различные основные 
и вспомогательные виды сырья, которые в зависимости от их вида, 
структуры, а также назначения подвергаются предварительной под­
готовке и обработке.

В производстве десертов используют более 200 видов сырья, имею­
щего разный химический состав, физическое состояние, биохимические 
свойства, индивидуальные качественные показатели и сроки годности.

Основным сырьем при производстве десертов является сахар-пе­
сок. Также основным сырьем считаются жиры, молочные и яйцепро- 
дукты, фрукты, шоколад, сливки, мука. Остальное сырье считается 
дополнительным: студнеобразователи, разрыхлители, антикристал­
лизаторы, ПАВы, фруктово-ягодное сырье, пищевые добавки (кра­
сители, консерванты, эмульгаторы, ароматизаторы и т.д.), спиртные 
напитки (вина, ликеры, коньяки и т.д.).

Качество сырья, поступающего на производство, должно отве­
чать требованиям, установленным государственными стандартами 
и техническими условиями:
• ГОСТ 33525—2015. Изделия кондитерские. Прослеживаемость 

в цепочке производства кондитерской продукции. 1 января 
2017 г. (действующий). Область применения: настоящий стан­
дарт устанавливает принципы и основные требования к проекти­
рованию и внедрению системы прослеживаемое™ кондитерской 
продукции в цепочке ее производства;
ГОСТ 13799—2016. Продукты переработки фруктов, овощей 
и грибов. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение;

• ГОСТ ISO 712—2015. Зерно и зернопродукты;
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•  ГОСТ Р 32899— 2014. Масло сливочное с вкусовыми компонен­
тами;

•  ГОСТ 31721— 2012. Шоколад. Общие технические условия;
•  ГОСТ 31451— 2013. Сливки питьевые. Технические условия;
•  ГОСТ Р 52305— 2005. Сахар-сырец. Технические условия;
•  ГОСТ Р 53041— 2008. Изделия кондитерские и полуфабрикаты 

кондитерского производства. Настоящий стандарт предназначен 
для применения любой организацией, производящей кондитер­
ские изделия, полуфабрикаты и сырье (далее — кондитерская 
продукция) для их производства;

•  ГОСТ Р 54609— 2011. Услуги общественного питания. Номен­
клатура показателей качества продукции общественного питания;

• ГОСТ Р 55323—2012. Услуги общественного питания. Иденти­
фикация продукции общественного питания. Общие положения;

• ГОСТ Р 56766— 2015. Услуги общественного питания. Продук­
ция общественного питания. Требования к изготовлению и реа­
лизации;

• ГОСТ Р 55889— 2013. Услуги общественного питания. Система 
менеджмента безопасности продукции общественного питания. 
Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000— 2007 для 
индустрии питания.
Красители — требованиям действующих санитарных правил 

СанПиН (СП) 2.3.6.1079— 01 (с изменениями от 3 мая 2007 г.).
В связи с этим очень важно правильно организовать хранение сы­

рья и продуктов.
В кладовой для хранения сухих продуктов (муки, сахара, крахма­

ла) должна поддерживаться температура около 15 °С и относитель­
ная влажность воздуха 60— 65%. В помещении, где хранятся ско­
ропортящиеся продукты, температура не должна превышать 5 °С. 
Сырье, поступившее в замороженном виде, хранится при минусовой 
температуре. Ароматические вещества, а также вина и компоты хра­
нятся в отдельном помещении, чтобы избежать распространения их 
запахов на другие продукты.

Продукты, входящие в состав сладких блюд, подвергают предва­
рительной обработке.

Сахар. Для получения различных сиропов сахар растворяют при 
нагревании в воде, фруктово-ягодных отварах и соках. Образующу­
юся на поверхности пену удаляют.
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11лоды и ягоды. На предприятиях общественного питания пло­
ды и ягоды поступают в свежем и консервированном виде (сушеные, 
замороженные, стерилизованные). Свежие плоды и ягоды перебира­
ют, зачищают и промывают (малину не промывают). При очистке 
у груш и яблок кроме кожуры удаляют сердцевину и семена. Очи­
щенные и измельченные яблоки, грушу и айву до тепловой обработ­
ки хранят в подкисленной воде, чтобы они не потемнели в результа­
те окисления дубильных веществ. Косточковые плоды освобождают 
от косточек, у ягод удаляют плодоножки. Сухофрукты перебирают 
для удаления примесей, сортируют по видам и промывают в теплой 
воде. Быстрозамороженные натуральные (без сахара) фрукты осво­
бождают от картонной тары, оттаивают в течение 10— 15 мин, затем 
промывают и перекладывают в соответствующую посуду для даль­
нейшего оттаивания при комнатной температуре. Если оттаявшие 
фрукты немедленно не реализуют, то их заливают сиропом и хранят 
в прохладном месте. Для приготовления некоторых десертов плоды 
и ягоды протирают. Для этого свежие яблоки предварительно запе­
кают или варят, груши варят, косточковые, за исключением вишни, 
припускают в сиропе, сухофрукты варят, ягоды протирают сырыми. 
Пищевые отходы при механической обработке плодов используют 
для приготовления отваров.

Славки и сметана. При приготовлении сложных десертов эти 
продукты взбивают. Во взбитом состоянии они имеют структуру 
пены — ячеисто-пленочной дисперсной системы. Пенообразовате­
лем являются белковые вещества сметаны и сливок. Для кулинарной 
практики важно, чтобы полученная пена имела достаточную проч­
ность, устойчивость, чтобы не отделялась жидкость. Лучше всего 
взбивать сливки 35%-ной жирности, сметану 36%-ной при темпе­
ратуре 4 °С. Прочность пены зависит от размеров жировых шари­
ков — чем они крупнее (до определенных размеров), тем прочнее 
иена. Гомогенизированные сливки с мелкими жировыми шариками 
не взбиваются.

Кроме того, чем меньше жира содержат сливки, тем при более 
низкой температуре следует их взбивать. Понижение температуры не 
только способствует увеличению прочности консистенции взбитых 
сливок, но и предотвращает образование крупинок масла. Пастери­
зация сливок, имеющих 30— 35%-ную жирность, а также их после­
дующее охлаждение до температуры 15 °С и выдерживание при этих
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условиях не оказывают отрицательного влияния на прочность пены. 
Взбивать сливки следует в неокисляющейся посуде, заполнив ее на 
Vз объема, так как к концу взбивания объем сливок увеличивается 
в 2— 2,5 раза. К моменту достижения максимального объема проч­
ность консистенции взбиваемых сливок еще недостаточна, поэтому 
взбивание продолжают еще 2— 3 мин. К концу взбивания сливки 
должны хорошо удерживаться на венчике. Взбитые сливки и сметана 
хранению не подлежат, так как при этом их объем уменьшается.

Яйца. В кондитерском производстве применяются только кури­
ные яйца и продукты их переработки. В зависимости от массы и сро­
ка хранения яйца подразделяют на I и II категории и диетические. 
Диетическим яйцо считается в течение 7 дней после снесения. Выли­
тое из скорлупы свежее яйцо меньше расплывается. При длительном 
хранении яиц оболочка желтка делается непрочной и легко разрыва­
ется. Хранят яйца в чистом и прохладном помещении при относи­
тельной влажности 80% не более б суток.

Перед использованием загрязненные яйца моют в сетчатых ведрах 
теплой водой. Сильно загрязненные яйца обмывают мягкой щеткой 
или протирают солью. После мытья яйца дезинфицируют 2%-ным 
раствором хлорной извести в течение 5  мин, промывают в 2 %-ном 
растворе соды и споласкивают в течение 5  мин в проточной воде.

При приготовлении яично-молочной смеси яйца растирают 
с сахаром, разводят кипяченым горячим молоком и, помешивая, 
прогревают до загустения (80 °С). При раздельном использовании 
белков и желтков последние растирают с сахаром, а белки взбивают. 
Взбитые белки придают готовым блюдам легкую пышную консистен­
цию и нежный вкус. Недостаточно взбитые белки плохо сохраняют 
форму, и при соединении с другими продуктами объем их быстро 
уменьшается; готовые изделия из них имеют излишне плотную кон­
систенцию.

Хорошо взбитые белки увеличиваются в объеме в 5— 8  раз, со­
храняют форму и держатся на венчике. Перед взбиванием белки 
тщательно отделяют от желтков. При этом надо следить за тем, что­
бы плотная часть белка, расположенная у самого желтка, полностью 
отделилась, так как именно она способствует образованию наиболее 
пышной и устойчивой пены.

Посуду, инвентарь и части механизмов, используемые для взбива­
ния белков, следует тщательно промывать, так как даже ничтожные
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следы жира затрудняют взбивание. Образованию устойчивой пены 
способствует добавление большого количества лимонной кислоты 
(2—3 капли концентрированного раствора на 10 белков). Белки ох­
лаждают, после чего взбивают (во взбивальных машинах или вруч­
ную) вначале медленно, а затем быстрее.

Шоколад для работы необходимо темперировать (рекристалли- 
зировать), а затем делать элементы шоколадного декора. Иначе по­
том на поверхности появится «седой» налет. Существует два способа 
темперирования.

1 способ  — водяная баня.
Примерно половину измельченной массы положить в сухую 

миску и растопить на водяной бане.
Положить миску на стол, добавить оставшийся шоколад 

и перемешать до образования однородной массы. Таким об­
разом, охладить немного всю массу. Половину этой массы пере­
ложить в другую миску и охладить, периодически перемешивая, 
в холодильнике до температуры 27°.

Добавить охлажденный шоколад в теплый.

2 способ  —  темперирование на мраморной доске.
Мрамор остается холодным вне зависимости от внешних 

температур. Растопить на водяной бане весь шоколад. Вылить на 
мраморную поверхность 2/ з  шоколада и посредством тщательно­
го перемешивания металлическим шпателем охлаждать:

• черный шоколад -  до 27 °С;
• белый шоколад -  до 25 °С.
• Остывшую массу добавить в оставшуюся горячую часть шо­

колада. Все тщательно перемешивается. Конечная температура 
должна быть следующая:

• для черного шоколада -  31 °С;
• для белого -  30 °С.

При использовании для плавления шоколада и шоколадной 
глазури микроволновой печи режим печи должен быть не более 
400 Вт. Во время плавления необходимо контролировать про­
цесс -  осуществлять периодическое перемешивание массы.
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Желирующие вещества. При приготовлении десертов (желиро- 
ванные десерты) используют различные полимерные желирующие 
вещества: крахмал картофельный и кукурузный (маисовый), моди­
фицированные крахмалы, желатин, агар, агароид, фурцелларан, аль­
гинат натрия, пектиновые вещества. На процесс студнеобразования 
большое влияние оказывают природа желирующего вещества, его 
концентрация и температура студнеобразования. Как правило, чем 
выше концентрация желирующего вещества, тем больше прочность 
студней и выше температура их плавления. Важным свойством студ­
ней является тиксотропия, т.е. потеря структурной вязкости при ме­
ханических воздействиях. При этом они способны разжижаться, а за­
тем при хранении частично восстанавливать свои свойства.

Модифицированный крахмал —  это крахмал с заданными свой­
ствами, полученный путем химической, физической, биологической 
обработки крахмала.

Ж елатин —  это белок, полученный при вываривании костей, 
хрящей, сухожилий животных, без вкуса и запаха. Нельзя доводить 
до кипения раствор желатина. Предварительная обработка заключа­
ется в замачивании в 8 -кратном объеме воды.

Агар-полисахарид получгаол из морских водорослей анфельция (Белое 
море, Тихий океан). Плохо растворяется в холодной воде, а в горячей 
воде образует коллоидный раствор. Нельзя использовать для приготов­
ления муссов и самбук, так как при взбивании очень быстро застывает.

Агароид — черноморский агар, вырабатывается из морских во­
дорослей филафора. По студнеобразующим свойствам в 2 раза пре­
восходит желатин. Перед использованием замачивают в 20-кратном 
количестве воды. Не рекомендуется прогревать свыше 60 °С, так как 
ухудшается качество.

Фурцеллоран —  датский агар, вырабатываемый из водорослей 
фурцеллярия.

Альгинат натрия применяется очень редко. Из него делают студ­
ни альгината кальция. Вырабатывается из водорослей и по студнео­
бразующим свойствам в 4 раза превышает желатин. Особенность — 
не надо вставить в холодильник для застывания, так как застывает 
при любой температуре. *

Пектин. Используют готовый порошок, в присутствии сахара 
и кислоты, либо фрукты и ягоды, содержащие пектин (рябина, смо­
родина, яблоки, груши, цитрусовые и т.д.).

20

О собенност и  работ ы  с  пектином .
Любой пектин нужно вводить в заготовку при 50 °С нагретой 

массы, не забывая смешать его с частью сахара, который идет 
на рецепт. Это нужно, чтобы пектин равномерно распределился, 
а не схватился комками (в таком случае он потеряет часть своей 
желирующей силы).

Необходимо учитывать, что гранулы сахара намного тяжелее, 
чем у пектина, поэтому сахара должно быть в 2 - 3  раза больше.

После добавления смеси сахара и пектина жидкость обя­
зательно нужно довести до кипения, но кипятить не больше 
полминуты, а потом снять с плиты и дать остыть. Пектин начнет 
действовать при закипании смеси, а затем, остывая, полностью 
завершит свою работу.

Мука пшеничная — порошкообразный продукт, который полу­
чают путем размола зерна пшеницы.

Для приготовления десертов используют муку высшего и 1 сорта, 
она входит в большинство видов теста.

Такие виды теста, как воздушное, дакуаз, макарон, замешиваются 
без использования муки.

Важнейшей составной частью муки являются белки — глиадин 
и глютанин. При тестообразовании они набухают и образуют упругую 
эластичную и клейкую массу -— клейковину, влияющую на структуру 
теста. В зависимости от содержания клейковины мука делится на три 
группы: первая содержит до 28% клейковины, вторая —  28— 36% 
и третья — до 40% клейковины. Мука с небольшим содержанием 
клейковины используется, например, для приготовления бисквитно­
го, песочного теста, а с большим — для приготовления дрожжевого, 
слоеного.

Масло сливочное вырабатывают из сливок, оно содержит до 
82,5% жира, витамины A, D, Е. Масло должно быть без посторонних 
запахов и привкусов, с равномерной окраской (от белой до кремо­
вой). Если поверхность масла загрязнена или покрыта плесенью, то 
масло зачищают. Перед использованием масло иногда растапливают, 
процеживают через сито и добавляют в тесто. Сливочное масло по­
вышает калорийность изделий, улучшает вкус, усиливает их аромат.
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Вкусовые и ароматические вещества. Для аромата и вкуса в изде­
лия добавляют натуральные или синтетические ароматические вкусо­
вые вещества. К натуральным относятся ароматизаторы, полученные 
из продуктов переработки бобов, какао, кофе, фруктово-ягодные си­
ропы, вина и др. Синтетическими считаются ароматизаторы, полу­
ченные химическим способом.

Важным условием использования того или иного ароматизато­
ра является возможность сочетания естественного запаха продуктов 
с запахом применяемых ароматических веществ. Некоторые виды 
сырья имеют свойственные им специфические аромат и вкус; в из­
делия, приготовляемые из этого сырья, не следует добавлять арома­
тизаторы. Так, при использовании орехов, миндаля и какао не упо­
требляют эссенции.

Ванильный аромат используется в самых разнообразных продук­
тах, особенно в производстве шоколада и шоколадных напитков. На­
туральная ваниль с ее непревзойденным букетом используется в высо­
косортных кондитерских изделиях (большинство изделий в настоящее 
время ароматизируют синтетическим ванилином и этилванилином).

Десертные вина и коньяк применяют для ароматизации кремов, 
желе и промочек. Вина должны иметь свойственные им аромат, вкус 
и цвет, не допускается наличие осадка или мути, постороннего при­
вкуса и запаха.

Эссенции пищевые —  растворы смесей натуральных и синтети­
ческих душистых веществ в воде или спирте. Обладают сильным аро­
матом. Применяют ромовую, ванильную, лимонную, апельсиновую, 
миндальную, пуншевую эссенции и др. Хранят их в стеклянных бу­
тылках с притертыми пробками в корзинах или ящиках с опилками 
в прохладном темном помещении.

Пищевые добавки —  это вещества, улучшающие цвет, вкус, за­
пах, консистенцию и внешний вид продуктов. К ним относятся 
синтетические красители, некоторые органические кислоты, жели- 
рующие вещества, разрыхлители, эмульгаторы, консерванты и стаби­
лизаторы.

Пищевые добавки имеют сложные химические названия, поэто­
му Европейский совет разработал систему цифровой кодификации 
пищевых добавок с индексом Е.

Эта система узаконена как международная цифровая система 
(INS) и используется в странах Европейского сообщества.
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По этой системе каждой пищевой добавке присвоен цифровой 
трех- или четырехзначный код, которые используются только в со­
четании с названиями технологических функций пищевых добавок.

В соответствии с «Санитарными правилами по применению пи­
щевых добавок», утвержденными Минздравом и разрешенными 
Госсанэпиднадзором РФ, в настоящее время в нашей стране может 
использоваться в производстве пищевых продуктов или допускать­
ся присутствие в импортных пищевых продуктах около 250 видов 
пищевых добавок. Запрещается использовать пищевые добавки для 
маскировки дефектов качества пищевых продуктов.

Все пищевые добавки поступают на производство в упаковках 
с указанием предприятия-изготовителя, даты изготовления, номера 
ГОСТа, имеют сертификат качества.

Ниже приводится список пищевых добавок, разрешенных К при­
менению в пищевой промышленности и имеющих значение в произ­
водстве десертов.

Е-322. Лецитины — антиокислитель, эмульгатор.
Е-327. Лактат кальция —  регулятор кислотности, улучщитель 
муки и хлеба.
Е-341. Фосфаты кальция — регулятор кислотности, улучшитель 
муки и хлеба, стабилизатор, отвердитель, текстуратор, разрыхлитель. 
Е-330. Лимонная кислота — регулятор кислотности, антиокис­
литель.
Е-342. Фосфаты аммония —  регулятор кислотности, улучшитель 
муки и хлеба.
Е-406. Агар -— загуститель, желируюший агент, стабилизатор. 
Е-440. Пектины —  загуститель, желирующий агент, стабилизатор. 
Е-460. Целлюлоза — эмульгатор, добавка, препятствующая сле­
живанию и комкованию.
Е-500. Карбонат натрия —  разрыхлитель, регулятор кислотно­
сти, препятствует слеживанию и комковатости.
Е-517. Сульфаты аммония —  улучшитель муки и хлеба.
Е-576. Глюконат кальция — регулятор кислотности, отвердитель. 
Е-620. Глютаминовая кислота — усилитель вкуса и аромата- 
Е-621. Елутамат натрия — усилитель вкуса и аромата.
Е-920. Цистеин и его натриевая и калиевая соли —  усилитель 
вкуса и аромата.
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Е-921. Цистин и его натриевая и калиевая соли — усилитель вку­
сами аромата.
Е-954. Сахарин — подсластитель.
Е-966. Лактит —  подсластитель, текстуратор.
Е-967. Ксилит — влагоудерживаюший агент, стабилизатор, 
эмульгатор.
F.-1100. Амилаза — улучшитель муки и хлеба.
Е-1101. Прогеазы — улучшитель муки и хлеба, стабилизатор. 
Е-ПОЗ. Инвертазы —  стабилизатор.
Е-1104. Липазы — усилитель вкуса и аромата.

Запрещены в Российской Федерации 
Е-240. Формальдегид — консервант.
Е-375. Никотиновая кислота —  стабилизатор цвета.
Е-925. Хлор — улучшитель муки и хлеба.
Е-408. Гликан — заменитель пекарских дрожжей.

Разрыхлителями теста считаются продукты, которые выделяют 
газообразные вещества, придающие тесту пористость. Разрыхлители 
подразделяют на три группы: химические (пищевая сода, аммоний 
углекислый), биологические (дрожжи) и механические (взбитые бел­
ки, воздух).

1.4. Основные методы, способы и приемы 
приготовления и декорирования сложных 
холодных десертов

Методы приготовления десертов постоянно меняются от про­
стых до приготовления сложных комбинированных и многослойных 
десертов. Первые десертные блюда требовали минимальных усилий 
для их приготовления. Сейчас же с учетом развития промышленно­
сти эти кулинарные изделия прошли через значительные изменения 
в производстве.

Определения ряда способов приводятся в ГОСТ Р 50647— 2010 
«Общественное питание*. Термины и определения».

Многообразие сырья и продуктов, используемых в кулинарной 
практике, обширный ассортимент кулинарной продукции обуслов­
ливают многочисленность методов обработки.
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От методов кулинарной обработки сырья и полуфабрикатов зависят:
• количество отходов; так, при механической обработке яблок ко­

личество отходов составляет 30%, а при мариновании — 45%;
• величина потерь основных пищевых веществ; например, при 

жарке тыквы потеря витамина С составляет 55% , при запека­
нии — 37% ;

• потери массы; так, при варке тыквы масса уменьшается на 17%, 
а при жарке — на 2 2 %;

• вкус блюда;
• усвояемость готовой продукции; например, десерт из свежих 

фруктов (яблок) усваиваются, как правило, быстрее и легче, чем 
из жаренных во фритюре.
Выбор метода кулинарной обработки во многом зависит от 

свойств продукта. Используя различные методы кулинарной обра­
ботки, технолог может получать кулинарную продукцию с заданны­
ми свойствами и соответствующего качества.

По стадиям 
технологического процесса По природе действующего начала

применяемые на 
стадии тепловой 

кулинарной 
1 обработки 

полуфабрикатов 
с целью получения 
готовой продукции

используемые при 
обработке сырья 

с целью получения 
полуфабрикатов

используемые на 
стадии реализации 
готовой продукции

механические (сортирование, просеивание, 
перемешивание, очистка, измельчение, прессо­
вание, формование, дозирование, панирование, 
фарширование, шпигование, рыхление и др.)

термические (нагревание, охлаждение, 
замораживание, размораживание, 

выпаривание, сгущение и др.)

массообменные процессы (абсорбция, 
адсорбция, экстракция, растворение, сушка и др.)

химические, биохимические, 
микробиологические (гидролиз сахаров, 

жиров, процесс приготовления дрожжевого 
теста, созревание помады, крема Ганаш и др.)

гидромеханические (промывание, 
замачивание, флотация, диспергирование, 

пенообразование, отстаивание, фильтрование 
или процеживание, эмульгирование и др.)

Рис. 1.5. Классификация методов кулинарной обработки сырья 
и продуктов для приготовления сложных десертов

25



1.4.1. Механические методы обработки

К ним относятся способы, в основе которых механическое воз­
действие на продукт. Механические способы обработки могут вы­
звать в продуктах достаточно глубокие химические изменения. Так, 
при очистке и измельчении повреждаются клетки растительной тка­
ни продуктов, облегчается контакт их содержимого с кислородом 
воздуха и ускоряются ферментативные процессы, которые приво­
дят к потемнению картофеля, грибов, яблок, окислению витаминов. 
При промывании удаляются не только загрязнения, но и часть рас­
творимых питательных веществ.

С ортирование. Продукты сортируют по размерам или по кули­
нарному назначению. По размерам сортируют обычно фрукты и кор­
неплоды. Это позволяет значительно уменьшить количество отходов 
при дальнейшей механической очистке. На крупных предприятиях 
для этой цели используют сортировочные машины.

Большое значение имеет разделение продуктов по кулинарному 
использованию: перебирая фрукты, отделяют целые плотные экзем­
пляры для приготовления фруктовых салатов, мятые — для соусов 
и супов. При сортировании удаляют продукцию ненадлежащего ка­
чества и механические примеси.

Просеивание. Просеивают муку, крупу. При этом применяют фрак­
ционное разделение: сначала удаляют более крупные примеси, а затем — 
более мелкие. Для этого используют сита с отверстиями различных раз­
меров. Сита бывают металлические со штампованными отверстиями, 
проволочные из круглой металлической проволоки, а также волосяные, 
шелковые, капроновые. Кроме ручных сит на предприятиях используют 
для муки просеиватели с механическим приводом.

П еремешивание. При изготовлении многих блюд и кулинарных 
изделий необходимо соединить различные продукты и получить из 
них однородную смесь. С этой целью применяют перемешивание.

Для перемешивания используют специальные машины — фар­
шемешалки, тестомесильные и др. Небольшие количества продук­
тов перемешивают вручную специальными лопатками, веселками 
и другими приспособлениями. От тщательности перемешивания во 
многом зависит качество готовых изделий.

Очистка. Целью очистки является удаление несъедобных или 
поврежденных частей продукта (кожура овощей и фруктов, скорлупа
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орехов, шелуха ядер). Для ручной очистки используют ножи, скреб­
ки, терки и другие приспособления.

И змельчение. Процесс механического деления обрабатываемого 
продукта на части с целью лучшего его технологического использо­
вания называют измельчением. В зависимости от вида сырья и его 
с труктурно-механических свойств используют в основном два спосо­
ба измельчения: дробление и резание.

Дроблению подвергают продукты с незначительной влажностью 
(зерна кофе, некоторые пряности, сухари, ядра орехов), резанию — 
продукты, обладающие высокой влажностью (овощи, плоды, сыры 
и др.). Дробление с целью крупного, среднего и мелкого измельчения 
производят на размолочных машинах, специальных кавитационных 
и коллоидных мельницах (тонкое и коллоидное измельчение).

В процессе резания разделяют продукт на части определенной 
или произвольной формы (куски, пласты, кубики, брусочки и др.), 
а также приготовляют мелкоизмельченные виды продуктов (фарши).

Измельчают сырье и превращают его в равномерную по структуре 
массу с помощью либо специальных терочных машин, либо вручную 
•терками. Этот способ применяют при производстве соков, крахмала.

Для измельчения продуктов, доведенных до готовности, с целью 
получения пюреобразной консистенции (для протирания) применя­
ют протирочные машины, которые оказывают на продукт комбини- 
рованнбе воздействие: раздавливают его лопастями и одновременно 
продавливают через отверстия сита.

П рессование. Применяют прессование продуктов в основном для 
разделения их на две фракции: жидкую (соки) и плотную (жом, мез­
га). В процессе прессования разрушается клеточная структура про­
дукта, в результате чего выделяется сок. Выход сока зависит от сте­
пени сжатия продукта в процессе прессования. Для выжимания сока 
используют различные соковыжималки с механическим приводом 
и ручные.

Прессование, кроме того, используют для придания определен­
ной формы пластичным материалам (тесту, кремам и т.п.).

Ф орм ование. Это способ механической обработки используют 
с целью придания изделию определенной формы.

Д озирование. Для получения кулинарной продукции соответ­
ствующего качества необходимо строго соблюдать установленные 
рецептуры. С этой целью производится дозирование продуктов по



массе или объему. Блюда, напитки, кондитерские изделия отпуска­
ют посетителям предприятий общественного питания в определен­
ном количестве —  порциями (порционированиё), масса или объем 
которых называется «выход». Дозирование осуществляется вручную 
с помощью мерного инвентаря, весов, а также специальных машин 
и приспособлений (тестоделители, дозаторы и др.).

Панирование. Это механическая кулинарная обработка, которая 
заключается в нанесении на поверхность полуфабриката панировки 
(муки, сухарной крошки, нарезанного пшеничного хлеба и др.). В ре­
зультате панирования уменьшается вытекание сока и испарение воды 
при жарке, а готовое кулинарное изделие имеет красивую румяную 
корочку.

Фарширование. Эта механическая кулинарная обработка заклю­
чается в наполнении фаршем специально подготовленных продуктов.

1.4.2. Термические способы обработки
Они связаны с нагревом и охлаждением.
Тепловая обработка. Нагревание продукта с использованием раз­

личных сред, передающих тепло, вызывает изменения его структур­
но-механических, физико-химических и органолептических свойств, 
которые в совокупности определяют готовность, консистенцию, 
цвет, запах и вкус изделия.

В процессе тепловой обработки кулинарная продукция обеззара­
живается и повышается ее усвояемость.

Улучшение усвояемости продуктов, прошедших тепловую обра­
ботку, обусловлено следующими причинами:
• продукты размягчаются, легче разжевываются и смачиваются пи­

щеварительными соками;
• белки при нагревании изменяются (денатурируют) и в таком виде 

легче перевариваются;
• крахмал превращается в клейстер и легче усваивается;
• образуются новые вкусовые и ароматические вещества, возбужда­

ющие аппетит и, следовательно, повышающие усвояемость;
• теряют активность содержащиеся в некоторых сырых продуктах 

антиферменты, тормозящие процесс пищеварения.
Санитарное значение тепловой обработки связано с тем, что:

•  при нагревании микроорганизмы, образующие споры, переходят 
в неактивное состояние и не размножаются;
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• большинство микроорганизмов, не образующих споры, погибает; 
разрушаются бактериальные токсины;

• погибают возбудители многих инвазионных (глистных) заболева­
ний — финны, трихины и др.
Недостатками тепловой обработки являются:

• потери части растворимых и летучих ароматических, а также вку­
совых веществ;

• изменение естественной окраски овощей;
• разрушение ряда биологически активных веществ (витаминов, 

фенолов и др.);
• нежелательные изменения жиров (окисление, омыление, сниже­

ние биологической активности).
Одной из задач технологов является ослабление негативных по­

следствий тепловой обработки и усиление ее положительной роли.
Тепловая обработка продуктов осуществляется различными спо­

собами: погружением в жидкую среду, обработкой паровоздушной 
и пароводяной смесями, острым паром, нагревом в поле токов СВЧ, 
инфракрасным облучением, контактным нагревом.

Классификация способов тепловой обработки приведена на рис. 1.6 .

Варка — тепловая кулинарная обработка продуктов в водной 
среде или атмосфере водяного пара.

Способы варки:
• с полным погружением в жидкость (основной способ);
• с частичным погружением в жидкость (припускание);
• паром атмосферного и повышенного давления;
• при пониженной температуре;
• при повышенной температуре;
• в СВЧ-аппаратах.
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Характеристика способов
Варка основным способом. При варке основным способом продукт 

погружают в жидкость (воду, бульон, молоко, сироп и т.д.) с таким 
расчетом, чтобы он полностью был покрыт ею. В жидкость пере­
ходит значительное количество растворимых веществ. Чем больше 
жидкости, тем больше потери.

Припускание. Припусканием называется варка продуктов в не­
большом количестве жидкости или в собственном соку. Этот способ 
применяют в основном для тепловой обработки продуктов с высоким 
содержанием влаги. Продукт заливают жидкостью (водой, бульоном, 
молоком, отваром) на '/у его высоты и при плотно закрытой крышке 
посуды доводят до готовности. При припускании верхняя часть про­
дукта подвергается воздействию пара. Переход питательных веществ 
из продукта в жидкость при припускании меньше, чем при варке ос­
новным способом. Изделия имеют более выраженный вкус.

Варка паром. При этом способе продукт нагревают паром атмос­
ферного или повышенного давления. Для варки паром используют 
сетчатые вкладыши в варочные котлы или специальные паровароч­
ные шкафы. Диффузия растворимых веществ при этом способе вар­
ки еще меньше, чем при припускании, так как растворимые вещества 
могут переходить только в конденсат, образующийся на поверхности 
продукта.

Ж арка  — тепловая кулинарная обработка продуктов с целью до­
ведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечиваю­
щей образование на их поверхности специфической корочки.

Способы и приемы жарки:
•  на нагретых поверхностях с жиром и без него (основной способ);
• в жире (во фритюре);

в жарочных шкафах (в замкнутом пространстве);
•  на открытом огне;
• инфракрасными лучами в аппаратах ИК-нагрева.

Характеристика способов
Жарка ну нагретых поверхностях. Для этой цели используют на- 

плитные сковороды, листы или электросковороды. Чтобы продукты 
не прилипали к поверхности посуды, ее смазывают жиром (5 — 1 0 % 
массы продукта). Жир нагревают до температуры 140— 200 °С,
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после чего кладут продукты. Продукты нагреваются при контак­
те с нагретой поверхностью. Температура на поверхности продукта 
в момент окончания процесса жарки составляет 135 °С, а в центре 
изделия — 80— 85 °С. Этот способ тепловой обработки называют 
жаркой с малым количеством жира.

При использовании посуды с антиадгезионным покрытием жир 
не требуется.

Недостаток жарки на нагретых поверхностях —  односторонний 
нагрев изделий, из-за чего их приходится в процессе тепловой обра­
ботки переворачивать.

Жарка в жире (во фритюре). При этом способе жарки продукт 
полностью погружают в жир, нагретый до 160— 180 °С. При этом 
одновременно по всей поверхности образуется поджаристая корочка. 
Передача тепла от нагреваемой среды (жира) к продукту осущест­
вляется за счет теплопроводности. Температура на поверхности про­
дукта в момент окончания процесса жарки так же, как при жарке 
с малым количеством жира, составляет 135 °С, в центре изделия — 
80— 85 °С.

Часто корочка на изделиях образуется раньше, чем продукт про­
греется до температуры, гарантирующей санитарную безопасность, 
поэтому изделия после жарки в жире помещают на некоторое время 
в жарочный шкаф.

Жарка во фритюре может осуществляться в аппаратах непрерыв­
ного и периодического действия —  автоматах для жарки пирожков, 
пончиков, на поточных линиях по изготовлению хрустящего кар­
тофеля и др. На предприятиях общественного питания для жарки 
в жире используют различные фритюрницы.

При погружении в нагретый жир продуктов температура его рез­
ко падает. Степень охлаждения жира зависит от ряда факторов: соот­
ношения жира и продукта, влажности продукта, степени его измель­
чения, характера связи воды и др. Чем больше соотношение жира 
и продукта, тем меньше степень охлаждения, время жарки, а также 
впитываемость жира в продукт. Так, температура растительного мас­
ла, нагретого до 180 °С, снижается при соотношении жира и про­
дукта 1:1 до 82 °С, при соотношение 2:1 — до 100, при соотношение 
4:1 — до 134, при соотношении 8 :1  — до 152 °С.

Как известно, температура образования обезвоженной корочки 
составляет 135 °С. Поэтому минимальное соотношение жира и про­
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дукта может быть 4:1. Однако оптимальной является температура 
150 °С. Поэтому наилучшее соотношение жира и продукта —  10:1.

В процессе жарки мелкие частицы продукта попадают во фри­
тюр, остаются в нем длительное время, сгорают и загрязняют жир. 
Избежать этого можно, используя фритюрницы с холодной зоной. 
В них нагревательные элементы расположены на некотором расстоя­
нии, над дном фритюрницы. Жир имеет низкую теплопроводность. 
Под нагревательными элементами он нагревается очень медленно, 
только за счет теплопроводности. Над нагревательными элементами 
жир нагревается быстро, за счет конвекции. Поэтому образуются две 
зоны: верхняя рабочая с температурой 170— 180 °С и нижняя хо­
лодная, где температура намного ниже. Частицы продукта, попадая 
в холодную зону, не горят и не загрязняют фритюр.

Выпекание в пекарских шкафах. Изделия укладывают на листы, 
противни, сковороды, помещают в жарочный шкаф с температурой 
150—270 °С и выпекают. При этом изделие нагревается за счет кон­
такта с нагретой посудой, нагретым воздухом и теплового излучения 
от горячих стенок шкафа. Румяная корочка образуется значительно 
медленнее, чем при жарке с небольшим количеством жира, но про­
дукты прогреваются равномернее. Для получения более поджари­
стой корочки и повышения сочности готового изделия в процессе 
выпекания смазывают поверхность яйцом, сметаной. Для выпекания 
применяют также шкафы с конвекционным обогревом. В них воздух 
с помощью вентилятора прогоняется через нагреватели, нагревается 
и поступает в рабочую камеру. При этом ускоряется процесс жарки, 
продукты не приходится переворачивать, исключаются подгорание 
и неравномерное прожаривание.

Жарка в аппаратах ИК-нагрева. Этот способ жарки близок по ха­
рактеру к жарке на открытом огне, так как нагрев осуществляется 
инфракрасными лучами (ИКЛ) электронагревательных элементов 
(без дымообразования). Для жарки этим способом используют элек­
трогрили и шкафы с ИК-обогревом. Источником ИКЛ в них явля­
ются электролампы или трубчатые электронагревательные элементы. 
Продукт помещают на решетку, смазанную жиром, или нанизывают 
на шпажку. # '

Вспомогательные способы тепловой обработки не позволяют 
довести продукт до готовности, но облегчают его дальнейшую об­
работку. К вспомогательным приемам относятся фламбирование,

32

запекание в гриле (гратен), обработка в пламени газовой горелки, 
ошпаривание (бланширование), прогревание в сиропе, термостати- 
рование, сушка фруктов (для чипсов).

Бланширование {ошпаривание). Бланшированием называют кра­
тковременное (от 1 до 5 мин) воздействие на продукты кипящей 
воды или пара. Этот прием используют для облегчения последующей 
механической очистки продуктов (очистка миндаля от оболочки 
и др.), для удаления горечи (капуста белокочанная, репа), для пред­
упреждения ферментативных процессов, вызывающих потемнение 
очищенной поверхности (картофель, яблоки).

Прогревание в сиропе. Используется для дополнительной обработ­
ки твердых сортов фруктов, для пропитки и придания им необходи­
мой консистенции и аромата.

Термостатирование. Это поддержание заданной температуры 
блюд на раздаче или при доставке к месту потребления. Для этого 
используют мармиты, тепловые раздаточные стойки и другое обору­
дование. Для транспортировки готовой пищи в горячем состоянии 
применяют термосы и изотермический транспорт.

Охлаждение —  отдача тепла в окружающую среду. Продукты 
можно охлаждать в естественных и искусственных условиях. Так, для 
сохранения качества продуктов (в первую очередь скоропортящих­
ся), поступивших на предприятия общественного питания, требуется 
пониженная температура хранения, при которой подавляется разви­
тие микроорганизмов и замедляются нежелательные биохимические 
процессы, протекающие в самих продуктах.

Охлаждение используют также для создания режимов, необходи­
мых для проведения технологических процессов: студнеобразования, 
раскатки слоеного теста, взбивания пены и др. Кроме того, охлаж­
дение применяют при централизованном производстве кулинарной 
продукции (охлажденные блюда) с целью продления сроков ее реа­
лизации.

Варку и жарку часто комбинируют друг с другом —  комбиниро­
ванные способы тепловой обработки. Например, применяют варку 
продуктов с последующим обжариванием; тушение, т.е. припускание 
обжаренных продуктов; запекание обжаренных, вареных или припу­
щенных продуктов; комбинацию СВЧ- и ИК-нагрева; брезирование 
(припускание с последующей обжаркой).
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1.4.3. Массообменные методы обработки
Массообменные способы характеризуются переносом (переходом) 

одного или нескольких веществ из одной фазы в другую. Например, 
при сушке продуктов вода переходит в пар. В основе разнообразных 
массообменных способов обработки — разность концентраций, по­
этому их часто называют диффузионными.

В кулинарной практике используют такие массообменные спосо­
бы обработки, как растворение, экстракция, сушка, загущение.

Р а ст вор ени е— переход твердой фазы в жидкую. В кондитерской 
практике часто готовят растворы сахара разной концентрации —  си­
ропы.

Э кст ракция (эк ст ра гировани е)— избирательное извлечение ве­
щества из жидкости или твердого пористого тела жидкостью.

Сушка, за гущ ени е  — удаление влаги из твердых пластичных 
и жидких продуктов путем ее испарения. В кулинарной практике это 
происходит при подсушивании фруктовых чипсов, при уваривании 
сиропов, сгущении сливок и др.

1.4.4. Химические, биохимические, 
микробиологические методы обработки

Цель этих способов кулинарной обработки — придание кулинар­
ной продукции определенных свойств путем воздействия химиче­
ских реагентов, ферментов, микроорганизмов.

Сульфитация — химическая кулинарная обработка очищенного 
картофеля сернистым ангидридом или растворами солей сернистой 
кислоты с целью предотвращения потемнения.

М аринование —  химическая кулинарная обработка, которая за­
ключается в выдерживании продуктов в растворах пищевых кислот 
с целью придания готовым изделиям специфических вкуса, аромата 
и консистенции.

Х им ическое разрыхление т ест а  — использование гидрокарбона­
та натрия, карбоната аммония и специальных пекарских порошков 
для придания тесту мелкопористой структуры.

Спиртовое и молочнЬкислое брож ение вызывают дрожжи и молоч­
нокислые бактерии при изготовлении дрожжевого теста, квасов и т. д.

Ф ерм ент ирование. Ферментные препараты, действующие на 
белково-углеводный комплекс, довольно широко используются при
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приготовлении изделий из теста. С их помощью можно приготовить 
разные виды теста из одной и той же партии муки.

1.4.5. Гидромеханические методы обработки
Гидромеханическое воздействие на продукты состоит в удалении 

с поверхности загрязнений и снижении микробиальной обсеменен- 
ности, а также в замачивании некоторых видов продуктов (сухофрук­
ты, крупы) в целях интенсификации процессов тепловой обработки.

П ромывание и зам ачивание. Промывают почти все продукты, 
поступающие на предприятия общественного питания.

Замачивание продуктов перед тепловой обработкой (например, 
круп, бобовых, сухих фруктов и овощей) позволяет ускорить процесс 
доведения их до готовности.

О саж дение, фильтрование. В результате проведения ряда техно­
логических процессов получают суспензии —  смеси двух (или более) 
веществ, из которых одно (твердое) распределено в другом (жидком) 
в виде частиц различной дисперсности, находящихся во взвешенном 
состоянии. К суспензиям относят, например, крахмальное молоко, 
получаемое при производстве крахмала, или плодовый сок, содержа­
щий различные по размерам и форме частицы мякоти. Для разделе­
ния суспензий на жидкую и твердую части применяют фильтрование
и осаждение.»

Осаждение —  процесс выделения твердых частиц суспензий под 
действием силы тяжести. По окончании осаждения отделяют освет­
ленную жидкость от осадка.

Фильтрование — процесс разделения суспензий путем пропуска­
ния их через пористую перегородку (ткань, сито и др.), способную 
задерживать взвешенные частицы и пропускать фильтрат. Этим спо­
собом можно почти полностью освободить жидкость от взвешенных 
частиц.

Эмульгирование. Для получения некоторых кулинарных изделий 
применяют эмульгирование. При эмульгировании одну жидкость 
(дисперсную фазу) разбивают на мелкие капли в другой жидкости 
(дисперсная среда). Для этого соединяют две несмешивающиеся жид­
кости (масло и воду) и быстро размешивают их, при этом значитель­
но возрастает поверхность раздела жидкостей. В поверхностном слое 
действуют силы поверхностного натяжения и поэтому отдельные ка­
пельки стремятся укрупниться, в результате чего уменьшается свобод­
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ная энергия. Это приводит к разрушению эмульсии. Чтобы придать 
эмульсии стойкость, применяют эмульгаторы. Это вещества, которые 
либо уменьшают поверхностное натяжение, либо образуют вокруг ка­
пелек раздробленной жидкости (масла) защитные пленки. Эмульгато­
ры бывают двух типов: порошкообразные и молекулярные.

Порошкообразные эмульгаторы —  это тонкие порошки муки 
и других продуктов, которые на границе раздела двух жидкостей 
создают защитный слой и мешают капелькам слипаться. Порош­
кообразные эмульгаторы используют при получении малостойких 
эмульсий (заправки на растительном масле).

Молекулярные эмульгаторы (стабилизаторы) —  это вещества, 
молекулы которых состоят из двух частей: длинных углеводородных 
цепей, имеющих сродство с жиром, и полярных групп, имеющих 
сродство с водой. Молекулы располагаются на поверхности раздела 
двух жидкостей так, что углеводородные цепи направлены в сторону 
жировой фазы, а полярные радикалы — в сторону водной. Таким 
образом, на поверхности капелек эмульсии образуется прочная за­
щитная пленка. Эти эмульгаторы (вещества, содержащиеся в яичных 
желтках и др.) используют при приготовлении стойких эмульсий, на­
пример крема.

П енообразование (взбивание). Это механическая кулинарная об­
работка, заключающаяся в интенсивном перемешивании одного или 
нескольких продуктов с целью получения пышной или пенистой 
массы. Пенообразование так же, как эмульгирование, связано с уве­
личением поверхности. Поверхностью раздела является граница двух 
разных фаз: газа и жидкости. В пенах газовые пузырьки разделены 
тончайшими пленками жидкости, образующими пленочный каркас. 
Устойчивость пен зависит от прочности этого каркаса. Пены характе­
ризуются двумя показателями: кратностью и стойкостью.

Кратностью называется отношение объема пены к жидкой фазе.
Стойкость — время полураспада пены при ее хранении.
Если объем газовой фазы близок к 74%, то пена приобретает 

структурно-механическую прочность, и взбитые изделия хорошо со­
храняют форму и долго не оседают. Можно добиться еще большей 
пористости £более 74%), но в этом случае оболочки пузырьков те­
ряют эластичность и при нагревании (выпечка бисквита, безе, суфле 
и др.) лопаются, вследствие чего изделия оседают. Такую пену кули­
нары называют «перебитой».
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В кулинарной практике приходится взбивать сливки, белки яиц, 
крахмальные отвары (муссы на манной крупе), растворы желатина 
(муссы, самбуки).

Вопросы и задания для самоконтроля
1. Назовите основные принципы производства сложных десертов.
2. Назовите основные методы технологии приготовления сложных 

десертов.
3. Назовите основные приемы технологии приготовления сложных 

десертов.
4. Сформулируйте правила подготовки основного сырья к произ­

водству сложных десертов.
5. Перечислите виды оборудования и инвентарь, используемые при 

приготовлении десертов.
6 . Какие способы тепловой обработки сырья вы знаете?



ГЛАВА 2

Технология приготовления 
сложных холодных десертов

2.1. Классификация и ассортимент 
сложных холодных десертов

Десерты могут быть классифицированы по т ем перат уре подачи  
на холодные и горячие, по технологии при гот овл ения  —  на кремы, 
выпечку, замороженные десерты, муссы, суфле, пудинги, п о о сн овно- 
м у сырью  — на фруктовые, молочные, творожные, шоколадные, из 
яичных белков, комбинированные.

Выпечка. К этому виду десертов можно отнести торты, печенье, 
рулеты, кексы, пирожные, булочки, пирожки, вафли. Конечно, такие 
десерты очень калорийны, поэтому нужно знать меру при их употре­
блении.

Молочные десерты. Как видим из названия, такой десерт вклю­
чает в состав молоко. Как правило, молочные десерты не очень 
калорийны, после них нет чувства тяжести в желудке. К таким де­
сертам можно отнести творожные десерты, мороженое, различные 
молочные муссы и желе, желированные десерты типа бланманже, па- 
накоты, йогурты. Молочные десерты популярны во многих странах, 
особенно во Франции. Творог содержит большое количество вита­
минов и микроэлементов. Особенно богат творог кальцием, что бла­
гоприятно сказывается на состоянии костей, волос, ногтей и кожи. 
Творог обязателен к употреблению для маленьких детей, беременных 
женщин и людей с различными недомоганиями. Творог является 
высококалорийной белковой пищей, присутствие которой в рацио­
не питания может заменить мясные продукты, творог прекрасно со­
четается как со сладкими, так и с солеными ингредиентами. Очень 
вкусный и полезный десерт из творога, который можно украсить лю­
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быми фруктами и шоколадом. Если десерт готовится на желатине, 
это придает ему особый вкус. В качестве украшения используются 
любые фрукты: гранат, апельсины, киви, бананы. Также творожный 
десерт можно украсить вареньем, джемом, кусочками мармелада 
и тертым шоколадом. Когда используются фрукты разного цвета, это 
выглядит особенно эффектно.

Шоколадные десерты в своем составе обязательно содержат ка­
као. К ним относят шоколадные конфеты, шоколад, фондю.

Фруктовые десерты пришли к нам из теплых стран, таких как 
Индия, Китай, Италия, Египет и др. В России с ее климатом вы­
ращивать экзотические фрукты нереально. Фруктовый десерт сегод­
ня можно подавать в любое время года. Очень распространенным 
фруктовым десертом является сплит. Это банановый десерт. Гото­
вится он очень просто. Банан очищают, разрезают и укладывают на 
ванильное мороженое. Сверху это блюдо поливают сладким сиропом 
и украшают вишней. К фруктовым десертам также можно отнести 
желе. Этот десерт был придуман французскими поварами. Он де­
лается из свежих либо замороженных фруктов, из сиропов либо со­
ков, в которые во время приготовления добавляется желатин. Когда 
желе застывает, оно приобретает студенистую консистенцию. Самое 
главное при приготовлении желе — это добиться насыщенного цвета 
и прозрачности. Если в желе добавляют кусочки фруктов, то все они 
должны быть отчетливо видны — настолько прозрачным должно 
получаться желе.

Смешанные десерты. К этой группе можно отнести пудинг, суф­
ле, мусс.

Пудинг — очень необычный десерт. В его основе лежат рис и бе­
лый хлеб. Изначально это блюдо готовилось из остатков различных 
блюд, которое соединяли в одно целое. Такое «объединение» стали 
называть пудингом. Чтобы пудинг не распадался, его нужно было 
чем-либо скрепить. Для этого готовили смесь из яйца с молоком или 
алкоголем (коньяк, ром).

Суфле — это легкий и воздушный десерт. Основу составляют 
яйца. Причем белки взбиваются отдельно, именно они и придают 
воздушность этому десерту. А желтки соединяются с другими ингре­
диентами: творогом, фруктами, овощами и даже крупами. Должна 
получиться масса, напоминающая по консистенции сметану. Готовое 
суфле можно украсить свежими фруктами, ягодами, кусочком лимо­
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на либо апельсина, кремом, можно посыпать измельченными ореха­
ми или тертым шоколадом.

М усс —  охлажденное желе, которое взбивается до образования 
пены. Как правило, основу муссов составляет какое-либо ароматиче­
ское основание — сок, фруктовое пюре, шоколад, виноградное вино 
и т.д. К этому добавляются яичные белки (для образования пены) 
и желатин (для фиксации пены).

Соотношение используемых выпечных и отделочных полуфабри­
катов, вид отделки поверхности и дополнительное торговое наиме­
нование десертов устанавливает разработчик технических условий 
в разрабатываемых для каждого изделия рецептурах.

2.2. Фруктовые десерты

2.2.1. Характеристика десерта
В соответствии с названием основой для таких десертов служат 

фрукты. Самыми распространенными освежающими десертами яв­
ляются фруктовые салаты. При их приготовлении важно учитывать 
сочетание фруктов. Выбор фруктов зависит от пристрастия потреби­
теля, но для лучшего сохранения вкуса в один десерт не следует вклю­
чать более 4— 5 видов фруктов. Нарезать заранее фрукты не реко­
мендуется. Нарезанные фрукты сбрызгивают соком лимона, можно 
добавить немного соли для выявления их натурального вкуса. Удач­
ным приемом считается сбрызгивание салата вином, ромом, бренди 
или фруктовым ликером. Некоторые салаты заправляют фруктовым 
сиропом, медом, дополнительный аромат сиропу придаст смесь из 
мяты, лаврового листа, лимонной вербены или лаванды. При подаче 
в салат можно положить колотый лед или кнели из йогурта и сливок 
(табл. 2.1). Для ароматизации фруктовых салатов часто используют 
пряности. Кардамон добавляют в сироп или посыпают им фрукты, 
ваниль хорошо подходит к ягодам и бананам, корица используется 
в яблочных и грушевых десертах, гвоздика — для ароматизации сала­
та из цитрусовых, абрикоса, клубники. Мята и лимонная вербена от­
лично сочетаются с салатом из винограда, грейпфрута, киви и дыни. 
Аромат лаврового листа дополнит вкус персиков, нектаринов, груш.

Фрукты содержат в своем составе массу полезных веществ, ми­
кроэлементов и витаминов.
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Таблица 2.1
Отпуск плодов и ягод

Название 
плодов и ягод Особенности подготовки Набор

посуды
С чем 

отпускают

Арбузы 
и дыни

Обмывают, режут на куски 
(у дыни удаляют семена)

Десертная
тарелка

Можно с 
сахаром

Ананасы

Срезают верхнюю и нижнюю 
часть плода, нарезают кожуру по 
вертикали и осторожно, чтобы не 
повредить мякоть, срезают ее. 
После этого удаляют сердцевину 
и нарезают кружочками или 
ломтиками

Десертная
тарелка

Можно с 
сахаром или 
десертным 

вином

Апельсины,
мандарины

Моют, очищают от кожицы, на­
резают кружочками или делят на 
дольки

Десертная 
тарелка или 

вазочка
Сахар

Лимоны Ошпаривают, нарезают 
кружочками

Десертная 
тарелка или 

вазочка
Сахар

Малина или 
земляника По общей схеме Креманка,

вазочка

Сахар, взби­
тые сливки, 

молоко, 
сметанаj ...

Бананы Очищают, нарезают кружочками Вазочка,
креманка

Сахар, сахар­
ная пудра, 

молоко

Чернослив
Перебирают, промывают, залива­
ют горячей водой и оставляют до 
набухания, удаляют косточки

Вазочка,
креманка

Взбитые 
сливки или 

сметана

2.2.2. Приготовление 
фруктовых салатов

Фруктовых салатов великое мно­
жество. И все они разные по своим 
вкусовым качествам. Для приготов­
ления этих салатов главное знать, 
сколько положить фруктов в какой 
салат. А сочетания их могут быть са­
мыми разными (рис. 2 . 1).

Рис. 2.1. Вариант подачи 
фруктового салата
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САЛАТ С ГРУШЕЙ
Мягкий вкус груши скрасится кислинкой йогурта, а ваниль 

с корицей добавят необыкновенный аромат. Овсяные хлопья 
с грецкими орехами привнесут легкую хрустинку и сделают это 
блюдо еще более полезным.

Расход сырья для салата с грушей

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Груши (твердые) 120 90

2 Лимонный сок 10 10

3 Йогурт питьевой 90 90

4 Грецкие орехи 10 10

5 Овсяные хлопья 8 8

6 Ваниль 0,5 0,5

7 Корица 1 1

8 Сахар 10 10

Выход 200

Технология приготовления
1. Очистите груши от кожуры и нарежьте небольшими кубиками.
2. Выжмите сок лимона на грушу, чтобы она не потемнела.
3. Приготовьте заправку. Для этого вылейте йогурт в миску, 

добавьте к нему ванильный экстракт, корицу, сахар и все 
тщательно размешайте до растворения сахара. Заправку 
добавьте к грушам, перемешайте.

4. Грецкие орехи измельчите. Перед этим их можно поде­
ржать в микроволновке 2 мин или слегка прожарить на 
сковородке без масла, чтобы чуточку прокалить их, они 
будут вкуснее.

5. (Заложите десерт в креманку, украсьте.

САЛАТ ИЗ АНАНАСОВ И МАЛИНЫ 

Расход сырья для салата из ананасов и малины

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Ананас 50 50

2 Малина 50 50

3 Сахар 30 30

4 Сливки 75 75

5 Ванильный сахар 3 3

Выход 200

1. Ананас очистите от кожуры, вырежьте сердцевину и по­
режьте его ломтиками.

2. Малину промойте, откиньте на дуршлаг и выложите в ана­
насы.

3. Сливки тщательно взбейте с сахаром.
4. Фруктовую массу переложите в салатницу и полейте слив­

ками. Перед подачей на стол украсьте салат ломтиками
, ананаса и ягодами малины.

2.2.3. Техника декорирования фруктовых десертов
Яблоки на тарелке выкладывайте так, чтобы как можно меньше 

мякоти контактировало с воздухом, иначе они окислятся и потемне­
ют. Можно сбрызнуть лимонным соком. То же касается и груш.

Арбуз и дыню следует резать и выкладывать с кожурой, но очень 
тонкими и небольшими кусочками. Старайтесь удалить все косточ­
ки из арбуза.

Апельсин и мандарин будут хороши для фруктовой тарелки как 
в дольках, так и в тонко нарезанных кружочках. Но последнее следу­
ет делать не снимая с них кожуры.

Абрикосы и сливы, если они небольшого размера, положите на 
тарелку целиком. Если же их размер больше среднего, можно разде­



лить их ножом на две или четыре части, аккуратно вынуть косточку 
и выложить на тарелку мякотью вниз.

Киви и манго следует очистить от кожицы и нарезать пластин­
ками. Они не темнеют от воздуха, поэтому ими можно прикрыть 
яблоко и грушу.

Виноград кладите сверху на фрукты небрежной гроздью, свиса­
ющей с края тарелки на стол. Насыпной виноград для фруктовой 
тарелки не очень подходит.

Вишню и черешню следует класть на тарелку с веточками. Клуб­
ника тоже выкладывается с «хвостиками».

С ананаса срежьте колючую кожуру и вырежьте твердую сердце- 
вину. Ананас лучше нарезать длинными столбиками или тонкими 
пластинками, чтобы одного кусочка хватило максимум на два укуса. 
Оригинально будут смотреться небольшие кусочки фруктов внутри 
неочищенного ананаса с вырезанной сердцевиной.

Фрукты хороши, если вы украсите их облаками взбитых сливок, 
сбрызнете лимонным соком, польете густым йогуртом или разложи­
те среди них ровные шарики настоящего мороженого.

2.2.4. Техника оформления фруктов
Фрукты —  прекрасное укра­

шение стола и вкусное дополне­
ние к напиткам и блюдам. Их 
можно подавать целыми, краси­
во уложив в специальные вазы.
Н ов некоторых случаях, напри­
мер, во время фуршетов, фрук­
ты и ягоды сервируют иначе.

На фуршете главное — удоб­
ство. Фрукты должны быть на­
резаны небольшими кусочками.
Важно, чтобы их было легко на­
колоть на вилку и не уронить по дороге ко рту. Ананасы режьте сег­
ментами, апельсины — тонкими полукольцами, яблоки — не слиш­
ком крупнВши ломтиками. Рядом разместите пластиковые вилки для 
накалывания плодов.

Очень удобный для гостей вариант —  фруктовые шашлычки 
и канапе. На шпажки разного размера или зубочистки накалываются

Рис. 2.2. Вариант 
оформления фруктов
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кубики фруктов и целые ягоды клубники или винограда. Иногда та­
кие наборы дополняют кубиками сыра.

Салаты из фруктов и ягод можно подать в емкостях, вырезанных 
из арбуза или дыни. Аккуратно срежьте верхушку плода, выберите из 
него мякоть специальной круглой ложкой для формирования шариков. 
На боку арбуза острым ножом вырежьте часть кожуры по заранее заго­
товленному трафарету. Это может быть иероглиф, рисунок или логотип 
компании. В получившуюся вазу выложите шарики из мякоти, смешан­
ные с кусочками апельсина, манго, ананаса и ягодами клубники.

Для летнего банкета или фуршета подойдут вазы, сделанные 
изо льда. Приготовьте две миски разного диаметра, но одинаковой 
высоты. Лучше всего использовать глубокие прозрачные стеклян­
ные чаши. Наполните большую емкость водой на треть. Поставьте 
меньшую чашу внутрь и прикрепите ее скотчем, протянув его крест- 
накрест. Между стенок чаш выложите веточки смородины, листья 
мяты или лепестки роз. Красиво смотрятся и тонко нарезанные 
кружки лимонов и апельсинов.

Чаши поместите в морозильную камеру холодильника на несколь­
ко часов. Достаньте емкости, выложите еще один ряд декоративных 
элементов, долейте воду до краев и снова заморозьте. Чтобы вынуть 
готовую чашу, налейте теплой воды в меньшую миску и осторожно 
разделите конструкцию. Храните ледяную вазу в холодильнике. Перед 
подачей на стол заполните ее ягодами или фруктовыми шашлычками.

Рис. 2.3. Варианты оформления Рис. 2.4. Варианты оформления
и подачи фруктов и подачи фруктов

Нарезка. Нарежьте фрукты кольцами и выложите на плоское 
блюдо. Первым слоем пусть идут кольца апельсинов. На них уложи­
те колечки киви, а сверху —  дольки бананов. Середину композиции
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украсьте ягодами —  клюквы, черники, смородины, клубники или 
малины (рис. 2.3, 2.4).

Фруктовая ваза. Возьмите большую неглубокую вазу на ножке 
или декоративную корзинку и заполните ее яблоками, сливами, ба­
нанами и прочими лакомствами. Главное правило здесь — фрукты 
должны приблизительно соответствовать одному климатическому 
поясу и одному сезону. То есть соседство ананаса и, скажем, яблок 
сорта Гренни Смит, а также 
клубники и винограда не при­
ветствуется.

Пример. Выложите крас­
но-золотистые осенние плоды: 
яблоки, груши. Украсьте ком­
позицию красивыми гроздья­
ми белого и черного винограда 
(лучше без косточки). Теперь
подайте этот вкуснейший на-

/ ~ г\ Рис. 2.5. Вариант оформлениятюрморт к столу (рис. 2.5).
и подачи фруктовФруктовые шашлычки.

Приготовьте длинные деревянные шпажки. Нарежьте фрукты не­
большими кусочками примерно одинакового размера и нанижите 
на шпажки в произвольном порядке. Теперь уложите своеобразные 
шашлычки на блюдо, расположив их веером, и подавайте к столу 
(рис. 2.6, 2.7).

Рис. 2.6. Варианты подачи Рис. 2.7. Варианты подачи фруктов
фрук'Лв для фуршета для фуршета

Еще более эффектно будут выглядеть фруктовые шпажки, по­
ставленные в высокую вазу. Получится своеобразный сладкий букет.
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Фламбе. Нарежьте фрукты кружочками и уложите на металличе­
ское блюдо. Чтобы в результате фламбирования получилась тончай­
шая хрустящая корочка, присыпьте бананы, яблоки, ягоды сахарной 
пудрой. Налейте в турку или обычный половник коньяк либо бренди, 
подогрейте, а затем подожгите. Вылейте горящую жидкость на фрукты.

2.3. Выпечные десерты

В кухне любого из народов мира найдется немало коронных ре­
цептов. Некоторые из них требуют уйму времени и специфических 
ингредиентов, а некоторые, наоборот, легко освоить и приготовить 
на скорую руку. Популярная выпечка как раз и славится простотой 
и скоростью изготовления.

КАПКЕЙКИ 

Расход сырья для капкейков

№ Сырье Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Молоко 120 120

2 Масло сливочное 100 100

з, Мука 200 200

4 Разрыхлитель 5 5

5 Сахар 150 150

6 Яйца 2 шт. 80

7 Соль 1 1

Для крема

1 Сливки 33% 150 150

2 Сахарная пудра 60 60

Выход 10 шт. по 85 г

Технология приготовления
1. Масло должно быть комнатной температуры. Масло перетрите 

с сахаром и солью, можно это делать силиконовой лопаткой.
2. Добавьте яйца. Затем частями добавьте муку с разрыхли­

телем и молоко. Замешайте нежное жидкое тесто.
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3. Подготовьте форму. Заполните формы на 2/ з  тестом и по­
местите в разогретую духовку на 25 мин при температуре 
170 °С.

4. Через 25 мин капкейки готовы (рис. 2.8). Оставьте их 
остывать в форме.

5. Для крема: сливки и сахарную пудру. Крем окрасьте в три 
цвета. Крем не смешивается. Используйте большую на­
садку «открытая звезда». По спирали снизу вверх нанесите 
крем. Получается интересный рельеф и цветовое сочета­
ние. Для украшения немного карамельных бусин.

Рис. 2.8. Капкейки

ЛИМОННЫЙ ПИРОГ 

Расход сырья для лимонного пирога

|\Го Сырье Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Сливочное масло 100 100

2 Лимон 50 50

3 Яйца 5 шт. 200

4 Соль 3 3

5 Сахар 360 360

6 “ Мука 200 200

7 Сметана 210 210

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Вымойте лимоны и натрите с них цедру.
2. Смешайте между собой 1 яйцо, стакан сахара, сливочное 

масло, соль, соду, муку, половину цедры.
3. Приступаем к созданию крема. Сначала выжмите сок из 

лимонов. Затем смешайте этот сок с оставшейся цедрой. 
Добавьте туда же половину рецептурного сахара, 4 яйца 
и сметану. Взбивайте все до образования абсолютно одно­
образной массы.

4. Разогрейте духовку до 180 °С. Пока она разогревается, 
смажьте форму для выпечки растительным маслом, рас­
пределите в ней тесто.

5. Сверху вылейте лимонный крем. Поставьте лимонный 
пирог в духовку на 45 мин. Украсить можно сметаной, 
лимонными чипсами, завитками цедры, нарезанными нуа- 
зетным ножом (рис. 2.9).

М

ЯГОДНЫЕ КЕКСЫ 

Расход сырья для кексов ягодных

№ Сырье Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яйца 2 шт. 80

2 Сахар 130 130

3 Ванилин 1 1

Рис. 2.9. Лимонный пирог
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Сырье Масса брутто, г Масса нетто, г

4 Молоко 250 250

5 Масло сливочное 80 80

6 Сода 5 5

7 Мука 260 260

8 Ягоды 220 200

Выход 1000

Технология приготовления
1. Смешайте яйца, сахар, ванильный сахар, молоко, масло 

растительное, соду, гашеную уксусом, и муку. Тесто после 
замеса по консистенции как густая сметана.

2. Подготовьте ягодную начинку. Ягоды можно слегка при­
сыпать сахаром. Ягоды можно использовать любые. Если 
начинки очень много, она опустится на дно.

3. Подготовьте формочки. Рецептура рассчитана на 20 штук 
по 50 г. Распределите по 1 ст. л. теста в каждую формоч­
ку. Теперь по 1 ч. л. ягодной начинки.

4. Сверху закройте начинку тестом. Этого количества теста 
хватает на 20 формочек. Разогрейте духовку до 200 °С. 
Ставьте кексы выпекаться в разогретую духовку на 2 0 -3 0  
минут (смотрите по степени румяности и по сухой дере­
вянной шпажке).

5. Достаньте из духовки, дайте остыть, достаньте из формо­
чек (рис. 2.10).

Рис. 2.10. Ягодные кексы

ТАРТАЛЕТКА «БРИЗЕ» С ВАНИЛЬНЫМ КРЕМОМ 
И ЛЕСНОЙ ЗЕМЛЯНИКОЙ

Этот десерт -  часть французской традиции. Разнообразные 
тарталетки являются неотъемлемой составляющей витрин париж­
ских кондитерских. Могла бы там оказаться и тарталетка «Бризе» 
с ванильным кремом и лесной земляникой. Свежий и яркий 
вкус ягоды прекрасно оттеняется нежностью сладкого ванильного 
крема. Название десерт получил от несладкого песочного теста 
«Бризе», из которого готовится сама тарталетка.

Расход сырья для десерта «Тарталетка «Бризе»

№ Сырье Масса брутто, г Масса нетто, г

Для теста (на 100 шт.)

1 Мука пшеничная 1 500 1 500

2 Масло сливочное 750 750

3 Соль 10 10

4 Вода холодная 750 750

Для крема (на 100 шт.)

<1 Сливки 35% 350 350

2 Молоко 650 650

3 Ваниль стручковая 1 1

4 Яйцо 2 1/2 шт- 100

5 Сахар 180 180

6 Мука пшеничная 30 30

7 Крахмал кукурузный 60 60

Для десерта

1 Тесто песочное «Бризе» 30 30

2 Крем ванильный 15 15

3 Земляника 60 60

4 Сорбе 20 20

Выход (г) 125
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Технология приготовления
1. Муку смешайте со сливочным маслом, солью и холодной 

водой. Замесите тесто и поставьте в холодильный шкаф 
на 1 час.

2. Смесь из сливок, молока и ванили доведите до кипения.
3. Яйца, сахар, муку и крахмал перемешайте, влейте в ки­

пящие сливки и варите до загустения, но не доводя до 
кипения.

4. Песочное тесто раскатайте и выложите в формочки для 
тарталеток.

5. В тарталетки поместите ванильный крем и запекайте в ду­
ховом шкафу 20 мин при температуре 160 °С.

6. Покройте тарталетки с ванильным кремом ягодами зем­
ляники.

7. Сделайте кнель из сорбе и установите на тарталетке.

КЕКС-ПОЛЕНТА 
С ШОКОЛАДОМ И ВИШНЯМИ

Смесь кукурузы и миндаля придает необычный аромат 
и структуру этому вкусному десерту.

Расход сырья для кекса-поленты

Wo Сырье Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яйца 5 шт. 200

2 Сахар 175 175

3 Цедра апельсина 15 15

4 Шоколад 200 200

5 Тертый миндаль 105 105

6 Полента 50 50

. 7 Мука 60 60

8 « Вишни засахаренные 115 115

Выход 10 порций 75

Технология приготовления

1. Поместите поленту в жаро­
прочную посуду и залейте 
крутым кипятком, около 120 
мл. Хорошо перемешайте, на­
кройте крышкой и дайте по­
стоять 30 мин, пока полента 
не впитает всю жидкость.

2. Нагрейте духовку до 190 °С. 
Смажьте жиром глубокую, кру­
глую форму диаметром 22 см, 
выложите дно не прилипаю­
щей бумагой для выпекания. 
Растопите шоколад в отдель­
ной посуде на водяной бане.

3. Взбейте яичные желтки с са­
харом до плотной, светлой 
массы. Добавьте шоколад, 
продолжая взбивать, выложите 
в эту смесь поленту, молотый

, миндаль, муку и апельсиновую 
цедру.

4. Взбейте яичные белки в чистой 
посуде до образования пены. 
Смешайте 15 мл белков с ш о­
коладной смесью, затем выло­
жите туда оставшиеся белки. 
Наконец, добавьте вишни.

5. Переложите тесто в форму 
и выпекайте 4 5 -5 5  мин, пока 
оно не станет твердым. Осту­
дите на решетке. Посыпьте 
сахарной пудрой.
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ПАЙ С ЛИМОННОЙ МЕРЕНГОЙ 

Расход сырья для десерта «Пай с лимонной меренгой»

No Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яйца 3 шт. 120

2 Сахар 200 200

3 Цедра лимона 15 15

4 Сливочное масло 25 25

5 Кукурузный крахмал 45 45

6 Лярд 65 65

7 Мука 115 115

8 Лимонная кислота 1,5 1,5

Выход 10 порций 50 г

Технология приготовления

1. Для замеса теста: просей­
те в посуду муку и соль. 
Добавьте холодный лярд 
и порубите ножами, пока 
смесь не станет похожей 
па хлебные крошки. До­
бавьте около 30 мл ле­
дяной воды, перемешайте 
вилкой, чтобы замесить 
тесто. Скатайте его в шар.

2. На рабочей поверхности, 
слегка присыпанной му­
кой, раскатайте тесто до 
толщины 3 мм. Выложите 
р. форму для • пая диаме­
тром 23 см и выровняйте 
край, оставив выступ над 
краем шириной 1 см.

54

I

3. Загните выступ вниз и сделайте гофрированный край. По­
ставьте пай в холодильник на 20 мин. Нагрейте духовку 
до 200 °С.

4. Проколите тесто вилкой по 
всей поверхности. Сверху 
выложите пергаментом и на­
сыпьте фасоль. Выпекайте 
12 мин. Удалите пергамент 
и фасоль и продолжайте вы­
пекать до золотистого цвета, 
еще около 6 - 8  мин.

5. В кастрюле соедините цедру 
и сок лимона, 90 г сахара, 
масло и 250 мл воды. До­
ведите смесь до кипения.

6. В это время в посуде для сме­
шивания растворите кукуруз­
ный крахмал в 15 мл воды.
Добавьте яичные желтки.

7. Соедините яичные желтки и лимонную смесь и доведите 
до кипения, постоянно взбивая, пока смесь не загустеет,

1 около 5 мин.

8. Накройте поверхность пергамента для предотвращения 
появления пенки и дайте остыть.

9. Сделайте меренгу. Электро­
миксером взбивайте яичные 
белки с лимонной кислотой, 
пока смесь не станет дер­
жать форму. Добавьте остав­
шийся сахар и взбейте до 
плотной пены.

10. Выложите лимонную смесь 
в оболочку и разровняйте.
Выложите сверху меренгу, сделав небольшое углубление 
в центре. Выпекайте до золотистого цвета 12 -15  мин.

Подавать можно горячим, теплым или холодным.
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СЫРНЫЙ КЕКС 
С ГОЛУБИКОЙ И ОРЕХАМИ

Расход сырья для кекса сырного с голубикой

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Голубика 390 350
2 Мед 15 15
3 Сахар 75 75
4 Сливочный сыр 175 175
5 Сливки 35% 120 120
6 Яйца 1 шт. 40
7 Сок лимона 20 20
8 Ликер

^  . 5
5

Для основы

1 Орехи молотые 175 175
2 Мука 75 75
3 Масло сливочное 50 50
4 Сахар коричневый 65 65
5 Желток 1 шт. 16

Выход 1 000

Технология приготовления

1. Для приготовления основы / '  
поместите поджаренные 
перемолотые орехи в посу­
ду. Просейте туда же муку 
и соль. Перемешайте. От­
ставьте в сторону.

2. Взбейте масло с коричне­
вым сахаром до светлой 
пышной массы. Добавьте —  
желток, продолжая взбивать. Постепенно выложите в оре­
ховую массу в три приема, затем перемешайте.
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4.

5.

6 .

Выложите тесто в форму, 
прижмите ко дну и бокам, 
распределив равномерно.
Сформируйте ободок во­
круг верхнего края, ко­
торый должен быть чуть 
толще, чем вертикальные 
края. Накройте и охлаж­
дайте в течение 30 мин.

Нагрейте духовку до 
180 °С. В это время для 
верхушки смешайте голу­
бику, мед, 15 мл сахарного 
песка и 5 мл лимонного 
сока в металлической ка­
стрюле. Варите смесь на 
слабом огне, помешивая, 
пока ягоды не отдадут 
часть сока, но не потеряют форму, 5 - 7  мин. Снимите 
с огня и отставьте в сторону.

Поместите основу кекса в духовку и выпекайте 15 мин. 
Выньте и дайте остыть, пока будете делать начинку.

Основа для этого сырного кекса делается с молотыми 
орехами -  альтернатива бисквитной основе.

Взбейте сливочный сыр, 
оставшийся сахарный пе­
сок до светлой пушистой 
массы. Добавьте яйцо,
15 мл лимонного сока, ли­
кер и сливки и взбейте до 
полного соединения.

Вылейте сырную смесь 
в основу пирога и рас­
пределите равномерно.
Выпекайте до затвердения 
2 0 -2 5  мин.



8. Дайте сырному пирогу пол­
ностью остыть и охлаждай­
те в течение часа.

9. Распределите ягодную 
смесь равномерно по по­
верхности сырного кекса.
Подавайте комнатной тем­
пературы.

Совет: Сырный кекс можно приготовить за день, но ягоды 
добавьте незадолго до сервировки.

КЛАФУТИ С «ПЬЯНОЙ» ВИШНЕЙ

Этот французский десерт по текстуре ближе к суфле, чем 
к пирогу. Его плотность варьируется в зависимости от количества 
добавленной муки. Клафути часто подают с кремом или взбиты­
ми сливками. Во Франции этот десерт обычно готовят с вишней, 
но ее вполне можно заменить черешней или другими ягодами.

Расход сырья для клафути

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Вишня 92 80

2 Коньяк 20 20

3 Сметана 20% 30 30

4 Сахар 20 20

5 Яйцо V 4 шт. 12

б Мука пшеничная 15 15

7 Соль 1 1

8 Масло сливочное 3 3

9 . Лепестки миндальные 2 2

10 Пудра сахарная 3 3

| Выход 185
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Технология приготовления
1. У вишни удалите косточки и замочите ее в коньяке на 1 час.
2. Сметану, сахар, яйца, муку и соль перемешайте в миске 

миксером до однородной консистенции.
3. Дно и края формы смазать сливочным маслом. На дно 

формы выложите половину вишни, влейте тесто и сверху 
выложите остальную вишню.

4. Посыпьте клафути миндальными лепестками.
5. Выпекайте в духовом шкафу 30 мин при температуре 

180 °С.
6. Готовый пирог посыпьте сахарной пудрой.

РУЛЕТ ИЗ ТЕСТА ФИЛО С АЙВОЙ

Венгерское тесто фило -  это обычное пресное тесто, которое 
умельцы повара раскатывают почти до прозрачности, толщиной 
в лист бумаги. В упаковке всегда идет 10 листов теста фило 
и для начала его стоит разморозить. Но так как все листы для 
приготовления корзинок не нужны, достаем 3 листа, аккуратно 
заворачиваем их в полиэтиленовую пищевую пленку и кладем 
в холодильник на 1 2 -2 4  часа до полного размораживания. За­
тем почти растаявшее тесто перекладываем на разделочную до­
ску и выдерживаем его при комнатной температуре хотя бы 1 
час, иначе во время нарезки оно может поломаться или разо­
рваться. За 2 5 -3 0  мин до того, как будет использоваться тесто, 
включаем и разогреваем духовку до 170 °С.

Расход сырья для рулета

На Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Айва 645 500

2 Сахар 80 80

3 Изюм темный 160 160

4 Сливочное масло 110 110

5 Тесто фило 150 150

б Корица 15 15

Выход 1 ООО
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Этот рецепт можно брать за основу. Например, вместо айвы 
можно взять яблоки, абрикосы или сливы, только эти фрукты 
не нужно предварительно готовить, сразу заворачивайте в тесто, 
присыпав сахаром. Изюм тоже можно заменить любимыми су­
хофруктами.

Технология приготовления
1. В сковороде растопите немного масла, положите айву 

и готовьте на среднем огне, помешивая, пока айва не 
станет чуть мягче. Затем добавьте сахар и корицу, пере­
мешайте и дождитесь, пока сахар растает и начнет кара­
мелизоваться.

2. Теперь положите вымытый и высушенный изюм, пере­
мешайте и через 1 -2  мин уберите сковороду с огня. 
Остудите.

3. Тесто нужно предварительно разморозить, не открывая 
упаковку, и держать в закрытом виде, потому что оно 
моментально высыхает.

4. На противень, застеленный бумагой для выпечки, лист те­
ста фило, смажьте его растопленным маслом и положите 
сверху следующий лист. Так сложите в стопку 4 - 5  листов, 
промазывая каждый слой маслом.

5. Распределите начинку по тесту в один слой так, чтобы она 
покрывала примерно 3/4  площади теста (оставьте сво­
бодным тот край, который будет заворачиваться в самом 
конце). Сверните тесто в рулет. Сверху еще раз смажьте 
рулет маслом.

6. Ставьте рулет в разогретую духовку и выпекайте при 
180 °С около 20 мин, пока верх не станет золотистым. Го­
товый горячий рулет посыпьте сахарной пудрой, немного 
остудите и нарежьте острым ножом на порции. Подавать 
можно, как штрудель, с ванильным мороженым или взби­
тыми сливками.

КОРЗИНОЧКИ ИЗ ТЕСТА ФИЛО С ФРУКТАМИ

Технология приготовления
1. Влейте в маленькую пиалу немного оливкового масла, оно 

не имеет такого резкого запаха, как растительное масло, 
и идеально подойдет для выпечки корзинок.

2. Возьмите 1 лист теста фило и разложите его во всю 
длину на большой разделочной доске. Обмакните в олив­
ковом масле кондитерскую кисть и смажьте жиром лист 
теста.

3. Затем сверху на смазанную поверхность уложите еще 1 
' лист теста фило и так же, как первый, обработайте его

оливковым маслом. Это ингредиент во время выпечки 
придаст готовым мучным изделиям невероятно красивый 
румянец.

4. Тем же способом подготовьте третий лист теста фило. 
Можно просыпать слои теста сахаром, корицей или ва­
нильным сахаром.

5. Смажьте каждую ячейку формы для маффинов оливко­
вым маслом при помощи той же пекарской кисти.

6. Затем возьмите острый круглый кухонный нож и разрежь­
те три сложенных вместе листа теста на 8 равных по 
размеру квадратов. По желанию сформируйте из них цве­
точек, слегка сдвигая квадратики теста в разные стороны, 
и уложите их в подготовленную к запеканию форму.

7. После того как будут сформированы все корзинки, про­
верьте, разогрелась ли духовка до нужной температуры,
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установите в нее форму с тестом на средний стеллаж 
и выпекайте мучные изделия 1 0 -1 2  мин или до золоти­
стого румянца.

8. Дайте корзинкам возможность немного остыть (рис. 2.11). 
Затем аккуратно вынимайте их из ячеек формы при помощи 
вилки, перекладывайте мучные изделия на металлическую 
решетку, остужайте до комнатной температуры, начиняйте 
сладкой или пряной начинкой и подавайте на стол.

Рис. 2.11. Выпеченные корзинки из теста фило

9. Корзиночки из теста фило после выпечки остужают до 
комнатной температуры, наполняют любимой начинкой, 
укладывают на большое плоское блюдо, поднос и подают 
в виде десерта или как закуску. Наполнить корзиночки мож­
но фруктами, свежими ягодами, желе, горячим шоколадом, 
взбитыми сливками и многим другим (рис. 2.12, 2.13).

Рис. 2.12. Наполнение корзинок Рис. 2.13. Наполнение корзинок 
из теста фило из теста фило

2.4. Шоколадные десерты

2.4.1. Характеристика десерта
Действующие в Европе стандарты распространяются на 13 ка­

тегорий шоколада и устанавливают только два основных показате­
ля — минимальное содержание в нем какао и максимальное сахара. 
Для черного шоколада минимальное содержание какао колеблется 
от 30 до 99%. Каждый изготовитель составляет свои смеси из разных 
сортов какао-сырья, иногда с использованием растительных жиров. 
В результате различные сорта шоколада существенно различаются по 
вкусу. Даже сорта шоколада с одинаковым содержанием какао имеют 
разный вкус и разную «крепость».

Шоколад — продукт переработки какао-бобов (какао тертого 
и какао-масла) с сахаром. Настоящим шоколадом называется кон­
дитерское изделие, при изготовлении которого используется только 
какао-масло, какао тертое и сахарная пудра, а не продукт на осно­
ве какао-порошка и заменителей какао-масла на основе смеси рас­
тительных жиров. В состав современного шоколада помимо какао- 
бобов и сахара входят обезжиренный молочный порошок, сироп 
глюкозы, сироп этилового спирта, инвертный сахар, растительные 
(ореховые) масла, орехи (лещина, фундук, миндаль), лецитин, пек­
тин, натуральные или искусственные ароматические вещества, кон­
серванты, лимонная кислота, апельсиновое и мятное масла.

По данным швейцарских ученых, черный шоколад в умеренных 
дозах способен предотвратить сердечно-сосудистые заболевания. 
Исследования показали, что около 60 г шоколада высокого каче­
ства с большим содержанием какао-масла препятствуют сужению 
и отвердению артерий, что после употребления небольшого количе­
ства шоколада улучшается циркуляция крови и снижается вероят­
ность образования тромбов. Этот эффект продолжает действовать 
в течение 8  часов. Шоколад содержит массу полезных веществ. Та­
нин регулирует работу пищеварительной системы, способствует вы­
ведению шлаков из организма. Магний и калий стимулируют мы­
шечную и нервную системы. Магний участвует в передаче нервных 
импульсов и ритмичности работы сердца. Калий нормализует кро­
вяное давление, от него зависит электролитный и водный балансы 
в клетках и тканях организма. Какао-масло в сочетании с сахаром 
поднимает жизненный тонус, с их помощью в мозгу вырабатываются
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возбуждающие вещества — серотонин и эндорфин. Фенолы благо­
творно влияют на стенки кровеносных сосудов. Они препятствуют 
окислению холестерина LDL в крови, способствуют более эффектив­
ному кровотоку, уменьшая нагрузку на сердце. Шоколад —- отлич­
ный антидепрессант.

Масло какао в составе шоколада содержит различные жиры, засты­
вающие при различных температурах. В силу этого нетемперирован­
ный шоколад отличается нестабильностью. Темперирование шоколада 
приводит к образованию кристаллов какао-жиров, которые оказыва­
ются достаточно стабильными и придают шоколаду яркий блеск.

При неправильном темперировании шоколад будет либо плохо 
застывать, либо иметь нестабильную структуру — это может при­
вести после застывания к жировому поседению (на поверхности об­
разуются белые полосы и пятна) (табл. 2.2). Очень важно темпери­
ровать шоколад перед изготовлением конфет или для декорирования 
кондитерских изделий. Если шоколад тусклый или с белыми пятна­
ми, необходимо темперировать его повторно.

Таблица 2.2
Температурный режим при темперировании

Шоколад Температура
роспуска

Температура
охлаждения

Температура
темперирования

Темный 45-50 °С 28-29 °С 31-32 °С
Молочный 45-50 °С 26-27 °С 29-30 °С

Белый 45 °С 26-27 °С 29-30 °С

Основные правила темперирования:
• распускать шоколад в кастрюле с двойным дном;
• распускать только на водяной бане;
• не допускать кипения воды, чтобы не пережечь шоколад;
•  не допускать попадания воды или конденсата в шоколад;
• темперировать небольшими порциями (не более 500 г);
•  постоянно помешивать.

# 2.4.2. Методы темперирования

Темперирование на м рам орной плите. Распущенный шоколад 
вылить на мраморную плиту, оставив I/ 4  в кастрюле. Широким 
ножом или металлическим шпателем распределять распущенный
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шоколад по столу равномерным слоем (рис. 2.14). Вымешивать шо­
колад нужно аккуратно, чтобы внутрь не попали пузырьки воздуха. 
Продолжать вымешивать шоколад нужно пока он не загустеет и его 
температура не упа­
дет до 28— 29 °С.
По окончании вы­
мешивания перело­
жить шоколад в ка­
стрюлю, держать на 
водяной бане, сме­
шивая с оставшейся 
Н4  частью до обра­
зования однородной 
массы. Температура 
шоколада долж­
на повыситься до 
31— 32 °С. Эта температура называется рабочей. Чтобы проверить 
состояние шоколада, нужно окунуть в шоколад конец шпателя и по­
дождать пока шоколад застынет. Если поверхность станет гладкой 
и глянцевой, темперирование проведено правильно.

Темперирование на мраморной плите широко используется 
в профессиональной кухне, поскольку мрамор помогает эффективно 
охладить продукт даже на жаркой кухне.

Темперирование с  каллетами. Для этого метода требуется термо­
метр и кастрюля для водяной бани.

В кастрюлю с двойным дном положить 2 измельченного шоко­
лада и распустить его, учитывая правила темперирования. Помеши­
вать, пока шоколад не начнет плавиться и температура не достигнет 
45— 50 °С. При такой температуре весь жир и все сахара равномерно 
расплавятся.

Постепенно добавить оставшийся шоколад —  это и есть каллеты. 
Энергично помешивать, пока весь шоколад не распустится и не станет 
однородным. Остудить шоколад до рабочей температуры 31— 32 °С.

П рямой м ет од  т ем перирования. Некоторые виды шоколадной 
глазури (в виде «крупки», «монет», «чипсов») не требуют темпериро­
вания — их достаточно разогреть перед применением. Сделать это 
можно тремя способами: на водяной бане, в микроволновой печи 
и в аппарате для темперирования.
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2.4.3. Украшения из шоколада
Муссы, пудинги, суфле, желе, парфе с шоколадом —  целая линей­

ка десертов, для приготовления которых мы пользуемся примерно 
одинаковыми кулинарными приемами.

Хорошая новость: 
для приготовления 
этих десертов шоколад 
не нужно темпериро­
вать. А вот правильно 
растопить шоколад 
нужно. Это не сложно, 
особенно если знать, 
что чем выше содер­
жание какао, тем менее 
капризный шоколад, 
т.е. обращаться с горь­
ким шоколадом про­
ще, чем с молочным, но с молочным проще, чем с белым (рис. 2.15). 
Нужно также знать, что даже одна капля воды, попавшая в шоколад 
при растапливании, может превратить его в твердый зернистый ко­
мок, непригодный для использования. Учтите это, растапливая шо­
колад на водяной бане.

Можно растопить шоколад в микроволновой печи, включенной 
на максимальную мощность. Поместите туда жаропрочную форму 
с шоколадом не более чем на одну минуту, достаньте и перемешайте 
шоколад. Повторяйте операцию несколько раз, пока шоколад полно­
стью не расплавится. Остывший до комнатной температуры шоко­
лад легко соединяется с яичными желтками, взбитыми белками или 
жирными сливками, образуя основу 
для муссов, пудингов, суфле и парфе 
с шоколадом. Более того, шоколад 
обладает желирующими свойствами, 
благодаря которым десерты легко за­
стывают и прекрасно держат форму.

Шоколадные листья (рис. 2.16).
Чистые, упругие ровные листья де­
ревьев ИЛИ цветов покрывают Ш О - Рис. 2.16. Шоколадные листья

коладной глазурью кистью  или окуная в растопленный шоколад. 
Охлаждают, затем шоколадные листья осторожно отделяют от на­
стоящих. Этим же приемом поль­
зуются при глазировании ягод.

Промойте нужное количество 
листочков и обсушите их с помо­
щью бумажной салфетки. Расто­
пленный на водяной бане шоколад 
с помощью кисточки наносим на 
ту сторону листочка, на которой 
более отчетливо видны жилки, 
тогда шоколадные листья будут 
красивее. Полученные листики охлаждаем 
2 — 3  часа в холодильнике, давая глазури за­
стыть, и аккуратно отделяем шоколадные 
листочки.

Шоколадная стружка и кудри. Нарезая 
шоколадную плитку ножом или специаль­
ным приспособлением (рис. 2.17 и 2.18), 
изготавливают украшения в виде стружки, 
кудрей или веера. При изготовлении таких рИс. 2.18. Выполнение 
украшений важно отследить технологиче- украшения «Стружка» 
ские параметры.

2.4..4. Холодные шоколадные десерты

ШОКОЛАДНЫЙ ДЕСЕРТ 
ИЗ МОЛОЧНОЕО ШОКОЛАДА

Расход сырья для шоколадного десерта

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Печенье шоколадное 20 20

2 Шоколад молочный 15 15

3 Сливки 35% 30 30

4 Мед жидкий 3,5 3,5

5 Корица 0,15 0,15

Рис. 2.17. Выполнение украшения 
«Стружка»
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№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

Для ганаша

1 Шоколад 70% какао 28 28

2 Сливки 22% 14 14

Выход 110

Технология приготовления
1. Растопите на водяной бане молочный шоколад.
2. Сливки взбейте в не очень пышную пену и при помощи 

силиконовой лопатки порциями введите в растопленный 
шоколад, добавьте корицу.

3. Поставить мусс в холодильник. Для ганаша влейте в со­
тейник сливки, доведите до кипения, добавьте разломан­
ный на кусочки шоколад. Снимите с огня, помешивайте 
до растворения шоколада, разделите на две равные части. 
В одну добавьте мед, остудите.

4. На тарелки выложите печенье в форме полукруга; на них 
слой ганаша без меда, сверху -  шоколадный мусс. По­
местите в холодильник на б ч. Перед подачей слегка 
разогрейте на водяной бане ганаш с медом и полейте им 
мусс. Подавайте с апельсиновым сорбетом.

ШОКОЛАДНЫЙ ДЕСЕРТ С ЛИКЕРОМ

Рис. 2.19. Шоколадный десерт с ликером
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Расход сырья для шоколадного десерта

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Масло сливочное 68 68

2 Какао 18 18

3 Черный шоколад 70% 50 50

4 Яйца 1 шт. 40

5 Яичный желток 1 шт. 15

6 Сахар 60 60

7 Ликер «Тиамария» 30 30

8 Мука 43 43

Выход 4 порции по 70 г

Технология приготовления
1. Разогрейте духовку до 160°. Смажьте сливочным маслом 4 

небольшие огнеупорные формы и слегка присыпьте какао.
2. На водяной бане растопите шоколад и сливочное масло до 

однородной консистенции.
3. Миксером взбейте яйцо, желток и сахар до легкой кре­

мообразной текстуры, затем введите шоколадную массу. 
Затем вмешайте ликер и муку.

4. Разложите тесто по приготовленным формам и выпекайте
' 12 минут. Переверните десерты на теплые тарелки и по­

давайте (рис. 2.19).

ШОКОЛАДНЫЕ КЕКСЫ 

Расход сырья для кекса шоколадного

Ко Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Шоколад темный 200 200

2 Масло сливочное 100 100

3 Сахар 50 50

4 Яйца 4 шт. 120

5 Мука 60 60

6 Соль 3 3

Выход 10 шт. по 50 г
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Технология приготовления
1. Масло и шоколад растопите на водяной бане.
2. Яйца с сахаром взбивайте минут 10-15 , до увеличения 

яиц в объеме в 3 раза.
3. В яичную массу тонкой струйкой влейте остывший шоко­

лад и перемешайте миксером на медленной скорости или 
ложкой.

4. Просейте муку, добавьте соль 
и смешайте все ингредиенты.
Тесто должно тяжело спадать 
с ложки. Формочки смажьте 
маслом и наполните на 2/3.

5. Разогрейте духовку до 200 °С 
и ставьте кексы выпекаться.

6. Подавайте кексы, украсив не- 
тающей сахарной пудрой, 
шоколадам ИЛИ С мороженым Рис. 2 .20. Вариант подачи 
(РИС. 2.20). шоколадного кекса

КАПКЕЙКИ 
С ШОКОЛАДНЫМ ГАНАШЕМ

Расход сырья для капкейков

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Горький шоколад 315 315

2 Сливочное масло 115 115

3 Сахар 60 60

4 Яйца 2 шт. 80

5 Ванильный экстракт 5 5

6 Мука 100 100

7 * Соль 4 4

8 Сливки 35% 135 135

Выход 20 шт. 40 г
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Технология приготовления
1. Разогрейте духовку до 180 °С. Формочки для мини-кексов 

застелите бумажными вкладышами. Приготовьте ганаш. 
Для этого 200 г шоколада измельчите на небольшие ку­
сочки и соедините с горячими сливками. Перемешайте. 
Накройте миску и дайте крему остыть до комнатной тем­
пературы. За это время он должен загустеть.

2. Оставшийся шоколад измельчите на кусочки и смешайте 
в большой жаропрочной миске со сливочным маслом. От­
правьте ее в микроволновку на 20 секунд, перемешайте 
и повторите, пока шоколад и масло полностью не растают. 
Добавьте к ним сахар и взбейте до однородности. До­
бавьте яйца, по одному, хорошенько перемешивая после 
каждого. Затем добавьте ванильный экстракт.

3. Просейте в тесто муку и соль. Перемешайте до объедине­
ния всех ингредиентов. Не переусердствуйте, иначе кап­
кейки не будут воздушными. Подготовленные формочки 
заполните тестом на 3/4  объема и выпекайте около 10 
минут, проверяя готовность зубочисткой. Она должна вы­
ходить из центра с несколькими влажными крошками. 
Если передержать в духовке, кексы получатся сухими.

4. Дайте им остыть в форме в течение 10 минут, а затем 
переложите на решетку до полного остывания. Украсьте их 
кремом при помощи кондитерского шприца и подавайте, 
(рис. 2.21). При подаче они не должны быть холодными, 
иначе ганаш получится слишком твердым.

Рис. 2.21. Капкейки с шоколадным ганашем



2.4.5. Шоколадные конфеты
Мало кому известно, что первоначально термин конфеты ис­

пользовался аптекарями в XVI в. Так они называли переработанные 
и засахаренные фрукты. В наше время этот термин приобрел более 
широкое понятие и на сегодняшний день он относится к небольшим 
сладким изделиям из различных ингредиентов.

Рис. 2.22. Шоколадные конфеты Рис. 2.23. Шоколадные конфеты
с декоративным покрытием с декоративным покрытием

Конфеты ручной работы можно изготовить различными способа­
ми: путем отливки в формы, методом глазирования шоколадом с де­
коративным перфорированием или декоративным тиснением.

ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ РУЧНОЙ РАБОТЫ 
МЕТОДОМ ГЛАЗИРОВАНИЯ С ДЕКОРАТИВНЫМ 

ТИСНЕНИЕМ
Технология приготовления 

Очистите и обжарьте арахис 
на сухой сковороде, затем вме­
сте с печеньем измельчите блен­
дером. Мед с маслом выложите 
в кастрюлю, доведите почти до 
кипения, затем влейте к орехам, 
перемешайте, скатайте из ставшей 
пластичной массы шарики разме­
ром с грецкий орех (мокрыми ру­
ками, иначе будет прилипать).

Рис. 2.24. Шоколадные конфеты, 
изготовленные методом 

глазирования
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Шоколад растопите на водяной бане, окунайте шарики в шо­
колад, беря их двумя вилками, для более толстого слоя шоко­
лада можно, окунув в первый раз, дать первому шоколадному 
слою застыть, затем окунуть еще раз (рис. 2.24). Для придания 
изысканного внешнего вида можно оформить поверхность каж­
дой конфеты сухим чистым ножом или другим инструментом, 
позволяющим получить интересный рельеф.

ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ «ИРИСКИ-УГОЛЬКИ» 
(рецептура Школы шоколада Коркунов)

Ра схо д  сы рья  дл я  конф ет «Ириски-угольки»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Темный шоколад 500 500

2 Молочный шоколад 500 500

3 Глюкоза 150 150

4 Сахар коричневый 50 50

5
<

Сахарная пудра 190 190

6 Мед 50 50

7 Вода 50 50

8 Сода пищевая 10 10

Выход на 100 шт.

Технология приготовления
1. Смешайте воду, сахар, сахарную пудру, глюкозу и мед. На­

грейте до растворения, доведите до кипения 144-146  °С.
2. Снимите с огня. Помешивая, добавьте пищевую соду. 

Смесь начнет пузыриться, перелейте ее в подготовленную 
форму.

3. Охладите. Наломайте на кусочки, окунайте кусочки в рас­
топленный шоколад.
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ШОКОЛАДНЫЕ КОНФЕТЫ 
«КАРАМЕЛЬ С МОРСКОЙ СОЛЬЮ» 
(рецептура Школы шоколада Коркунов)

Расход сырья для конфет «Карамель с морской солью»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Сливки 35% 185

2 Сахарная пудра 375

3 Глюкоза 60

4 Черный шоколад 500

5 Сливочное масло 
с морской солью 300

! Выход на 100 шт.

Технология приготовления
1. В кастрюлю с толстым дном добавьте 1/з сахара, смешай­

те с глюкозой, нагрейте до карамели.
2. Добавьте оставшийся сахар, продолжайте нагревать еще 

15 минут.
3. Медленно влейте в карамель теплые сливки, хорошо пере­

мешайте, снимите с огня.
4. Добавьте кубик за кубиком сливочное масло, перемешайте.
5. Заполните подготовленные шоколадные заготовки для 

конфет карамельной начинкой.
Для эксклюзивного вкуса можно проварить сливки с имби­

рем перед добавлением в карамель.

2.4.6. Дефекты шоколадных десертов
Существенными дефектами шоколада и глазурей является жиро­

вое и сахарное «поседение». Жировое «поседение» происходит при 
неправильном хранении при больших колебаниях температуры. 
Вследствие этого некоторые триглицериды какао-масла частично 
плавятся, при медленном охлаждении они формируют небольшие
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капельки, которые выделяются на поверхности шоколада и, застывая, 
образуют пятна серого цвета. Сахарное «поседение» возникает при 
увлажнении поверхности шоколада при резком перепаде температу­
ры от низкой до высокой, например, при выемке шоколада из холо­
дильника. При этом на холодной поверхности шоколада происходит 
конденсация, в результате этого в каплях воды растворяется сахар. 
После испарения воды остаются кристаллики сахара в виде малень­
ких белых пятен.

Качество шоколада должно соответствовать требованиям ГОСТ 
31721— 2012 Шоколад. Общие технические условия, ГОСТР 52821 — 
2007. Шоколад. Общие технические условия. ГОСТ Р 52174— 2013. 
Биологическая безопасность. Сырье и продукты пищевые.

2.5. Кремы, фланы

Кремы приготавливают из густых (35— 38% жира) сливок или 
сметаны (36% жирности) с добавлением яиц, молока, сахара, ягод­
ного пюре, желатина, вкусовых и ароматических веществ. Охлажден­
ные сливки взбивают в пышную густую пену, добавляют яично-мо­
лочную смесь, в которую вводят ванилин, подготовленный желатин. 
Крем разливают в формочки и охлаждают. Подают крем с сиропами, 
соусами, соками.

И крем-карамель, и фланы можно готовить и порционно, 
и в большой форме. В отличие от крема-карамели и фланов крем- 
брюле готовят в фаянсовых или керамических порционных формоч­
ках и в них же подают. Это позволяет использовать для приготовле­
ния десерта только яичные желтки, а не цельные яйца. В результате 
получается нежный, гладкий и очень сдобный крем, почти без ха­
рактерного яичного запаха. Если в крем-брюле добавить немного 
крахмала и ароматизировать не ванилью, а корицей и апельсиновой 
цедрой, десерт изменит название на каталонский крем. Оба десерта 
покрывают хрупкой корочкой из карамели, для чего крем охлажда­
ют, посыпают слоем мелкого сахара и либо обжигают специальной 
горелкой, либо на несколько секунд ставят под раскаленный гриль. 
Каталонский крем иногда не запекают, а готовят на плите, как обыч­
ный заварной крем.

Флан —  коронное блюдо французских кондитерских 
(boulangeries), а именно Парижский флан —  Flan patissier. Флан пред­
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ставляет из себя нежный десерт, состоящий из основания из слоеного 
теста и наполнителя в виде мягкого крема-мусса с ароматом ванили 
и нотами лимона. В некоторых областях Франции в основание этого 
десерта берется разновидность песочного теста.

Традиционная разница крем-брюле и флана состоит также в том, 
что для первого используются только желтки и сливки, а для вто­
рого —  целые яйца и молоко. В результате крем-брюле имеет очень 
нежную структуру и подается только порционно, в той же посуде, 
что и запекался; флан же более плотный и может готовиться в боль­
шой форме, с тем чтобы потом его разрезать на порции.

Очень важный момент для обоих десертов состоит в том, что 
готовить их надо осторожно и медленно. Существуют два варианта 
приготовления: при очень низкой температуре без водяной бани или 
при более высокой на бане. Крем-брюле можно готовить любым из 
этих способов, а вот флан лучше вторым (на бане).

Традиционные пропорции для крем-брюле: на 1 желток 1 0 0  мл 
сливок (2 0 % вкуснее всего) и 2 0  г сахара (лучше всего брать насто­
янный на винили), если сахар простой, то на литр сливок 1 стручок 
ванили.

Для флана: на 1 яйцо 100 мл молока и 20 г сахара (ваниль в той 
же пропорции или корица).

Ну и последнее: для создания корочки горелкой обжечь сахар на 
поверхности десерта.

Ванильный крем  идеально дополнит многие кондитерские изде­
лия. Благодаря своей простоте в приготовлении и приятному аро­
мату этот крем пришелся по вкусу всем сладкоежкам. Его гладкая, 
густая, бархатистая текстура доставляет ощущение предвкушения 
великолепного десерта.

Р Е Ц ЕП ТУ Р А  № 9 7 1  
Сборник рецептур блю д и кулинарны х изделий  

д ля предприятий общ ественного питания 1 9 8 1  г.

Технология приготрвления
1. Для яично-молочной смеси яйца разотрите с сахаром, 

добавьте небольшой струйкой кипяченое горячее молоко 
и нагрейте до 7 0 -8 0  °С.
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2. После этого при непрерывном помешивании введите под­
готовленный желатин.

3. Для ванильного крема в процеженную яично-молочную 
смесь добавьте ванилин.

4. Для кофейного крема смесь готовьте с добавлением ко­
фейного настоя.

5. Для шоколадного крема в горячую яично-молочную смесь 
добавляйте растертый с сахаром какао-порошок.

6. Сливки взбивайте на холоде до образования густой пыш­
ной пены. Во взбитые сливки, непрерывно помешивая, 
влейте охлажденную до комнатной температуры яично­
молочную смесь.

Расход сырья для кремов ванильный, 
шоколадный, кофейный

Но
Наименование Крем ванильный Крем

шоколадный Крем кофейный

сырья
брутто, г нетто, г брутто, г нетто, г брутто, г нетто, г

1 Сливки 35% 500 500 500 500 500 500

2 Сахар 150 150 150 150 150 150

3 Молоко 211 200 211 200 211 200

4
»

Яйца 2 шт. 80 2 шт. 80 2 шт. 80

5 Желатин 20 20 20 20 20 20

6 Ванилин 0,15 0,15

7 Какао-порошок 30 30

8 Кофейный настой 50 50

9 Вода (для 
желатина) 160 160 160 160 160 160

Выход 1 000 1 000 1 000

Крем «Пломбир» —  замечательный, очень нежный и вкусный. 
Его используют при приготовлении тортов, пирожных и десертов. 
Если крем заморозить, получится вкусное мороженое. В сочетании 
со свежей клубникой и печеньем савоярди крем «Пломбир» превра­
щается в изысканный десерт.
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КРЕМ «ПЛОМБИР»

Технология приготовления
1. Вымытую и очищенную клубнику разрежьте на 4 части, 

засыпьте 1 -2  столовыми ложками сахара и оставьте, пока 
готовится крем.

2. Желтки отделите от белков. Белки уберите в холодильник, 
а желтки взбейте с 50 граммами сахара в пышную пену.

3. К желткам добавьте муку, взбейте до однородности, без 
комочков.

4. В молоко добавьте ванильный сахар, нагрейте до кипения 
и тонкой струйкой влейте горячее молоко в желтки, по­
стоянно помешивая.

5. Перелейте смесь в кастрюлю, доведите до кипения и ва­
рите крем «Пломбир» на медленном огне 3 минуты.

6. Затем снимите с огня, добавьте сливочное масло и пере­
мешайте.

7. Белки взбейте в крепкую пену с щепоткой соли и 1 сто­
ловой ложкой сахарной пудры, добавьте в слегка остыв­
ший крем и аккуратно перемешайте.

8. Добавьте в крем нарезанную клубнику.
9. На дно креманок положите кусочки печенья. 3 - 4  сто­

ловые ложки клубничного сока, который образовался от 
клубники с сахаром, смешайте с 1 столовой ложкой рома 
и пропитайте печенье соком клубники.

10. Поверх печенья разложите крем «Пломбир» с клубникой 
и поставьте креманки в холодильник на 2 часа. При по­
даче украсьте свежими ягодами и мятой.

КРЕМ-БРЮЛЕ 
Расход сырья для десерта крем-брюле

Но Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
1 Сливки 35% 180 180
2 . Сахар 40 40
3 Желтки 2 шт. 32
4 Ванильная эссенция 0,05 0,05

1 Выход 1 000
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Технология приготовления
1. Вскипятите воду.
2. Духовку разогрейте до 170 °С (режим обдув или подогрев 

снизу).
3. Сливки доведите до кипения, снимите с огня.
4. Тем временем смешайте сахар с желтками (не взбивайте 

сильно, чтобы не было пузырьков воздуха).
5. Постепенно влейте горячие сливки, все время быстро пе­

ремешивая, в процессе смесь слегка загустеет.
6. Залейте смесь в форму, поставьте на глубокий поддон, 

в который залейте кипяток с тем, чтобы вода доходила до 
средины формы с будущим крем-брюле.

7. Поставьте в духовку на 3 5 -4 0  минут. Остудите и охладите.
8. Перед подачей посыпьте сахаром, который быстро рас­

плавьте при помощи газовой горелки.

КРЕМ ЯГОДНЫЙ 

Расход сырья для десерта «Крем ягодный»

№ Наименование сырья Брутто, г Нетто, г

1 Земляника или смородина 190 150

2 Сливки 35% 600 600

3 Сахар 150 150

4 Желатин 20 20

5 Вода для желатина 160 160

Выход 1 000

Перед приготовлением любого крема ягоды, конечно же, нужно 
перебрать и промыть, а также обязательно обсушить — если этого 
не сделать, крем может просто не получиться из-за лишней влаги, 
которая останется на ягодах.

Очень прост в приготовлении, но исключительно вкусен такой 
сливочно-ягодный крем. Его можно приготовить из красной или 
черной смородины, малины, клубники, ежевики, черники и т.д. 
А подходит такой легкий крем практически для любых десертов.
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КРЕМ-ДЕСЕРТ ИЗ СМОРОДИНЫ И ЯИЦ 

Расход сырья для десерта из смородины
|\Го Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
1 Смородина 300 260
2 Сахар 120 120
3 Яйца 3 шт. 120

[ Выход 500

Технология приготовления
1. Блендером измельчите подготовленную ягоду, поставьте 

пюре на огонь и прогрейте, добавив половину сахара (до 
его растворения), дайте массе остыть, протрите ее через 
сито.

2. Яичные желтки отделите от белков, желтки разотрите с ча­
стью оставшегося сахара, проварите до загустения в паро­
варке или на водяной бане.

3. Взбейте белки и оставшийся сахар и, продолжая взби­
вать, введите в горячую ягодную смесь. Разлейте крем 
по креманкам, дайте остыть. Подавайте крем, украсив его 
ягодами и мятой.

Йогуртовый крем
Основу любого йогуртового крема составляет собственно йогурт, 

домашний или промышленный, желатин и сливки. Благодаря жела­
тину крем держит форму при застывании и не растекается. Заменить 
животный загуститель может растительный агар-агар — экстракт бу­
рых и красных водорослей. Агар-агар застывает уже при комнатной 
температуре, не требует предварительного замачивания и отлично 
желирует любой жидкий продукт.

Взбитые сливки придают крему из йогурта большую воздуш­
ность. Одц^ко при слишком активном продолжительном взбивании 
крем может расслоиться, образовав жидкость и масляные хлопья. 
Поэтому главное правило взбивания сливок —  энергично, но в меру. 
Как только появилась плотная «шапочка», миксер можно выключать.
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ДЕСЕРТ «ЙОГУРТОВЫЙ КРЕМ»

Расход сырья для десерта «Йогуртовый крем»

№ Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
1 Творог 650 650
2 Йогурт натуральный 90 90
3 Сахар 100 100
4 Желатин 25 25
5 Вода для желатина 140 140

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Залейте желатин холодной водой или соком. Оставьте для 

набухания.
2. Придайте творогу пышность, взбив при помощи миксера. 

Если творог зерненный, его нужно предварительно про­
тереть сквозь сито, чтобы сделать пастообразным.

3. Введите в мягкую творожную массу йогурт, хорошенько 
разотрите, добиваясь абсолютной однородности.

4. Всыпьте сахар, снова разотрите. При соединении с сахар­
ным песком творог становится более влажным, что позво­
ляет при помощи миксера или блендера легко превратить 
его в пышное творожное облако.

5. Нагрейте набухший желатин на небольшом огне до пол­
ного растворения. Очень важно правильно растворять же­
латин. Необходимо постоянно мешать смесь, но не давать 
ей закипать. Если это случится, то крем останется жидким: 
он не застынет в холодильнике. Чтобы добиться нужного 
эффекта, можно использовать водяную баню -  желатин 
гарантированно не закипит.

6. Как только растворились последние твердые частицы, 
желатиновый раствор нужно немедленно снять с огня 
и остудить его до комнатной температуры.

7. Сняв желатин с огня или водяной бани и полностью осту­
див, следует снова заняться сладкой творожно-йогуртовой 
массой. Ее нужно энергично взбивать, одновременно тон-

81



кой струйкой вливая растопленный желатин. Как только 
масса снова стала однородной, взбивание прекратите.

8. Отправьте йогуртовый крем в холодильник. Выложите тво­
рожно-йогуртовую массу в порционную вазочку, красиво 
выложите кусочки сочных фруктов или ягоды по вкусу, 
присыпьте тертым или залейте растопленным шоколадом 
и остудите на полке до загустения.

П олезные совет ы :
• чтобы добавить крему пышности, можно просеять сахарную пу­

дру. Масса получится более воздушной;
• время взбивания йогурта и сахарной пудры — около 7 минут. Ра­

ботать следует на средней скорости;
• чтобы получить превосходный густой сливочный крем на йогур­

те, нужно растворить желатин в половине всего объема сливок 
на водяной бане, остудить. Затем начать взбивание, постепенно 
добавляя оставшиеся сливки до тех пор, пока не сформируется 
густая красивая кремовая масса;

•  использовать его можно не только для бисквитов. Крем хорош 
в сочетании со слоеным, манным, песочным тестом;

• крем на основе йогурта можно не только превратить в отдельное 
десертное блюдо, но и заправлять им фруктовые салаты или укра­
шать мороженое.

ГРУ Ш Е В Ы Й  ФЛАН

Расход сырья для десерта «Грушевый флан»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Мука 31,5 31
2 Сливочное масло 15 15

3 Сахар 15 15

4 • Яйца 1/4 шт. 10

5 Ванильный экстракт 0,5 0,5

6 Вода 16 16

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

7 Сода 0,6 0,6

8 Молоко 22 22

9 Желе грушевое 8 8

10 Груша 18 13

Для украшения

1 Лепестки миндаля 5 5

2 Мороженое 20 20

Выход 150

Технология приготовления
1. Смешайте муку, сахар и сливочное масло до хлебных 

крошек.
2. Добавьте воду и быстро замесите тесто. Уберите в холо­

дильник на 1 -1 ,5  часа.
3. Раскатайте корж, уложите его в смазанную маслом фор­

му (желательно разъемную), наколите вилкой в нескольких 
местах.

4. Яйца взбейте с сахаром, добавьте ванилин и молоко. Ак­
куратно вылейте на тесто.

5. Выпекайте в разогретой духовке 40 минут.
6. После охладите, не вынимая из формы.
7. Груши очистите, нарежь­

те на небольшие ровные 
дольки.

8. Приготовьте желе. Груши 
выложите кругами сверху 
получившейся заготовки, 
залейте желе, поставьте 
в холодильник.

9. После застывания аккурат­
но выньте флан из фор­
мы, украсьте миндальны­
ми лепестками. Подавайте 
с шариком пломбира. Рис. 2.25. Грушевый флан
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Для приготовления флана, десерта, популярного в Испании и Ла­
тинской Америке, молоко также смешивают с цельными яйцами. 
Очень часто его выпекают в корзинке из песочного теста, а при по­
даче нарезают кусочками, как пирог.

Крем-карамель. Крем карамель подают перевернутым на тарелку, 
освободив от формы, в которой он запекался. Чтобы десерт держал 
форму и сохранял устойчивость, в его составе обязательно должны 
быть яичные белки.

ДЕСЕРТ «КРЕМ-КАРАМЕЛЬ»

Расход сырья для десерта «Крем-карамель»

No Наименование сырья Брутто, г Нетто, г

1 Молоко 650 650

2 Сахарная пудра 180 180

3 Желтки 3 шт. 48

4 Яйца 3 шт. 120

1 Выход 1 000

Технология приготовления

1. Всыпьте в сковороду 60 г сахарной 
пудры и нагрейте, помешивая, до тех 
пор, пока пудра не растает и не при­
обретет золотистый оттенок. Влейте 
40 г воды, перемешайте и разлейте 
в 4 керамические формочки.

2. Стручок ванили разрежьте пополам, 
залейте молоком и доведите до кипе­
ния. Ваниль удалите. Взбейте остав- 
фуюся сахарную пудру с яйцами 
и желтками. Влейте горячее молоко, 
перемешайте и процедите через сито.

3. Разлейте смесь в формочки с кара­
мелью, поставьте их в огнеупорную 
форму. Влейте до  середины формы 
горячую воду и поставьте в разогре­
тую до 180 °С духовку на 3 5 -4 0  
мин. Выньте из духовки и дайте по­
стоять 15 мин. Затем переверните на 
тарелку и подайте к столу.

КРЕМ НА ОСНОВЕ СЛИВОЧНОГО СЫРА

Расход сырья для десерта на основе сливочного сыра

№. Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1
Сливочный сыр маскар­
поне

320 320

2 Сливки 320 320

3 Сахар 190 190

4 Желток 6 шт. 96

5 Вода 80 80

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Разведите сахар в горячей воде, сварите сироп.
2. Желтки взбейте, заварите горячим сиропом.
3. Сливки соедините с сыром маскарпоне частями.
4. Соедините заваренные желтки с сыром и сливками.
5. Подавайте в креманке, украсив карамелью.

2.6. Взбитые желированные десерты: муссы, 
самбуки, суфле

Взбитые:
• муссы;
• суфле;
• самбуки;
• кремы.
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Невзбитые:
• кисели;
• желе.

Муссы представляют собой пышную охлажденную массу. Воз­
душность муссам придают взбитые сливки или взбитые сливки, со­
единенные с меренгой, для укрепления структуры в мусс добавляют 
желатин.

Слово мусс происходит от французского mousse —  пена. Отсюда 
следует, что для приготовления мусса продукты (фрукты, ягоды, ово­
щи) предварительно измельчают до получения однородной массы, 
после чего взбивают в пену. Для того чтобы пенообразная структура 
мусса сохранялась дольше, во взбитые компоненты добавляют жели- 
рующее вещество — желатин или (и) яичные белки. Наряду с пере­
численными основными компонентами в мусс для придания нового 
вкуса добавляют сливки, молоко, желтки, сливочное масло и пряно­
сти. Некоторые закусочные муссы не только охлаждают, но и по не­
которым рецептам запекают.

МУСС ИЗ БЕЛОГО ШОКОЛАДА И ЛИМОНА

Расход сырья для десерта 
«Мусс из белого шоколада и лимона»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Сливки 10% 150 150
2 Белый шоколад 250 250
3 Белки яиц 5 шт. 82
4 Лимон 220 сок 100
5 Сахарная пудра 200 200

j Выход 10 порций

Технология приготовления
1. С лимона снимите теркой цедру. Из всех лимонов вы­

жмите сок.
2. Смешайте в сотейнике сливки с цедрой, поставьте на 

огонь и доведите до кипения.

3. Шоколад порубите ножом, выложите в миску. Влейте горя­
чие сливки с цедрой. Добавьте лимонный сок.

4. Белки взбейте с сахарной пудрой. Постепенно введите 
в шоколадную смесь.

5. Разложите по бокалам или креманкам и поставьте в холо­
дильник на 6 часов.

МУСС ИЗ МАЛИНЫ

Расход сырья для десерта 
«Мусс из малины»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Пюре малины 400 400

2 Сливки 350 350

3 Белок яичный 5 шт. 125

4 Сахар 125 125

5 Желатин
..................... -  .1

8 8

Выход 1 000

Хехнология приготовления
1. Взбейте яичный белок с сахаром.
2. Нагрейте сливки и разведите в них желатин.
3. Соедините малиновое пюре и сливки.
4. Аккуратно соедините со взбитыми белками.
5. Разложите по креманкам, оставьте в холодильнике до за­

стывания.

Самбуки приготавливают из свежих, консервированных, суше­
ных плодов и ягод, из пюре плодового и ягодного, из соков, сиропов, 
экстрактов с добавлением яичных белков. Плодово-белковую массу 
для самбука взбивают, затем в нее при непрерывном помешивании 
тонкой струйкой вливают разведенный желатин. Массу разливают по 
формочкам и охлаждают при температуре от 0 до 8  °С. Отпускают 
самбук по 100— 150 г на порцию с соусом или ягодным сиропом.



АБРИКОСОВЫЙ САМБУК

Расход сырья для десерта 
«Абрикосовый самбук»

Nb Наименование сырья Брутто, г Нетто, г
1 Абрикосы или курага 756 650
2 или слива 722 650
3 Сахар 200 200
4 Желатин 15 15

5 Яйца (белки) 2 шт. 48
6 Вода для желатина 420 420

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Абрикосы залейте горячей водой 

и дайте распариться.
2. Слейте воду с абрикосов и при­

готовьте из них пюре с помо­
щью ручного блендера.

3. Соедините абрикосовое пюре 
с сахаром и яичным белком. 
Взбейте до получения пышной 
пены. Приготовьте желатин. На­
лейте в маленькую кастрюльку 
горячую воду (примерно 50 мл) 
и всыпьте желатин, постоянно 
помешивая. Оставьте для рас­
творения (набухания). Если жела­
тин не растворился, то нагрейте 
смесь, постоянно помешивая, до 
полного растворения желатина, 
но НЕ КИПЯТЩЕ.

4. Тонкой струйкой влейте готовый 
жидкий желатин в абрикосовую 
массу, при непрерывном взбива-
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нии. Готовую массу разлейте 
по формочкам и уберите в хо­
лодильник до полного застыва­
ния. Чтобы переложить абрико­
совый самбук на тарелки, надо 
опустить формы на несколько 
секунды в горячую воду и вы­
ложить самбук на тарелки. Пе­
ред подачей самбук из абрикосов можно украсить, посыпав 
кокосовой стружкой или миндальными лепестками.

САМБУК ЯБЛОЧНЫЙ С КОРИЧНЫМ СОУСОМ

Расход сырья для десерта 
«Самбук яблочный с коричным соусом»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яблоки 795 700

2 или слива 722 650

3 Сахар 200 200

4
J

Желатин 15 15

5 Яйца (белки) 2 шт. 48

6 Вода для желатина 420 420

Выход 1000

Технология приготовления
1. Яблоки запеките в небольшом количестве воды в духовке 

или микроволновке.
2. Яблоки очистите от кожуры и протрите в пюре. Добавьте 

сахар и яичный белок.
3. Желатин залейте водой, нагрейте до растворения, про­

цедите.
4. Взбейте миксером яблоки с белком. Продолжая взбивать, 

влейте желатин. Масса увеличится раза в три и побелеет.
5. Самбук разлейте в формочки и поставьте в холод на 2 часа.



МУСС КЛЮКВЕННЫЙ С ПЕЧЕНЫМ ЯБЛОКОМ

Расход сырья для десерта 
«Мусс клюквенный с печеным яблоком»

Но Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Клюква 280 240
2 Сахар 180 180
3 Крупа манная 45 45
4 Яблоки печеные 60 60

Выход 500

Технология приготовления
1. Запеките яблоки в духовом шкафу до 

готовности с добавлением небольшого 
количества сахара. Остудите, протрите 
через сито. Клюкву промойте, обсу­
шите и разомните пестиком. Влейте 
100 г воды, перемешайте и протрите 
через сито. Сок слейте в отдельную 
емкость и оставьте. Ж мых положите 
в кастрюлю с 1,5 л воды, доведите до 
кипения и варите 5 мин. Процедите 
отвар через сито.

2. Добавьте в отвар сахар и доведите 
до кипения. Постоянно размешивая, 
всыпьте манную крупу. Варите, поме­
шивая, на минимальном огне 4  мин.

3. Полученную массу слегка остудите, 
добавьте клюквенный сок и печеные 
яблоки. Взбивайте миксером 5 мин, 
пока мусс не увеличится в объеме 
примерно в 2 раза. Разложите по кре- 
мэнкам и поставьте в холодильник на 
2 - 3  ч. При подаче можно украсить 
мусс свежей клюквой, листиками мяты.

Использование и отпуск киселей 
различной консистенции

Кисели разных 
консистенций

Количество 
крахмала на 1 кг 

киселя

Использование
киселей

Посуда для 
отпуска

Жидкие 20-40
Как подливка к 

крупяным блюдам
Соусник

Средней густоты 35-50 Как напиток Вазочки, стаканы

Густые 60-80 Как десерт
Десертные

тарелки

Желе
Готовят из фруктово-ягодных отваров, соков, экстрактов, сиро­

пов, молока, варенья.
В застывшем виде представляет собой прозрачную (кроме молоч­

ного) студнеобразную массу.
Форма желе соответствует той посуде, в которой она была при­

готовлена. Плотность его зависит от температур и количества жели­
рующего вещества.

Разновидности:
• одноцветные;
• многослойные;
• мозаичные (разноцветные желе нарезают, смешивают и заливают 

прозрачным желе);
• желе с наполнителями;
• желе, залитое в корзинку из кожицы апельсина, грейпфрута, арбуза;
• мраморное желе.

Технологический процесс приготовления желе включает:
• подготовку желирующего продукта;
• приготовление сиропа;
• растворение желирующего продукта в сиропе;
• охлаждение желе до 20 °С и разливание в формы;
• застывание желе при температуре 2— 8  °С;
• подготовку к подаче.

Сиропы готовят так же, как и для киселей.
Все виды желе отпускают со сладким соусом, натуральным соком, 

взбитыми сливками.
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ЖЕЛЕ ИЗ ОБЛЕПИХИ С ОВСЯНЫМ ПЕЧЕНЬЕМ

Желе из облепихи -  
прекрасный образец лет­
него витаминного десерта.
Облепиха известна своими 
многочисленными полезны­
ми свойствами: она богата 
органическими кислотами, 
витаминами и микроэле­
ментами. Важно, что все 
они практически полностью 
сохраняются И после замо- Рис- 2 -2(>. Десерт «Желе из облепихи 
розки. Можно сказать, ЧТО с овсяным печеньем»

облепиха -  естественный поливитаминный концентрат. Также 
в ней содержатся вещества, способствующие выработке «гормо­
на счастья» -  серотонина, повышающего настроение и нормали­
зующего работу нервной системы.

Расход сырья для десерта 
«Желе из облепихи с овсяным печеньем»

! No Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

Для соуса

1 Шампанское 12 12

2 Сахар 3 3
3 Сливки 33% 12 12

Для желе

1 Облепиха 50 50
2 Вода 25 25
3 Сахар 25 25
4 Агар-агар 5 5. , ------------------------------------

* Для оформления

1 Печенье овсяное 50 50
2 Мед 8 8
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Nq Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

3 Желе из облепихи 100 100

4 Соус с шампанским 25 25

5 Ягоды свежие 25 25

Выход 200

Технология приготовления
1. Шампанское выпарьте, добавьте сахар, сливки и доведите 

до консистенции соуса.
2. Облепиху разомните в сотейнике, добавьте воду, сахар 

и доведите до кипения.
3. Предварительно замоченный агар-агар добавьте к ягодам, 

снимите с огня, процедите, разлейте по формам и по­
ставьте в холодильный шкаф до застывания.

4. Овсяное печенье раскрошите и обжарьте на сковороде 
с добавлением меда.

5. На тарелку выложите облепиховое желе, рядом -  крамбл 
из печенья, украсьте соусом с шампанским и свежими 
ягодами (рис. 2.26).

i
2.7. Замороженные десерты: 
сорбеты, парфе, муссы

Сорбет
Сорбет представляет собой смесь замороженных фруктов, ягод 

или даже овощей. Также сорбет может изготавливаться из сахарного 
сиропа, различных видов сока, фруктовых или овощных пюре. При­
мечательно то, что сорбет не содержит каких-либо жиров. В нем нет 
ни яиц, ни сливок. Происхождение мороженого сорбета берет свое 
начало еще в Средневековье. Впервые его приготовили и попробова­
ли кулинары с Востока. Считается, что прародителем сорбета явля­
ется напиток под названием щербет. Этот напиток изготавливали из 
настоев лепестков цветов. Так как на Востоке принято в любое блюдо 
добавлять пряности или специи, то в щербет тоже добавляли данные 
ингредиенты. Европейцы попробовали щербет в начале XVI в., когда 
привезли его с собой восточные мореходы. Уже позже европейцы на­
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чали замораживать напиток, в результате чего и получилось моро­
женое сорбет.

Сорбет —  это вкусный воздушный замороженный десерт, для 
которого характерно разнообразие цветовых сочетаний и удивитель­
ных вкусов, включая вкус свежих фруктов. Иногда в его состав вво­
дится ликер или ром, добавление алкоголя в десерты препятствует 
их замерзанию. Обычно фруктовый сорбет содержит примерно 31% 
сухих веществ, 25% из которых составляет сахар. Мясистые фрукты 
содержат в среднем 15% сухого вещества, например, апельсины 1 0 %, 
вишня 20%. Если сахара много, десерт становится тяжелым и доль­
ше замерзает, если сахара мало, десерт становится безвкусным. Ис­
пользование лимонного сока (от 1 до 4%) усиливает вкус десерта, 
нейтрализуя сладость: его использование может улучшить цвет не­
которых фруктов (например, яблок), предохраняя их от окисления.

Рис. 2.27. Сорбеты Рис. 2.28. Сорбеты

СОРБЕТ ИЗ АРБУЗА 

Расход сырья для приготовления сорбета из арбуза

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Арбуз 562 270

2 Лимонный сок 10 10

3 . Мята свежая' 13 13

4 Сахарный сироп 30 30

! Выход 300

94

Технология приготовления
1. Промойте и разрежьте арбуз. Выбе­

рите из мякоти косточки, порежьте 
ее на куски и положите в морозилку.

2. Замороженные куски арбуза положи­
те в блендер.

3. Добавьте в блендер сироп.
4. Лимонный сок также влейте в блендер.
5. Промойте мяту и также добавьте в блендер.
6. Взбейте все до однородной массы.
7. Сорбет из арбуза выложите в креманку, украсьте листиком 

мяты.

ЛИМОННЫЙ СОРБЕТ 

Расход сырья для приготовления лимонного сорбета

No Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Лимон 15 11

2 Банан 80 30

3 Сок лимона 80 80

4 Сахарная пудра 40 40

Выход 150
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Технология приготовления
1. Лимон (прямо с кожурой) и бананы (очищенные от кожуры) 

нарежьте на крупные куски.
2. При помощи блендера измельчите фрукты, добавив к ним 

сахарную пудру. Добавьте лимонный сок и взбейте до 
однородности еще раз.

3. Получившуюся массу перелейте в удобную подходящую 
емкость и поставьте в морозилку на 2 часа. Затем еще 3 
раза с интервалом в 2 часа достаньте десерт из морозил­
ки, перемешайте ложкой и поставьте обратно.

4. Подавайте, украсив кубиками банана или цедрой лимона.

СОРБЕТ ИЗ СМОРОДИНЫ

Расход сырья для приготовления сорбета из смородины

На Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Смородина красная 150 150
2 Сахарная пудра 50 50
3 •Вода 35 35
4 Мята 3 3

1 Выход 200
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Технология приготовления
1. Приготовьте продукты для сорбета. Чтобы он легче и бы­

стрее приготовился, смородину нужно немного подморозить.
2. Влейте чуточку воды и измельчите смородину. Влейте 

оставшуюся воду и всыпьте сахарную пудру. Перемешайте.
3. Перелейте в удобный контейнер для морозильной камеры. 

Заморозьте. Обязательно перемешивайте каждые полчаса.
4. Масса должна быть очень густой.
5. Разложите по креманкам или вазочкам и подайте, украсив 

веточкой мяты.
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Гранита
Гранита —  сицилийский десерт, представляющий собой колотый 

фруктовый лед с сахаром. Возможные ингредиенты: лимонный или 
апельсиновый сок, фисташки, миндаль, кофе, мята, жасмин, а также 
сезонные ягоды.

ГРАНИТА ИЗ АРБУЗА И КЛУБНИКИ

Рис. 2.29. Гранита из арбуза и клубники

Расход сырья для граниты из арбуза и клубники

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Клубника 87 80
2 Арбуз 206 140

3 Лимонный сок 20 20
4 Вода 50 50

Выход 270

Технология приготовления
1. Все, что потребуется, -  это соединить ингредиенты в блен­

дере в однородное пюре. Лимонный сок здесь оттеняет 
клубнику, если будете использовать другую ягоду -  лимон 
убирайте. Ягоду можно брать замороженную, но свежая 
вкусней.

2. Готовое пюре перелейте в морозостойкую емкость и по­
ставьте в морозилку.

3. Каждые 4 0 -7 0  минут нужно вынимать емкость и вилкой 
хорошенько все перемешивать. Сперва застывать будут
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только края, потом и центр. В итоге получится густая 
холодная масса. Ее и оставляйте в морозилке. Вынимайте 
из морозилки за 1 0 -1 5  минут до подачи. Накладывайте 
ледяную массу.

4. Украшайте долькой лайма.

Парфе (parfait — франц. буквально можно перевести как «без­
укоризненный», «прекрасный») — в настоящее время популярный 
холодный десерт, относящийся к высокой кухне. Само слово parfait 
используется во французском языке с 1894 г. Изначально пар­
фе -— блюдо французской кухни, но популярны такие изыски также 
и в венской кулинарной традиции.

Готовится из сливок, взбитых с сахаром и ванилью, а затем замо­
роженных в металлической форме. Иногда в парфе добавляют взби­
тые яйца. Кроме французского парфе кулинары готовят американ­
ское парфе, в которое добавляется мороженое и другие ингредиенты.

В качестве ароматизаторов для парфе используют кофе, какао, 
тертый шоколад, фруктовые пюре или соки.

Парфе по-американски. Известны и американские варианты ре­
цептов приготовления парфе, один из которых — так называемое мо- 
роженое-парфе, в него добавляют мороженое или сильно охлажденные 
взбитые сливки и некоторые другие ингредиенты (на что намекает на­
звание). Обычно американское парфе — это десерт, приготовляемый 
из слоев взбитых сливок и замороженного или желатинового десерта 
с другими добавками, такими как орехи, йогурт, ликеры, сиропы и све­
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жие или мороженые фрукты или ягоды. Украшается мороженое-парфе 
взбитыми сливками. Подают это блюдо в высоком хрустальном бокале 
или креманке так, чтобы все слои были видны.

Десерт парфе готовят из охлажденных и сильно взбитых сливок, 
соединенных с белками или желтками (не яйцами, а именно так, по 
отдельности: либо с белками, либо с желтками), сахаром и ванилью, 
затем смесь замораживают в специальных формах. В состав парфе 
также могут входить соки, алкоголь (коньяк или ликер), фрукты 
и ягоды или фруктово-ягодное пюре. В качестве ароматизаторов-на­
полнителей используют ваниль, кофе, какао, тертый шоколад.

Базовая рецептура: желтки от 2— 3 свежих куриных яиц; 1 ще­
потка соли; стакан сахарной пудры; 50 мл горячей воды; 400 мл на­
туральных густых молочных сливок.

Приготовление.
Подсоленные яичные желтки взбейте до консистенции устойчи­

вой белой массы. Тем временем из сахарной пудры и воды приготовь­
те густой сироп. Сироп должен чуть остыть до 70 °С. В желтки (не 
прекращая взбивать) очень тонкой струйкой влейте горячий сироп, 
взбивайте, пока масса не остынет до 15— 20 °С. Получится густая, 
пенная масса, гладкая и блестящая. Охлажденные сливки взбейте до 
устойчивых пиков. Соедините все, аккуратно перемешайте лопаткой 
и переложите в застеленную пищевой пленкой форму. Парфе охлади­
те в морозильной камере минимум 4 часа.

ПАРФЕ ИЗ ЯГОД 

Расход сырья для десерта «Парфе из ягод»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Ягоды (малина, черника, 
крыжовник) 285 250

2 Сливки 500

3 Сахар 40 40
4 Ликер лимонный 120 120

•
5 Яйца (желтки) 4 шт. 64
6 Коньяк 40 40

: Выход 1 000
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Технология приготовления
1. Ягоды промойте, обсушите, залейте смесью ликера и ко­

ньяка и выдержите не менее 30 минут.
2. Желтки разотрите с сахаром, влейте 3 столовые ложки 

воды и взбивайте на водяной бане до получения густой 
пены.

3. Затем посуду с желтковой массой сразу поместите в хо­
лодную воду со льдом и взбивайте смесь до охлаждения.

4. Сливки взбейте и соедините с желтками.
5. Добавьте ягоды, осторожно перемешайте, разложите в ме­

таллические формы и заморозьте.
6. Перед подачей парфе выдержите в течение 1 часа в хо­

лодильнике и разрежьте на порции.

ПАРФЕ КОФЕЙНОЕ

Расход сырья для десерта «Парфе кофейное»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Сливки 150 150

2 Молоко 30 30

3 Сахар 30 30

4 Кофе 15 15

5 Яйца 1 шт. 40

Выход 250

Технология приготовления
1. В горячее молоко всыпьте молотый натуральный кофе, 

кипятите 5 минут, а затем дайте настояться.
2. Яичные желтки, растертые с сахаром, разведите приго­

товленным на молоке кофейным настоем, проварите до 
загустения, после чего охладите.

3. Охлажденную смесь введите во взбитые сливки, разлейте 
в подготовленные формы и заморозьте.



ПАРФЕ ИЗ БЕЛОГО ШОКОЛАДА 

Расход сырья для десерта «Парфе из белого шоколада»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

Для парфе

1 Шоколад 50 50

2 Сливки 150 150

3 Яйцо (желток) 1 шт. 16

4 Сахарная пудра 15 15

5 Корица 2,5 2,5

6 Вишневая водка 20 20

Для соуса

1 Вишня 55 50

2 Сахар 10 10

3 Вино красное 10 10

4 Корица 1 палочка

5 Бадьян 2 шт.

6 Крахмал 2 2

7 Шоколад для украшения 5 5
Выход 250/75

Технология приготовления
1. Нарежьте шоколад и расплавьте на горячей водяной бане.
2. Хорошо взбейте сливки. Положите в миску желтки, сахар­

ную пудру, корицу, влейте вишневую водку, поместите 
на горячую водяную баню и взбивайте венчиком ручного 
миксера до образования пышной пены.

3. Снимите миску с водяной бани, добавьте шоколад и пере­
мешайте.

4. Немного остудите крем и подмешайте взбитые сливки.
5. Изложите массу по порционным формочкам и охладите 8 

часов.
6. Для соуса положите в кастрюлю вишню, сахар, корицу, 

бадьян, влейте вино и вскипятите. Перемешайте крахмал

102

с холодной водой. Подмешайте к кипящей вишневой мас­
се, вскипятите и снимите с плиты.

7. Поставьте кастрюлю на холодную водяную баню и ме­
шайте соус до полного охлаждения.

8. Настрогайте шоколад маленькими трубочками. Быстро оку­
ните формочки с парфе в горячую воду и опрокиньте 
парфе на тарелки.

9. Выложите вокруг парфе вишневый соус и украсьте белы­
ми шоколадными трубочками

2.8. Террины

Террины —  французское деревенское блюдо, получившее свое 
название от одноименного названия прямоугольной, достаточно 
глубокой огнеупорной формы с крышкой, в которой, собственно, 
и запекались террины. Террин —  это способ запекания, в результа­
те которого получается что-то среднее между паштетом, запеканкой 
и рулетом, выложенное в глиняную или керамическую форму. Имен­
но благодаря этой узнаваемой форме с крышкой, в которой террин 
готовится и подается, появилось такое название. Чаще всего эта по­
суда прямоугольная, обязательно огнеупорная, ярких однотонных 
расцветок. Террины могут готовиться из мяса, птицы, рыбы, суб­
продуктов, различных овощей. Есть и сладкие — из творога, сыров, 
фруктов, шоколада.

Приготовленное таким образом блюдо имеет упругую консистен­
цию, корочку желе, легко режется и может употребляться как в горя­
чем, так и в холодном виде. В качестве желирующих и связывающих 
продукты компонентов можно использовать сливки, яйца, бульоны, 
вино, шампанское, мягкие сыры. Можно прикрывать получившуюся 
массу беконом или шпиком.

Второй способ приготовления тоже не сложен. Необходимо го­
товые продукты измельчить выбранным способом, залить подготов­
ленным желатином, перемешать, поместить в форму под крышку 
и подержать в холодильнике не менее 1 0  часов.

Форму застилают пищевой пленкой так, чтобы концы свисали. 
На паровой бане растапливают шоколад и сливочное масло, добавля­
ют сироп и коньяк и хорошенько перемешивают, чтобы получилась
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однородная гладкая масса. Печенье измельчают на небольшие ку­
сочки и смешивают с маршмэллоу, соединяют с шоколадной массой 
и еще раз хорошо перемешивают. Выкладывают полученную массу 
в форму и разравнивают, слегка утрамбовывая, после чего помещают 
террин в холодильник на 1,5— 2 часа для застывания. Когда террин 
застынет, вынимают его из формы и выкладывают на плоское блюдо. 
Нагревают сливки, растапливают в них шоколад и остужают. Покры­
вают десерт тонким слоем шоколада и дают застыть. Когда первый 
слой шоколада застынет, наносят второй слой и также дают застыть.

НЕАПОЛИТАНСКИЙ ТЕРРИН

Рис. 2.30. Неаполитанский террин

Трехслойный десерт из слоев сливочного мусса с молочным, 
белым и черным шоколадом на бисквитной подушке.

Расход сырья для десерта «Неаполитанский террин»

Но Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

Для бисквита
1 Мука 50 50
2 Какао 50 50
3 Яйцо 4 шт. 160
4 •Сахар 225 225

Для мусса

1 Сливки 300 300

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

2 Шоколад (молочный, 
белый и черный) 150 150

3 Вода 80 80

4 Желатин 7,5 7,5

5 Глюкоза 35 35

Для соуса

1 Сливки 40 40

2 Молоко 100 100

3 Шоколад 175 175

4 Масло сливочное 65 65

5 Вода горячая 200 200

6 Кофе растворимый 35 35

Выход 1 000/500

Технология приготовления
1. Яйца с сахаром взбейте в густой крем, просейте муку 

с какао и перемешивайте массу, пока она не станет одно­
родной.

2. Равномерно распределите тесто по противню с бортиками 
и выпекайте бисквит при 170 °С 20 минут.

3. Готовый корж остудите, переложите на доску и ровно под­
режьте края так, чтобы получился квадрат со стороной 
20,5 см. 2 ст. л. воды вскипятите с глюкозой, слегка ее 
остудите и подмешайте растопленный молочный шоколад.

4. Желатин замочите в оставшейся воде, дайте ему раз­
бухнуть и распустите его в шоколадной массе -  должен 
получиться однородный крем.

5. До мягких пиков взбейте сливки, введите их в шоко­
ладную смесь и перемешайте, затем распределите шо­
коладный мусс на дне квадратной формы, выстеленной 
пищевой пленкой. Уберите мусс в холодильник на 1 час, 
приготовьте таким же образом мусс из белого шоколада, 
распределите его по застывшему молочному муссу и по­
ставьте на 1 час в холодильник.

105



6. Далее приготовьте мусс из черного шоколада, нанесите 
его на белый мусс, сверху накройте подготовленным би­
сквитом и уберите в холодильник минимум на 2 часа.

7. Для соуса растворите в горячей воде кофе, перелейте 
его в миску, добавьте рубленый шоколад, молоко, сливки 
и масло.

8. Поставьте емкость на водяную баню и тщательно пере­
мешивайте ингредиенты до получения однородного соуса.

9. На блюдо переверните застывший террин, аккуратно сни­
мите с него пленку, посыпьте какао-порошком и разрежьте 
на квадратики.

Ю.На каждую порционную тарелку положите по кусочку де­
серта и вокруг полейте его кофейным соусом.

ЯГОДНЫЙ ТЕРРИН

Рис. 2.31. Ягодный террин

Расход сырья для десерта «Ягодный террин»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

Желатин листовой 14 шт. 30

1 Ягоды (клубника, малина, 
вишня, черника) 300 300

2 Сок вишневый 250 250
3 Йогурт натуральный 200 200
4 Сахар 100 100
5 Сок лимона 1 шт. 35

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

6 Ванильный сахар 20 20

7 Сливки 35% 100 100

Ягоды, мята для украшения

Для соуса

1 Малина 250 250

2 Сахар 20 20

3 Ягодный ликер 15 15

Выход 1 000/250

Технология приготовления
1. Замочите 4 листа желатина в холодной воде на 5 мин. 

Положите в сотейник 40 г сахара, влейте 250 мл ягодного 
сока, поставьте на огонь и дождитесь, пока сахар полно­
стью растворится. Отожмите желатин от воды и добавьте 
в сотейник с горячим соком, дождитесь, пока желатин 
полностью растворится, но не кипятите. Процедите и осту­
дите до комнатной температуры.

2. Застелите прямоугольную фор­
му длиной около 25 см и объ­
емом 1,5 л пищевой пленкой так, 
чтобы концы свисали. Половину 
ягод распределите по дну формы 
и залейте ягодным желе. Уберите 
в холодильник на 2 ч.

3. Замочите б листов желатина в холодной воде. Смешайте 
йогурт, лимонный сок, ванильный сахар и 40 г сахара. 
Положите желатин в сотейник, добавьте 50 мл воды, по­
ставьте на огонь и растворите полностью. Через ситечко 
процедите желатин в йогуртовую 
смесь, перемешайте и оставьте на 
20 мин, пока она не начнет за­
стывать.

4. Взбейте сливки до мягких пиков 
и смешайте с застывающей йогур­
товой смесью. Выложите в форму
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на застывшее ягодное желе и разровняйте. Уберите в хо­
лодильник на 4 ч.

5. Из оставшегося сока, сахара и желатина приготовьте желе, 
как в шаге 1, остудите. Выложите в форму оставшиеся 
ягоды и залейте желе. Оставьте в холодильнике на 2 ч.

6. Для соуса измельчите малину бленде­
ром вместе с сахаром, влейте ликер 
и процедите через ситечко. Готовый 
террин достаньте из холодильника 
и переверните на блюдо. Украсьте 
ломтиками лимона и листочками мяты.
Нарезайте горячим сухим ножом и по­
давайте с малиновым соусом.

2.9. Молочные и творожные десерты

Десерты из мягкого сыра и творога. К ним относятся: тирамису, 
чизкейк, бланманже.

Тирамису (итал. Tiramisu —  «взбодри меня») —  одно из самых 
знаменитых итальянских блюд. Для приготовления классического 
тирамису необходимы mascarpone (маскарпоне) — молодой мягкий 
сыр с добавлением сметаны или сливок, savoiardi (савоярди) —  воз­
душное пористое печенье в форме трубочек, кофе (обычно эспрессо) 
для пропитки, яйца. Как правило, десерт припудривают какао-по­
рошком. Возможна вариация с добавлением грецкого ореха. Однако 
существует множество вариантов с добавлением фруктов, ягод, шо­
колада и различных алкогольных напитков. Кроме того, есть немало 
рецептов вкусных тортов с тем же названием, для которых использу­
ется крем на основе сыра маскарпоне и бисквитные коржи. Если вы 
не смогли купить маскарпоне, то для торта или десерта используйте 
смесь из нежного сливочного сыра или жирного творога с добавле­
нием сливок, масла или молока.

Чизкейки. Чизкейк, конечно, звучит красиво и модно, но по сути 
это просто «пирог или торт, основной компонент начинки которо­
го — мягкий сыр или просто творог.

Все рецепты чизкейков можно разделить на две основные катего­
рии: с печеной начинкой и холодного приготовления.
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Печеные чизкейки принято считать классическим американ­
ским десертом. На самом деле, их корни уходят в Восточную Европу. 
В Польше, Белоруссии, на западе Украины всегда было много творо­
га, и именно его использовали для приготовления сырников и всевоз­
можных запеканок. Так что можно сказать, знаменитый львовский 
сырник —  прадедушка американского чизкейка. Но американцы, дей­
ствительно, внесли свой весомый вклад, придумав печь чизкейки не из 
творога, а из более гладкого и жирного сливочного сыра. В 1912 году 
Джеймс Крафт разработал метод пастеризации сливочного сыра, вы­
пускаемого в наши дни под брендом «Филадельфия». А в 1929 г. Ар­
нольд Рубен, владелец знаменитого нью-йоркского ресторана Turf, за­
явил, что изобрел рецепт приготовления чизкейка из сливочного сыра. 
До этого чизкейки делались только на основе из творога. Чизкейки 
готовят из различных сортов сыра, чаще всего из сливочного сыра, 
типа филадельфия. Также используют сахар, яйца, сливки и фрукты. 
Нежная творожная взбитая смесь выкладывается на основу-корж, 
приготовленную из печенья. Существует разнообразная рецептура 
приготовления чизкейков. Основная часть рецептов предлагает выпе­
кание чизкейков, но существуют и холодные рецепты.

В Великобритании чизкейк —  холодный непеченый десерт, кото­
рый обычно состоит из основного слоя — размельченного печенья, 
смешанного со сливочным маслом и плотно утрамбованного в тол­
стый блин, и слоя начинки — смеси из молока, сахара, сыра, сливок, 
иногда желатина.

В качестве основы для чизкейка чаще всего выпекают корж из 
тертого печенья. Такой корж не только служит дном для пирога, но 
и впитывает лишнюю влагу из творожной начинки. Кстати, печеный 
чизкейк желательно не только остудить до комнатной температуры, 
но и выдержать в холодильнике часов 8 — 12. Только тогда он хоро­
шо нарежется и, что гораздо важнее, полностью раскроет свой вкус.

С холодными, непечеными чизкейками все гораздо проще. 
По сути, они представляют собой муссы на основе творога или сли­
вочного сыра, которые держат форму благодаря добавлению жела­
тина или другого желирующего вещества. Иногда для поддержания 
формы в начинку добавляют белый шоколад. Такие чизкейки особен­
но хороши летом, со свежими ягодами или с фруктовыми соусами.

Самый популярный на сегодняшний день рецепт выпекаемых 
чизкейков называется чизкейк «Нью-Йорк». Этот десерт можно на­
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звать классикой чизкейков. Выпекают его без каких-либо добавок — 
только сливочный сыр, сливки или сметана, яйца и сахар.

Самая распространенная проблема при приготовлении чизкей­
ка — появление трещин в начинке при охлаждении и подгорание кор­
жа. Есть несколько методов избежать этого. Один из них заключается 
в выпекании пирога в водяной бане, чтобы обеспечить равномерный 
подогрев. Другой —  в поддержании невысокой температуры на про­
тяжении всего времени выпекания. Затем надо медленно охладить 
чизкейк, приоткрыв дверцу духовки. Да-да, именно в духовке, чтобы 
избежать резкого перепада температуры, от которого могут появиться 
трещины. Третий —  через 10— 15 минут после изъятия из духовки 
для уменьшения натяжения поверхности чизкейк нужно аккуратно 
отделить от стенок формы ножом. В таком виде чизкейк оставляют 
в форме до полного остывания (примерно 1,5— 2 часа). После этого 
его нужно поставить в холодильник (как минимум часа на четыре).

После охлаждения чизкейк полностью готов к подаче на стол. Осто­
рожно переложите его на подготовленное блюдо, но можно подать его 
и на основе от формы. Торт можно украсить сахарной пудрой, натер­
тым шоколадом, орехами, цукатами, взбитыми сливками. Процесс де­
корирования — очень увлекательный, дайте волю своей фантазии.

Бланманже (фр. Ыапс — белый и manger — есть, кушать) —  хо­
лодный десерт, желе из миндального или коровьего молока, сахара 
и желатина. Миндальное молоко в свою очередь получают при из­
мельчении сладкого или горького миндаля с водой. В старину блан­
манже загущивали крахмалом —  рисовым, кукурузным или карто­
фельным. В современных рецептах вместо крахмала берут желатин. 
Для разнообразия в желе добавляют молотые орехи, свежие или за­
сахаренные ягоды, ром, ликер или другой крепкий алкоголь

БЛАНМАНЖЕ 

Расход сырья для десерта «Бланманже»

1\Го Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 * Молоко 250 250
2 Сахар 160 160
3 Миндаль очищенный 133 120
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Но Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

4 Вода (для миндального 
молока)

365 365

5 Желатин 30 30

6 Вода (для желатина) 240 240

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Приготовьте миндальное молоко. Для этого миндаль за­

лейте горячей водой, кипятите 3 - 4  минуты, откиньте на 
сито, очистите от кожицы, измельчите в ступке, постепенно 
прибавляя холодную кипяченую воду. Молоко процедите, 
мезгу вновь подвергните той же обработке.

2. Миндальное молоко соедините с горячим молоком, саха­
ром и, непрерывно помешивая, доводите до кипения.

3. В готовую смесь введите подготовленный желатин, раз­
мешайте, процедите, разлейте в формы и охладите.

ПАНАКОТА 

Расход сырья для десерта «Панакота»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Сливки 35% 166,6 166,6

2 Сахар 26,6 26,6

3 Желатин 5 5

4 Ваниль 2 2

5 Клубника 20 20

Выход 220

Технология приготовления
1. В течение 10 минут вскипятите на медленном огне сливки, 

смешанные с сахаром,
2. Немного охладите сладкую сливочную смесь.
3. Растворите весь желатин в воде и аккуратно влейте в сли­

вочную смесь, перемешайте.
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4. Разлейте блюдо по разным формочкам и поставьте в хо­
лодильник на 3 часа, охладите.

5. В конце десерт украсьте ягодой или сделайте желе с цель­
ными либо измельченными ягодами и залейте сверху па- 
накоту, уберите на 3 часа в прохладное место.

МАЛИНОВАЯ ПАНАКОТА 
С КЛУБНИЧНЫМ СОУСОМ

Расход сырья для десерта 
«Малиновая панакота с клубничным соусом»

Но Наименование сырья Масса брутто Масса брутто
1 Малина 15 15
2 Сыр мягкий 50 50
3 Сахар 25 25
4 Ванильная эссенция 1,2 1,2

5 Желатин 3 3
6 Молоко 12 12

7 Сливки 12 12

8 Клубника 70 70
9 Сахар 12 12

10 Вино розовое полусухое 12 12

Выход 100/75

Технология приготовления
1. Малину измельчите в блендере и протрите через мелкое сито.
2. Сливочный сыр взбейте с сахаром и ванильной эссенцией. 

Добавьте малиновое пюре и размешайте до однородности.
3. Желатин выложите в молоко и дайте набухнуть 15 минут.
4. Сливки разогрейте, не доводя до кипения, влейте к моло­

ку с желатином и размешайте. Желатин должен полностью 
раствориться.

5. Влейте желатиновую смесь к малиновой массе и раз­
мешайте. Разлейте ягодно-сырную массу по формочкам 
и уберите в холодильник до застывания (от 3 до 24 часов).
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6. Соус: в небольшом сотейнике с толстым дном смешайте 
вино и сахар и готовьте до полного растворения сахара 
5 - 8  минут. Порезанную клубнику выложите в сахарный 
раствор и готовьте, помешивая, 20 минут, пока соус не 
загустеет.

7. Соус остудите и пюрируйте с помощью блендера. Чтобы 
панакота лучше вынималась из формочек, их лучше опу­
стить на минуту в теплую воду. Перед подачей полейте 
панакоту соусом.

Мороженое
Мороженое является одним из самых любимых и популярных де­

сертов населения нашей страны. Это объясняется не только его при­
ятными вкусовыми свойствами, но также высокой пищевой и био­
логической ценностью.

Предшественниками мороженого можно считать смешанные со 
снегом или льдом натуральные или подслащенные фруктовые соки, 
которые в Китае использовали почти 3000 лет тому назад. Именно 
от китайцев «секрет» мороженого в виде фруктового льда стал из­
вестен в Европе. Венецианский путешественник Марко Поло привез 
его рецептуры из путешествия по Китаю в конце XIII в.

Затем, с открытием замораживающей способности смеси селитры 
со льдом, появилась возможность замораживать фруктовые соки.

В 1660 году итальянец Франческо Прокопио открыл в Париже 
торговлю мороженым. Через 16 лет в Париже насчитывалось уже 
250 кондитеров —  изготовителей мороженого. До середины XVIII 
в. мороженое продавали только летом, а с  1750 г. преемник Проко­
пио —  де Бюисон и другие мороженщики стали производить и про­
давать этот продукт круглый год.

Вслед за Францией мороженое стали вырабатывать в Италии, Ав­
стрии и США. Однако широкого распространения мороженое в то 
время не получило, так как было довольно сложно обеспечить кру­
глосуточное снабжение производителей средствами охлаждения и за­
мораживания. Положение существенно изменилось после появления 
в конце XIX в. холодильных машин.

В России свои виды мороженого любили в среде простого наро­
да, а по европейским рецептам готовили только для царского двора
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и знати. В книге «Новейшая и полная поваренная книга», изданной 
в 1791 г. в Москве, имелись сведения, как делать мороженое из сли­
вок, шоколада, яичных белков, малины, клюквы, смородины, вишни, 
лимонов, апельсинов и других фруктов.

В книге «Старинная русская хозяйка, ключница и стряпуха», из­
данной в Санкт-Петербурге в 1794 г., можно было ознакомиться так­
же с различными рецептами мороженого.

В 1845 году русскому купцу Ивану Излеру был выдан патент на 
«машину для приготовления мороженого», но еще долго его выраба­
тывали в кустарных условиях и в небольших количествах.

Началом промышленного производства мороженого в России 
принято считать 1932 г., когда в Москве на молочном комбинате 
и холодильнике №  2  были созданы первые цеха по производству это­
го продукта.

В 1945 году при Всесоюзном научно-исследовательском институ­
те холодильной промышленности (ВНИХИ) была организована спе­
циализированная лаборатория, которая стала головной в разработке 
технологий производства мороженого.

Для мороженого характерна высокая пищевая ценность и хоро­
шая усвояемость организмом человека. В этом продукте, выработан­
ном на молочной основе, содержатся молочный жир, белки, углево­
ды, минеральные вещества, витамины А, группы В, D, Е, Р.

В мороженом, в состав которого входят плоды или ягоды, богатые 
витамином С, содержится значительное количество этого витамина.

Молочный жир, как известно, по сравнению с другими пищевы­
ми жирами является наиболее ценным. Он отличается приятным 
вкусом, высокой усвояемостью, уникален по составу, включающему 
несколько десятков жирных кислот, в том числе незаменимых. В ре­
цептуры некоторых видов мороженого входят также растительные 
жиры (как самостоятельно, так и в сочетании с молочным жиром), 
полезные для организма человека.

В мороженом молочный жир находится в виде мельчайших 
жировых шариков, окруженных липопротеиновыми оболочками. 
Белки оболочек жировых шариков отличаются повышенным со- 
держаниемотаких незаменимых аминокислот, как аргинин, фени­
лаланин и треотин. Благодаря тонкодисперсному состоянию жира 
облегчается его усвояемость, что увеличивает пищевую ценность 
мороженого. Белки в мороженом на молочной основе представ­
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лены в основном казеином; сывороточные белки — альбумин 
и глобулин — частично коагулируют при пастеризации смесей мо­
роженого. Кроме этих белков, как уже указывалось, в мороженом 
находятся белки оболочек жировых шариков. Белки мороженого 
являются полноценными белками и усваиваются лучше других пи­
щевых белков.

Углеводы в мороженом представлены сахарозой и молочным 
сахаром (лактозой). В мороженом, содержащем фруктовое сырье, 
обычно присутствуют и простые сахара —  глюкоза и фруктоза. Угле­
воды являются существенными источниками энергии для организма 
человека.

Мороженое содержит такие важные минеральные вещества, как 
натрий, калий, кальций, фосфор, магний, железо и многие другие.

В рецептурах используется мороженое промышленного произ­
водства. Наибольшим спросом пользуются пломбир и сливочное 
мороженое (ГОСТ 31457— 2012. Мороженое молочное, сливочное 
и пломбир. Технические условия).

Отпускают мороженое с различными сладкими соусами, свежи­
ми, консервированными и быстрозамороженными плодами и ягода­
ми, вареньем, сливками взбитыми, печеньем (сдобным, сахарным).

Мороженое отпускают в креманках, фужерах или специальных 
вазочках; его можно подать с соками плодовыми или ягодными на­
туральными или с напитками безалкогольными газированными в бо­
калах с соломинками.

Мороженое мягкое
Мягкое мороженое вырабатывается из сухих смесей на предпри­

ятиях общественного питания и торговли непосредственно перед от­
пуском покупателю.

Это мороженое представляет собой продукт кремообразной кон­
систенции с нежной структурой, невысокой взбитостью (40— 60%) 
и температурой —5—7 °С

Мягкое мороженое не подвергается закаливанию до низких тем­
ператур и опускается потребителю тотчас же по выходу из фризера.

В зависимости от используемой смеси мягкое мороженое выпу­
скают следующих видов: сливочное, сливочно-белковое, сливочно­
шоколадное, сливочно-кофейное, молочное с повышенным содержа­
нием жира, молочное.



2.10. Начинки, соусы, глазури 
для сложных холодных десертов

СОУС ШОКОЛАДНЫЙ

Расход сырья для соуса шоколадного

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Какао-порошок 100 100
2 Сахар 200 200

3 Молоко цельное сгущен­
ное с сахаром 455 455

4 Ванилин 0,15 0,15
5 Вода 300 300

Выход 1000

Технология приготовления
1. Какао смешайте с сахаром.
2. Молоко сгущенное разведите горячей водой, нагрейте до ки­

пения и при непрерывном помешивании влейте в смесь ка­
као с сахаром, доведите до кипения, процедите и охладите.

3. В охлажденный соус введите ванилин, растворенный в те­
плой воде (1:20).

СОУС ОРЕХОВЫЙ (МИНДАЛЬНЫЙ)

Расход сырья для соуса орехового

Ко Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Миндаль очищенный 372 315
2 Сахар 135 135

3 Молоко цельное сгущен­
ное с сахаром 455 455

4
•
Молоко 111 105

5 Вода 50 50
Выход 1 000
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Технология приготовления
1. Смесь из сгущенного, натурального молока и воды нагрей­

те до 8 0 -8 5  °С и выдерживайте при этой температуре 
5 - 8  мин, непрерывно помешивая.

2. Горячую смесь процедите, охладите до комнатной темпе­
ратуры и смешайте с измельченным очищенным жареным 
миндалем, растертым с сахаром.

3. У миндаля предварительно снимите кожицу (для этого 
миндаль погрузите на 1 -2  мин в кипящую воду), про­
мойте его в холодной воде и просушите при 5 0 -7 0  °С.

СОУС к о н ь я ч н ы й
Расход сырья для соуса коньячного

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Молоко 300 300

2 Яйца 5 шт. 200

3 Сахар 250 250

4 ,
Молоко цельное 
сгущенное с сахаром

50 50

5 Вода 150 150

6 Коньяк 100 100

Выход 1000

Технология приготовления
1. Яйца разотрите с сахаром, добавьте молоко, молоко сгу­

щенное с сахаром и воду кипяченую.
2. Смесь нагрейте до 8 5 -9 0  °С, выдержите при этой темпе­

ратуре 10 мин, затем охладите и добавьте коньяк.



СОУС КЛЮКВЕННЫЙ 

Расход сырья для соуса клюквенного

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Клюква 168 160
2 Сахар 160 160
3 Крахмал картофельный 30 30
4 Вода 800 800

, Выход 1 000

Технология приготовления
1. Клюкву переберите, промойте и отожмите сок.
2. Мезгу залейте горячей водой и кипятите 5 - 8  мин, затем 

процедите.
3. В отвар добавьте сахар и вновь нагрейте до кипения.
4. Одновременно разведите крахмал холодной кипяченой во­

дой или охлажденным ягодным отваром.
5. В горячий ягодный сироп сразу влейте процеженный крах­

мал и, помешивая, быстро доведите до кипения.
6. После этого в него влейте ранее отжатый сок.

2.11. Производство десертов с применением 
готовых смесей

Повышение спроса на кондитерские изделия, десерты в первую 
очередь связывают с ростом ресторанного рынка. По мнению экс­
пертов HoReCa, кондитерское направление может быть оторвано от 
концепции заведения. Например, сейчас появилось довольно много 
недорогих пивных ресторанов с очень интересными десертными кар­
тами.

Четко разделить продукцию для ресторана и продукцию для ко­
фейни невозможно, как считают специалисты, более правильно го­
ворить о приемлемых затратах на производство данной группы блюд 
для каждого конкретного заведения.

Вопреки сложившемуся мнению, что посетители предпочитают 
свежеприготовленные блюда, продолжает расти спрос на заморожен­
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ные десерты. Безотходное производство, длительное хранение и про­
стое использование — весомые аргументы в пользу замороженной 
продукции. Увеличились продажи не только готовых десертов, но 
и различных кондитерских ингредиентов, а также полуфабрикатов.

Из наиболее актуальных направлений можно отметить следую­
щее: в соответствии с возросшей популярностью здорового пита­
ния десертный рынок пополняется диетическими предложениями. 
Новинкой являются низкокалорийные бисквиты, в состав которых 
входят декстроза, мальтодекстрин, йогуртовый порошок, рисовый 
и пшеничный крахмалы, яблочный порошок, а в качестве красите­
ля используется бетакаротин. Также гурманы могут попробовать 
бисквиты, включающие такие продукты, как коричневый сахар, ко­
ричневая мука, пшеничные отруби, зародыши пшеницы, декстроза, 
аскорбиновая кислота.

Для создания низкокалорийных десертов с повышенным содер­
жанием витаминов и микроэлементов можно использовать заварной 
крем на растительной основе, в состав которого входят бетакаротин, 
рибофлавин и карбонат кальция.

На российском рынке появились порошкообразные смеси для 
приготовления щербета и граниты. В ассортименте компаний, по­
ставляющих ингредиенты, появились такие новинки, как гель для 
приготовления гляссажей, желе и соусов; термостабильные шарики 
для выпечки (не теряют форму при выпекании); шоколадные треу­
гольники из горького шоколада для подачи к чаю и кофе, а также 
шоколад со специями (кардамоном, красным перцем и т.д.), кото­
рый можно использовать в кондитерском производстве и для при­
готовления горячих блюд и закусок. Расширился ассортимент ред­
ких кондитерских ингредиентов (крем-пудра патиссьер, фундучная, 
миндальная и кокосовая пудры, стабилизатор для мороженого и для 
нугатина, пектины желтый и NH и другие.)

Заменители сливок на основе растительных жиров 
Casella, Supreme, Estel, Касселла, Шлагкрем

Casella — универсальный кондитерский крем из Великобритании. 
Содержит 29% растительных жиров и 10% сахара. Используется для 
украшения кондитерских изделий, для прослойки тортов и начинки 
пирожных. Хорошо сочетается со всеми кондитерскими ингреди­
ентами и добавками. Имеет чистый белый цвет, взбивается за 3— 4

119



минуты, увеличивается в объеме в 3,5— 4 раза, переносит заморажи­
вание и отлично сохраняет форму на готовом изделии. После взби­
вания имеет пышную плотную консистенцию.

Шлагкрем —  для быстрого приготовления крема по типу взбитых 
сливок. Дозировка —  450 г/л воды. Состав: сахар, глюкозный сироп, 
сухая сыворотка, гидрогенизированный растительный жир, эмуль­
гатор, молочный белок, альгинат натрия, ароматизаторы. Является 
очень устойчивым кремом, что позволяет использовать его как для 
прослойки и наполнения, так и для украшения тортов и пирожных.

Supreme — аналог крема Caselle. Содержит 29% растительных 
жиров и 10% сахара. Содержит французский ванильный аромати­
затор, за счет чего получен более нежный сливочный вкус. Исполь­
зуется для украшения кондитерских изделий, для прослойки тортов 
и начинки пирожных. После взбивания увеличивается в объеме 
в 3,5— 4 раза.

Касселла —  универсальный кондитерский крем, производится 
в Бельгии, содержит 29% растительных жиров и 1 0 % сахара. Ис­
пользуется для украшения кондитерских изделий, для прослойки 
тортов и начинки пирожных. Имеет чистый белый цвет и нежный 
сливочный вкус, взбивается за 3— 4 минуты, увеличивается в объеме 
в 3,5— 4 раза, переносит замораживание и отлично сохраняет форму 
на готовом изделии. После взбивания имеет пышную плотную кон­
систенцию.

Estel —  29% растительных жиров и 1 0% сахара. Обладает неж­
ным сливочным вкусом и имеет чистый белый цвет. Используется 
для украшения кондитерских изделий, для прослойки тортов и на­
чинки пирожных. Заменители сливок можно разбавлять до 25% во­
дой или молоком и добавлять стабилизатор Stamix для улучшения 
стабильности крема (на 1000 г смеси до 100 г стабилизатора Stamix). 
Для получения крема с более низкой себестоимостью сливки разво­
дят инвертным сиропом до 50%.

Заменители сливок Caselle, Supreme и Estel н е  содержат холестерин, 
являются низкокалорийным продуктом.

Сроки хранения готовых изделий: 1 20 часов — охлажденные при 
t 5 ± 2 °С, <18 дней —  замороженные при t —18 °С.

Смеси Баварского крема, суфле и муссов (фонды) Zeesan —  порош­
кообразные смеси для приготовления различных кремов, муссов 
и тортов-суфле. Имеется несколько видов смесей: «Орех» (фундук),
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«Тирамису», «Капучино», «Тропический», «Клубника», «Шоколад», 
«Нейтральный», «Апельсин», «Мандарин», «Лимон», «Лесная ягода», 
«Сырный», «Карамельный», «Персик маракуйя», «Банан», «Йогурт», 
«Йогурт-апельсин», «Йогурт вишня», «Йогурт-груша», «Йогурт- 
клубника», «Йогурт-абрикос», «Груша».

Стабилизатор для сливок Stamix является закрепляющим и сгу­
щающим компонентом. В основном используется для сливок на ос­
нове натуральных молочных жиров или для специальных рецептур. 
Также рекомендуется для работы с мастикой и марципаном вме­
сто сахарной пудры для получения более плотной массы. Смешать 
1000 г сливок и 100 г стабилизатора. Взбить до получения крема.

Загуститель Safiia для приготовления фруктово-ягодных начинок 
является закрепляющим, сгущающим компонентом для приготовле­
ния фруктовых, ягодных, творожных и мясных начинок, термоста­
билен, начинки на основе загустителя устойчивы к замораживанию 
и дефростации, при добавлении к замороженным ягодам связывает 
влагу. В состав входят крахмал, мальтодекстрин, желирутощий ком­
понент, загуститель. Для использования в сок консервированных 
фруктов (ягод) тонкой струйкой необходимо ввести загуститель, по­
стоянно помешивая, и оставить на 5— 10 минут. В готовую массу 
добавить фрукты (ягоды) и перемешать 1 0 0  г загустителя, 1 0 0 0  г 
фруктового сока или воды, 300— 600 г сахара. Можно использовать 
для сохранения целостности замороженных ягод. На поверхность го­
тового торта выложить замороженные ягоды, пересыпанные загусти­
телем Saftia, покрыть горячим гелем.

Гель нейтральный (порошок) Eldorado p ow d er neutral. Гель Eldorado 
используется для покрытия кондитерских, хлебобулочных изделий, 
приготовления десертов. Гель застывает при комнатной температуре 
и имеет исключительно прозрачную блестящую желеобразную массу. 
Устойчив к замораживанию и дефростации, быстро стабилизируется, 
может подвергаться многократной тепловой обработке, защищает 
фрукты от заветривания, придавая им блеск, при закипании не об­
разует пены.

Для приготовления гель-порошок смешивают с водой (500 г по­
рошка на 1 л воды), доводят до кипения и кипятят 1 минуту. Гель 
можно окрашивать в любой цвет и ароматизировать. Кондитерские 
изделия можно покрывать гелем с помощью кисточки. Для этого на 
1 часть геля взять 3— 4 части воды.
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Для получения высокого слоя желе гель залить в форму без дна 
желаемой высоты (1 часть геля на 2 части воды). Для глазирования 
ягод и фруктов использовать пропорцию 1:3. Для поддержания геля 
в жидком состоянии емкость с гелем периодически подогревать. Во 
избежание загустения добавить небольшое количество воды. Гель 
можно смешивать не только с водой, но и с осветленными натураль­
ными соками, легкими алкогольными напитками или фруктовым 
чаем. В состав входят сахар, глюкоза, загуститель, регулятор кислот­
ности.

Гель «Холодный» Palettacoldjel. «Холодный» гель Palettacoldjel не 
требует разогревания; изделия, покрытые гелем, имеют красивый 
блеск. Гель используют для покрытия марципановых тортов, суфле, 
фруктов и ягод. «Холодный» гель Palettacoldjel используют для при­
готовления мраморной поверхности на тортах путем смешивания его 
с компаундами, густыми сиропами, красителями. Готовые изделия 
с гелем можно замораживать. Не впитывается в готовое изделие.

Гель перед употреблением необходимо перемешать, нанести на по­
верхность изделия, разровнять лопаткой для получения ровного слоя. 
Гелем можно глазировать ягоды и фрукты с помощью кисточки.

В состав геля входят: сироп глюкозы, сахар, вода, желирующий 
компонент, окислитель, консервант. .

Гели зеркальные «Blitz» для декора и покрытия:
• гель зеркальный «Мандарин» —  Blitz Ice Mandarin.
• гель зеркальный «Черная смородина» — Blitz Ice Black Currant.
• гель зеркальный «Вишня» — Blitz Ice Cherry.
•  гель зеркальный «Клубника» — Blitz Ice Strawberry.
• гель зеркальный «Киви» —  Blitz Ice Kiwi.
•  гель зеркальный «Нейтральный» —  Blitz Ice Fragola.

Фруктовые гели серии Blitz являются прекрасными декорами-
покрытиями для всех видов кондитерских изделий, включая торты- 
мороженое. Придают декорируемой поверхности зеркальный блеск. 
Гели Blitz также используются для оформления десертных тарелок. 
Рецептура позволяет сохранять свойства геля при t -20 °С, не сте­
кают при декорировании сложных поверхностей. Не впитываются 
в поверхность изделия.

Для приготовления необходимое количество геля Blitz нагреть 
в микроволновой печи или на водяной бане при температуре 50— 
60 °С.
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Гель Blitz нанести на торт ровным слоем при помощи лопатки, 
затем слегка встряхнуть изделие (для равномерного распределения 
геля по поверхности). Гели Blitz можно использовать и без нагрева­
ния. Для покрытия объемных поверхностей подогрев обязателен.

В состав входят глюкозно-фруктовый сироп, вода, сахар, фрук­
товый концентрат (3 %), модифицированный крахмал, регулятор 
кислотности, желирующий компонент, консервант, ароматизатор, 
пищевые красители.

Гели зеркальные для декора и покрытия M irror:
• гель зеркальный «Карамель» — Mirror Caramel;
• гель зеркальный «Темный шоколад» —  Mirror Cioccolato;
• гель зеркальный «Белый шоколад» — Mirror Cioccolato Bianco. 

Также сохраняют свойства при t —20 °С. Обеспечивают изделиям
зеркальный блеск. Позволяют создавать оригинальный мраморный 
рисунок. Можно подвергать замораживанию и дефростации, имеют 
насыщенный вкус шоколада (карамели).

Для приготовления необходимое количество Mirror нагреть в ми­
кроволновой печи или на водяной бане при температуре 35— 45 °С. 
Mirror можно использовать и без нагревания.

Ассортимент данных отделочных полуфабрикатов:
• «Белый шоколад» —  Covercream Avorio;
• «Темцый шоколад» —  CcwtcteaKv C\ottoVito;
• «Лимон» — Covercream Gusto Limone.

Имеют пастообразную консистенцию, используют для покрытия 
и наполнения коцдизделий, для шоколадных начинок и мороженого. 
Полностью готовы к применению в виде начинок для конфет и дру­
гих десертов, возможность использования с различными кремами, 
широкий спектр применения. Для использования необходимо рас­
топить на водяной бане до температуры 30— 35 °С, тщательно пере­
мешать.

В состав кремов данной серии входят сахар, растительные жиры, 
шоколад (23%), фундук, молочный порошок, эмульгатор (соевый ле­
цитин), ароматизаторы.

В современном кондитерском производстве широко используют­
ся смеси для кремов.

Смесь для приготовления заварного крема Rapido, Rapidotiramisu. 
Смесь для заварного крема Rapido — это концентрат для приготов­
ления термостойкого ванильного крема и крема со вкусом тирами-
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су. Используется для наполнения различных кондитерских изделий 
(тортов, пирожных, пончиков), слоеных изделий, пирогов. Сочетает­
ся с кремами на основе заменителя сливок и сливочного масла. Пере­
носит замораживание и дефростацию. Низкокалорийный продукт.

Для приготовления крема смесь Rapido необходимо смешать 
с водой комнатной температуры, взбивать на средней, затем на высо­
кой скорости в течение 5 минут. Дозировка: на 350 г смеси — 1000 г 
воды.

В состав входят: сахар, крахмал, сыворотка порошка, виноград­
ный сахар, растительный жир, желирующий компонент, глюкоза, 
загуститель, регулятор кислотности, молочный белок, эмульгатор, 
соль, вкусовой наполнитель, краситель пищевой.

Смесь для при гот овл ения т ворож но-йогурт ового крем а Yogofresh. 
Смесь Yogofresh —  это концентрат для приготовления термостойкого 
творожно-йогуртового крема. Используется для наполнения различ­
ных кондитерских изделий (тортов, пирожных, пончиков), слоеных 
изделий, пирогов, а также для отделки. Переносит замораживание 
и дефростацию.

Технология приготовления
Смесь Yogofresh смешайе с водой комнатной температуры, 

взбейте на средней, затем на высокой скорости в течение 5 ми­
нут. Дозировка: на 350 г смеси -  1000 г воды. В состав входят: 
сахар, крахмал, сырный порошок, сахар, растительный жир, жели­
рующий компонент, глюкоза, загуститель, регулятор кислотности, 
молочный белок, эмульгатор, вкусовой наполнитель.

Смесь для суфле и б е з е  — B iancam eringu e. B iancam eringue — это 
сухая белковая смесь для приготовления суфле («Птичье молоко»), 
безе и белкового крема. Безопасна по микробиологическим показате­
лям. Позволяет увеличить срок хранения готовых изделий.

Технология приготовления
1 вариант.
Приготовление безе (меренги): сухую белковую смесь (100 г) 

и воду (200 г) взбейте на высокой скорости в течение 3 минут, 
добавьте сахар (400 г) в два приема (200+200) с интервалом 
10 минут.
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2 вариант.
Сухую белковую смесь (100 г) и воду (250 г) взбейте на 

высокой скорости в течение 3 минут, добавьте сахар (400 г) 
и взбейте все вместе в течение 10 минут.

3 вариант.
Сухую белковую смесь (100 г), воду (200 г) и сахар (100 г), 

засыпанный в 2 приема, взбейте в течение 7-10 минут.

Приготовление суфле
Горячий сахаро-агаровый сироп вводят тонкой струйкой во взби­

тый белок с водой и взбивают до получения пышной однородной 
массы. В конце взбивания добавляют масляный крем. Взбивание не­
медленно прекращают. Полученное суфле разливают в кольца без 
дна и оставляют до полного застывания. Состав: сахар, сухой яичный 
белок, улучшитель, ароматизатор, соль, окислитель.

Наполнители фруктовые fru ta fill термостойкие начинки— это го­
товые начинки с натуральными ягодами или измельченными фрук­
тами. Устойчивы к заморозке и термообработке. Под воздействием 
высоких температур начинки не закипают и не вытекают из изделия. 
При замораживании нет оттока воды. В сочетании с кремами дают 
новые оттенки вкуса. Содержание ягод 70% (или ягодного пюре). 
В состав входят фрукты, вода, сахар, крахмал, регулятор кислотно­
сти, ароматизатор, консервант, пищевой краситель.

Наполнитель «миндальный» {порошок) Vipan. Ореховый наполни­
тель Vipan используется в качестве начинки в слоеные изделия, булоч­
ки, рулеты, бисквитные п/ф. Придает неповторимый миндальный вкус. 
Используется как термостойкая начинка. Для получения бисквитно- 
или песочно-ореховых п/фи кексов со вкусом ореха муку и орехи за­
меняют миндальным наполнителем (от 10 до 50%). Смешать 1000 г 
миндального наполнителя с 400 г холодной воды и оставить получен­
ную смесь на 5— 10 мин. Использовать как начинку в слоеное тесто, 
маффины, бисквиты. Прекрасно сочетается с заварными кремами.

Состав: сахар, соевая мука, растительный жир, пшеничный крах­
мал, рисовая семолина, сыворотка-порошок, крахмал, глюкоза, бе­
лый яичный порошок, соль, ароматизатор.

Начинка-пралине:
• «Молочный шоколад (фундук)» —  Nocciolata;
• «Белый шоколад (фундук)» —  Nocciolata Bianca.



Шоколадно-ореховые начинки-пралине используются для напол­
нения тортов, круассанов, сдобных булочек, пончиков, швейцарских 
рулетов. Идеально сочетается с заварными и масляными кремами, 
хрустящими наполнителями.

2.12. Правила охлаждения и замораживания 
основ для приготовления сложных холодных 
и горячих десертов

Холодные сладкие блюда хранят до 24 ч. Для их хранения следует 
использовать неокисляющуюся посуду. Свежие фрукты и ягоды для 
приготовления сложных десертов хранят промытыми и обсушенны­
ми, выложенными невысоким слоем в холодильнике, при температу­
ре от 0 до 6  °С и относительной влажности воздуха 75— 80% не более 
48 ч. Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабри­
каты, используемые для приготовления горячих десертов, должны 
соответствовать требованиям действующих нормативных и техниче­
ских документов, иметь сопроводительные документы, подтвержда­
ющие их безопасность и качество (сертификат соответствия, сани­
тарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности 
и качества и пр.).

Время хранения мороженого зависит от его ингредиентов, спо­
соба приготовления (с пастеризацией или без), было ли мороженое 
после этого закалено в камере шоковой заморозки, где оно хранится 
в настоящее время (в витрине для мороженого, в камере заморозки) 
и при какой температуре. В среднем итальянское джелато, к примеру, 
хранится в витрине не более недели при температуре от —14— 18 °С. 
При более низких температурах срок хранения может увеличиться 
от месяца до полугода. Однако при этом обязательно надо помнить, 
что итальянское мороженое —  это живой продукт, который долго 
не хранится, и время хранения пропорционально сказывается на его 
вкусовых качествах и внешнем виде. Отдельно нужна специальная 
камера для хранения ягод, в которой они не замораживаются, а ле­
жат в специальной вакуумной упаковке, оставаясь свежими. Каждая 
ягода кладется на бумажку, и затем они помещаются в контейнер. 
Так ягоды могут храниться около трех дней, оставаясь свежими. 
Если же ягоды начинают немного портиться, то они помещаются
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в вакуумный пакет и отправляются в морозильную камеру, а затем 
используются для приготовления сладких соусов и пюре, часть отда­
ется в бар для приготовления коктейлей. Десертная кулинария всегда 
вдохновляла поваров на выдумку и фантазию, и по сей день они с на­
слаждением создают все новые и новые необыкновенные, восхити­
тельные блюда.

Способ замораживания основ включает охлаждение растительно­
го сырья до температуры от + 1  до —1 °С. Затем часть растительного 
сырья измельчают до пюреобразного состояния, а после порцион­
ной расфасовки пюре в каждую порцию вносят оставшуюся часть 
растительного сырья в виде охлажденных кусочков или целых ягод, 
и (или) фруктов, и (или) овощей. Затем полученные порции замора­
живают при температуре не выше —18 °С и непосредственном кон­
такте с твердой двуокисью углерода путем равномерного рассыпания 
ее в дробленом, или чешуйчатом, или гранулированном виде на по­
верхность порции десерта без перемешивания в соотношении масс 
двуокиси углерода и порции десерта 0,1:1,0—0,3:1,0. При этом тем­
пературу в центре порции десерта понижают в течение 1 0 — 15 ми­
нут до значений на 2 —4 °С ниже криоскопической. Далее десерт 
домораживают в течение 5 — 6  часов в зависимости от вида расти­
тельного сырья и массы порции десерта. По этому способу получают 
замороженный десерт. Изобретение позволяет улучшить качество за 
счет снижения микробиологической обсемененности, повысить со­
держание витаминов, в частности, витамина С, уменьшить свобод- 
носодержащуюся влагу в десерте без ухудшения его органолептиче­
ских показателей

Наиболее близким аналогом к заявленному изобретению яв­
ляется способ производства замороженного десерта, включающий 
подготовку плодов и (или) ягод, измельчение, перемешивание, пор- 
ционирование, тепловую обработку и замораживание при контакте 
с гранулированной двуокисью углерода.

Недостатком этого способа является высокая энергоемкость и не­
достаточно высокое качество десерта. Технический результат заклю­
чается в улучшении качества за счет снижения микробиологической 
обсемененности, повышении содержания витаминов, в частности, 
витамина С, уменьшении свободносодержащейся влаги в десерте без 
ухудшения его органолептических показателей и снижение себесто­
имости.
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Правила заморозки сырья:
• выбирайте для заморозки свежие (крепкие) продукты, зрелые, но 

не перезревшие;
•  выбирайте подходящую упаковку и правильно упаковывайте;
•  температура в морозилке не должна превышать —18 °С;

если есть возможность, используйте функцию «Суперзаморозка» 
морозильной камеры;

• рекомендуется закладывать в морозилку для заморозки за один 
раз не более 1 кг продуктов, так как в морозилке резко подни­
мется температура, что плохо для уже замороженных продуктов, 
и дольше будет идти процесс заморозки только что положенного. 
Нужно закинуть много за раз — поставьте в холодильник охла­
диться, а после закидывайте в морозилку;

• нельзя замораживать размороженные продукты повторно. Если вы 
приготовили что-то из размороженных продуктов, термически их 
обработав, то заморозить готовое блюдо можно. Объясняется это 
правило тем, что после повторной заморозки в продукте очень ак­
тивно размножаются бактерии и микроорганизмы, и продукт пор­
тится значительно быстрее, даже будучи замороженным;

• замораживать только небольшие количества —  тогда заморозка 
происходит быстро и в результате на поверхности формируются 
маленькие, а не крупные кристаллы льда и наносится минималь­
ный ущерб структуре продуктов;

• разделяйте замороженные продукты на порции, которые можно 
потом использовать;

• длительный прямой контакт с холодным воздухом в морозилке 
приводит к холодному «ожогу», поэтому храните продукты в пла­
стиковых коробках или плотно закрывающихся контейнерах;

• всегда подписывайте продукты в морозилке и ставьте дату замо­
розки, чтобы не приходилось выбрасывать просроченные про­
дукты;

• размораживайте продукты в холодильнике, а не при комнатной 
температуре, либо размораживайте, погрузив в воду в упаковке;

• замораживайте ягоды на подносе, затем пересыпайте в пакет и не 
мойте перед замораживанием;

• замораживать можно практически все ягоды —  землянику, ма­
лину, ежевику, крыжовник, черную и красную смородину, жимо­
лость, вишню и др.;
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• упаковывайте продукты по возможности герметичнее (при упа­
ковке жидких продуктов, например, пюре, оставляйте некоторое 
пространство с учетом расширения);

» следите, чтобы твердые емкости имели плотные крышки. Крепко 
перевязывайте полиэтиленовые пакеты. На каждую упаковку на­
клейте этикетку с надписью содержимого и его количества, даты 
начала замораживания и срока хранения. Надпись делайте вос­
ковым карандашом или водонерастворимым фломастером, для 
того чтобы надпись не стерлась или не смылась;

• любые виды фруктов, которые вы собираетесь замораживать, 
должны быть зрелыми, но без признаков порчи. Чтобы облег­
чить обработку сырых, оттаявших фруктов удалите у них все 
несъедобное —  кожуру, стебли, сердцевину, косточки — перед 
заморозкой. Большинство подготовительных операций перед 
замораживанием снижает активность ферментов и окислитель­
ных процессов. Так как нагревание разрушает ферменты, отва­
ренные фрукты хранятся дольше, чем сырые. В зависимости от 
того, какие фрукты вы хотите получить, твердые или мягкие, от­
варите фрукты полностью или лишь слегка обварите их. Дольки 
яблок, например, можно обварить в течение пары минут в ки­
пящей воде. Фрукты, имеющие более мягкую массу, не следует 
отваривать в воде, потому что они теряют вкус и текстуру. От­
варивать их нужно, разрезав на две и более частей, в сахарном 
сиропе. Замораживайте эти фрукты в сиропе, в котором их отва­
рили. Оставленные в холодном сахарном сиропе фрукты к тому 
же лучше сохранят свою окраску: для большей надежности до­
бавьте немного лимонного сока или аскорбиновой кислоты (ви­
тамин С в порошке). Чтобы не осевшие на дно плоды сохранить 
в погруженном в жидкость состоянии, накройте их влагонепро­
ницаемой бумагой и лишь затем закройте емкость крышкой. 
Присыпка сахаром также снизит риск обесцвечивания плодов. 
Кристаллы сахарного песка вытягивают из фруктов соки, кото­
рые растворяют сахар и создают защитный слой сиропа. Плоды 
темного цвета, такие как малина, менее подвержены обесцвечива­
нию, и для замораживания их можно просто поместить в плотно 
закрывающуюся емкость. Чтобы мягкие ягоды сохранили свою 
форму, сначала заморозьте их разложенными на подносе. Если вы 
готовите пюре из сырых фруктов, например, абрикосов, добавьте
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сахар и лимонный сок (или аскорбиновую кислоту) перед замора­
живанием. Чтобы разморозить фрукты для употребления в пищу 
в сыром виде, подержите их в упаковке в холодильнике;

• не замораживайте: горячие и теплые продукты и блюда —  их 
нужно сначала хорошо охладить; бананы, а также нежные фрукты 
и ягоды, например, дыня, клубника, авокадо и кусочки цитрусо­
вых фруктов; желе —  сладкое и несладкое — желатин кристал­
лизуется в морозилке, хотя многие десерты на основе желатина 
нормально сохраняются.

Вопросы и задания для самоконтроля

1. По каким признакам классифицируются холодные десерты?
2. Чем сбрызгивают и заправляют фруктовые салаты?
3. Назовите удачное сочетание фруктов и пряностей.
4. В чем отпускают землянику и малину?
5. Какие виды техники декорирования фруктовых десертов вы знаете.
6 . Разработайте эскиз подачи фруктов для фуршета.
7. Какую выпечку можно отнести к десертам?
8 . Перечислите правила приготовления десерта из теста фило.
9. Составьте алгоритм технологического процесса приготовления 

рулета из теста фило с айвой.
1 0 . Назовите температурные параметры при темперировании.
1 1 . Перечислите основные правила темперирования.
12 . Назовите методы темперирования.
13. Назовите методы изготовления шоколадных конфет.
14. Какие дефекты встречаются в шоколадных десертах?
15. Что такое флан?
16. Расскажите технологию приготовления крема-брюле.
17. Какие десерты относятся к желированным?
18. Какие десерты относятся к замороженным?
19. Расскажите технологию приготовления бланманже.
2 0 . Сформулируйте правила заморозки основ для десертов.

*

Онлайн-доступ к материалам издательства «КноРус» можно приобрести на сайте: 
www.e.Lanbook.ru

ГЛАВА 3 J
)гия приготовления 

сложных горячих десертов

3.1. Классификация и ассортимент 
сложных горячих десертов

Десерт  — это блюдо, завершающее трапезу. И даже если эта тра­
пеза была обычной, удачный десерт сделает ее запоминающейся бла­
годаря приятному сладкому послевкусию. Поэтому рекомендуется 
уделять десерту ничуть не меньше внимания, чем всем остальным 
блюдам в вашем меню. Десерты могут быть разными по консистен­
ции, компонентам, вкусу, размеру порций. Температура подачи горя­
чих десертов должна быть 70— 75 °С.

К  сложным горячим десертам  относятся:
• суфле; t
• пудинги;
• блюда из яблок;
• мучные сладкие блюда;
• фондю;
• фламбе.

Однако многие сладкие блюда подают как в горячем, так и в холод­
ном виде (печеные яблоки, блинчики с фруктовыми фаршами и др.).

Для их приготовления используют сахар, плоды, ягоды, орехи, 
различные плодово-ягодные соки, экстракты, сиропы, а также яйца, 
молоко, сливки, мучные и крупяные продукты. Ароматизирующими 
и вкусовыми веществами сладких блюд являются ванилин, корица, 
цедра плодов цитрусовых, кислота лимонная, кофе, какао, вино и т.д.

В качестве желирующих веществ можно использовать продукты 
животного и растительного происхождения — желатин, обычный 
и модифицированный крахмал, агароид, фурцелларан, а также аль­
гинат натрия и пектиновые вещества.

Тех

131

http://www.e.Lanbook.ru


3.2. Суфле, пудинги

ТВОРОЖНО-ФРУКТОВОЕ СУФЛЕ

Рис. 3.1. Творожно-фруктовое суфле

Расход сырья для творожно-фруктового суфле

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Груши 83 67
2 Сахар 40 40
3 Творог 125 125
4 Яйца 1 шт. 40
5 Банан 67,5 27

Выход 300

Технология приготовления
1. Яйца взбейте с творогом, добавьте сахар и нарезанные 

кубиками фрукты и на 3 мин в микроволновую печь.
2. Форму выбирайте с высокими бортиками, суфле подни­

мается в процессе приготовления. Когда верхняя шапочка 
стала плотной, суфле готово.

ЯБЛОКИ В МАННОМ СУФЛЕ

Рис. 3.2. Десерт «Яблоки в манном суфле»

Расход сырья для десерта «Яблоки в манном суфле»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яблоки 80

2 Сахар 16

3 Манная крупа 125

4 Яйца 1 шт.

5 ' Изюм 17

6 Масло сливочное 25

7 Сахарная пудра 15

8 Лимонный сок 1

Выход 300

Технология приготовления
1. Яблоки вымойте, обсушите, смажьте каждое растоплен­

ным сливочным маслом и обваляйте в сахаре, поместите 
в форму для запекания и поставьте в разогретую до 
170 °С духовку на 2 5 -3 0  минут.

2. Молоко вскипятите, уменьшите огонь и добавьте часть 
сахара, манную крупу и изюм. Варите, помешивая, 3 мин.

3. Перелейте в большую миску и отставьте на 3 мин.
4. Отделите желтки от белков, взбейте белки с лимонным 

соком и оставшимся сахаром в крепкую пену.
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5. В манную смесь введите яичные желтки, перемешайте, за­
тем введите 1/3 взбитых белков, перемешайте, аккуратно 
введите оставшиеся белки, осторожно перемешивая дере­
вянной лопаткой.

6. Переложите приготовленную смесь в смазанную маслом 
форму для запекания, аккуратно опустите в нее яблоки.

7. Посыпьте сахарной пудрой и поставьте в разогретую до 
190 °С духовку на 25 мин. На десертную тарелку выложи­
те суфле, сверху посыпьте сахарной пудрой (рис. 3.2).

ТВОРОЖНОЕ СУФЛЕ

Рис. 3.3. Творожное суфле

Расход сырья для десерта «Творожное суфле»

Но Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Творог (нежирный) 100 100
2 Яйцо 40 40
3 Сахар 23 23

| Выход 150

Технология приготовления
1. Аккуратно отделите желтки от белков. Белки поставьте 

на время в холодильник. Блендером соедините творог 
и жйИтки, добавьте сахар.

2. Достаньте белки из холодильника. Взбивайте их около 
б минут на средней скорости, немного посолив. Взбивайте 
до крепкой пены, введите в творог.
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3. Введите в творожную массу вначале половину белков, пе­
ремешайте лопаточкой до однородности. Добавьте остав­
шиеся белки и медленно перемешайте.

4. Возьмите форму (или формочки) для суфле, смажьте каж­
дую маслом и переложите ложкой творожную массу.

5. Ставим в заранее разогретую до 180 °С духовку, затем 
нужно увеличить температуру в духовке до 240°. Запе­
кайте блюдо около 20 минут. Во время готовки ни в коем 
случае не открывайте дверь духовки, иначе суфле опадет.

6. Через 20 минут суфле готово (рис. 3.3). Подавайте его 
сразу же, иначе оно будет терять форму.

ШОКОЛАДНОЕ СУФЛЕ

Рис. 3.4. Шоколадное суфле

Расход сырья для десерта 
«Шоколадное суфле»

На Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Какао (для украшения) 5 5

2 Молоко 200 200

3 Сахар 40 40

4 Яйцо 1 1/г шт. 60

5 Шоколад горький 50 50

6 Кокосовая стружка 3 3

Выход 350
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Технология приготовления
1. Разогрейте духовку, выставив температуру 180°.
2. Смешайте сахар, кокосовую стружку и шоколад, поломан­

ный кубиками.
3. Молоко доведите до кипения и вливайте его в смесь, 

размешивая ложкой. Шоколад должен полностью раство­
риться.

4. Отделите белки от желтков. Белки взбейте до состояния 
плотной пены. Добавьте белковую пену в шоколадную смесь.

5. Вылейте смесь в форму и поставьте запекаться в духовку 
на 4 0 -4 5  минут.

6. Готовое суфле можете посыпать какао или нетающей са­
харной пудрой (рис. 3.4).

СУФЛЕ С КАРАМЕЛЬЮ

Рис. 3.5. Суфле с карамелью

Ра схода  сы р ья  д л я  суф ле  с  карам елью

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Масло 35 35
2 Мука 35 35
3 Молоко 160 160
4 СЗхар 40 40
5 Яйца 2 шт. 80

Выход 350

136

Технология приготовления
1. Растопите масло в сотейнике и добавьте муку. Варите

в течение минуты, после чего постепенно влейте молоко
и сделайте густой соус. Варите пару минут, снимите с огня 
и дайте немного остыть.

2. Разогрейте духовку до 200 °С. В кастрюле нагрейте сахар
и варите, пока он не карамелизуется. Вылейте карамель
в соус и перемешайте. По одному добавьте яичные желтки 
и взбейте соус венчиком. Вылейте соус в форму для за­
пекания и поставьте на противень с водой.

3. Выпекайте суфле с карамелью 45 минут, а перед подачей 
посыпьте сахарной пудрой (рис. 3.5).

Суф ле от Николя Буссана, выдающегося французского Chef 
Patissier, обладателя титула M.O.F. Patissier 2000 (Лучший кондитер 
Франции 2000 г.) и вице-чемпиона мира по кондитерскому ис­
кусству 2002 г. Николя Буссан более 25 лет работает с десертами.

Рис. 3.6. Суфле

Р а схо д а  сы рья  д л я  суф ле  от Николя Буссана

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Молоко 200 200

2 Сахар 65 65

3 Яйцо (белок) У 2 шт. 20

4 Яйцо (желток) 2 шт. 22



№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

5 Мука 20 20

6 Масло сливочное 10 10
7 Апельсин (цедра) 3 3

8 Ликер 25 25
Выход 350

Технология приготовления
1. Отмерьте 90 мл ликера Grand Marnier Cordon Rouge ligueur 

или подобного.
2. Муку, обязательно просеянную и обязательно прохладную, 

добавьте в холодное молоко, размешайте. Поставьте на 
огонь завариваться, постоянно помешивая венчиком, до­
ведите до загустения и дайте мучной массе немного 
прокипеть.

3. Продолжая помешивать венчиком, введите сливочное 
масло, добавьте 3 г натертой цедры свежего апельсина 
и ликер.

4. Добавьте 2 желтка, дайте тесту немного провариться, что­
бы масса хорошо соединилась.

5. Взбейте белки на высокой скорости миксера, постепенно до­
бавляя сахар, до твердых пиков. Чем тверже пики, тем кра­
сивее будет суфле. Быстро введите взбитые белки в тесто 
в три приема. Сначала добавьте небольшую часть белков, 
перемешайте до однородности. Оставшуюся часть белков 
примешайте к тесту, осторожно поднимая его снизу вверх.

6. Смажьте формочки сливочным маслом, посыпьте сахаром, 
лишний стряхните.

7. Важно! Не посыпайте сахаром заранее, иначе суфле при­
станет к форме.

8. Тесто выложите в кулинарный мешок и наполните фор­
мочки, начиная с центра, разгладьте поверхность суфле 
ножом, проведя по краю формы.

9. Поосавьте в разогретую до 200 °С духовку на 8 -1 0  минут.
10. Готовое суфле хорошо поднимется (рис. 3.6).
11. Подавайте сразу же к столу горячим.
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РИСОВЫЙ ПУДИНГ

Рис. 3.7. Рисовый пудинг

Расхода сырья для рисового пудинга

Ne Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Рис 60 60

2 Сахар 50 50

3 Молоко сгущенное 400 400

4 Молоко 300 300

5 Мускатный орех тертый 2 2

6 Масло сливочное 25 25

7 Джем 40 40
Выход 1000

Технология приготовления
1. Смажьте маслом жаропрочное блюдо, высыпьте в него рис 

и сахар, перемешайте.
2. Смешайте молоко и сгущенное молоко, доведите до кипе­

ния, влейте молоко в рис и тщательно перемешайте. По­
сыпьте мускатным орехом, накройте фольгой и запекайте 
30 минут при 150 °С.

3. Достаньте пудинг из духовки и хорошо перемешайте, что­
бы не было комочков. Накройте той же фольгой. Запекайте 
еще 30 минут. Достаньте и перемешайте еще раз.

4. Смажьте пудинг сливочным маслом и выпекайте еще 4 5 -  
60 минут до размягчения риса и появления золотистой 
корочки (рис. 3.7).

5. При подаче пудинг оформите джемом.
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ВЕНСКИЙ ПУДИНГ В ПАРОВАРКЕ

Рис. 3.8. Пудинг Венский паровой

Расход сырья для Венского пудинга

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Сахар 200 200
2 Молоко 300 300
3 Мука 20 20
4 Масло сливочное 300 300
5 Крахмал 40 40
6 Яйца 4 шт. 160

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Смешайте сливочное масло, муку, крахмал, сахар, посте­

пенно введите молоко и доведите до кипения. Варите 
1 0 -15  минут. Массу слегка охладите, по одному введите 
желтки, а затем взбитые белки. Вылейте массу и варите 
на водяной бане до готовности. Вылейте аккуратно и осто­
рожно подготовленную смесь. Поставьте форму в паровар­
ку. Готовьте на пару смесь около часа.

2. Перед подачей на стол пудинг осторожно вытряхните из 
фор|^ы на блюдо (рис. 3.8).

3. Подавайте горячим.

ПУДИНГ С ЧЕРНОСЛИВОМ

Рис. 3.9. Пудинг с черносливом

Расход сырья для пудинга с черносливом

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Морковь 180 180

2 Яблоки 95 95

3 Чернослив без косточек 85 85

4 Яйца 8 шт. 320
-......—...

5 Молоко 220 220

6 Орехи кедровые 18 18

7 Корица 4 4

8 Сухари 50 50

9 Масло растительное 35 35

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Морковь и яблоко очистите, нарежьте кубиками и припу­

стите в молоке. Чернослив замочите на 1 час, воду слейте 
и мелко нарежьте чернослив.

2. Яичные желтки взбейте, соедините с морковью, яблоками, 
ванильными сухарями, корицей и черносливом. Переме­
шайте, введите взбитые в пену белки.



3. Полученную массу выложите в смазанную маслом форму 
и запекайте час при температуре 170 °С.

4. Готовый пудинг посыпьте сахарной пудрой и кедровыми 
орешками (рис. 3.9).

П У Д И Н Г ГР У Ш Е В Ы Й  С  О РЕХАМ И

Рис. 3.10. Пудинг грушевый с орехами

Расход сырья для пудинга грушевого с орехами

Ко Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Груши 137 100
2 Молоко 500 500
3 Яйца 3 шт. 120
4 Сахар 75 80
5 Орехи грецкие 125 125
б Манная крупа 40 45
7 Масло сливочное 25 30

8 Соль 2 2
Выход 1 000

Технология приготовления
1. Орехи обжарьте, измельчите и проварите в молоке.
2. Затемр помешивая, 'всыпьте манную крупу, посолите и до­

ведите до кипения.
3. Яичные желтки разотрите с сахаром. Груши нарежьте лом­

тиками, соедините с ореховой массой и яичными желт-
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ками, перемешайте. Яичные белки взбейте до устойчивой 
пены и введите в приготовленную массу.

4. Выложите смесь в смазанную маслом форму и варите на 
пару 2 0 -3 0  минут.

5. При подаче выложите пудинг из формы, оформите ломти­
ками груш и полейте фруктовым сиропом (рис. 3.10).

3.3. Овощные кексы

Кексы с добавлением овощей более полезные, чем традиционные. 
Добавление пряностей делает вкус тыквы незаметным, поэтому кек­
сы могут понравиться даже тем, кто тыкву не жалует.

КЕКС ИЗ МОРКОВИ и  ты к в ы

Расход сырья для кексов из моркови и тыквы

No Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Тыквенное пюре 200 200

2 Растительное масло 130 130

3 Мука 250 250

4 Морковь 250 200

5 Яйца 2 шт. 80

б Разрыхлитель 15 15

7 Сахар 150 150

8 Цедра апельсина 20 20

Выход на 10 шт. - 1 000

Выход 1 порции - 100

Технология приготовления
1. Яйца взбейте при помощи миксера в пышную массу.
2. К взбитым яйцам добавьте растительное масло, сахар, 

тыквенное пюре и еще раз взбейте.
3. Муку соедините с разрыхлителем для теста, перемешайте 

и высыпьте в тесто. Перемешайте ложкой.
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4. Морковь очистите и потрите на средней терке. На мел­
кой терке потрите апельсиновую цедру. Добавьте в тесто 
и перемешайте.

5. Выложите тесто в силиконовые формочки, наполняя их 
наполовину.

6. Поставьте в разогретую до 180 °С духовку и пеките 2 5 -  
30 минут.

КЕКСЫ ИЗ ОВОЩЕЙ С ПРЯНЫМИ ТРАВАМИ

Рис. 3.11. Овощные кексы с пряными травами

Расход сырья для кексов с пряными травами

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Кабачок 320 200
2 Зеленый лук 62 47
3 Мука 250 350
4 Морковь 97 70
5 Яйца 2 шт. 80
6 Укроп 35 15
7 Сметана 150 150
8 Прованские травы 10 20
9 Брынза 100 100
10 Сода 10

Выход - 10 шт. по 100 г

Технология приготовления
1. Кабачок помойте. Если овощ немолодой, срежьте шкурочку 

тонко и удалите крупные семечки. У молодого кабачка
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срежьте только носик и хвостик. Натрите кабачок на мел­
кой терке, поместите в дуршлаг, посолите и оставьте на 
полчаса, чтобы стек сок. Затем хорошенько отожмите его 
руками. Морковь натрите на мелкой терке. Стебель зелено­
го лука порубите, перья оставьте для начинки.

2. Совместите подготовленные овощи в глубокой миске. 
Вбейте пару яиц и перемешайте. Затем добавьте чай­
ную ложку без особой горки соды. Следом влейте смета­
ну. Перемешайте тесто еще раз. Дайте соде три минуты, 
чтоб погаситься. Далее постепенно добавляйте просеянную 
пшеничную муку. Замесите тесто, напоминающее по кон­
систенции густую сметану (тесто как на оладьи). Добавьте 
соль и прованские травы по вкусу.

3. Теперь займитесь начинкой. Зелень укропа и перья зелено­
го лука промойте и тщательно просушите. Порубите всю 
зелень мелко. Брынзу натрите на мелкой терке. Переме­
шайте зелень и брынзу, чтобы масса стала равномерной.

4. Силиконовые формочки заполните овощным тестом на 
две трети. Затем маленькой ложкой вкладывайте начинку 
в центр кекса. Отправьте овощные кексы в разогретую 
духовку. Выпекайте при температуре 180-190° в течение 
30 минут. Готовые кексы достаньте из духовки и спустя 
3 - 5  минут -  из формочек.

5. Пышные ароматные овощные кексы готовы (рис. 3.11). Они 
получились очень нежными и просто тают во рту.

3.4. Яблочные десерты

ШАРЛОТКА

Рис. 3.12. Ш арлотка
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Расход сырья для яблочного десерта «Шарлотка»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Батон 40 40

2 Корица 1,8 1,8

3 Ваниль 0,1 0,1

4 Цедра лимона 0,5 0,5

5 Молоко 25 25

6 Сахар 50 50

7 Яйца 1/4 12

8 Сахарна пудра 4 4

9 Яблоки 35 35

10 Масло сливочное 7 7

Выход 160

Технология приготовления
1. Яблоки очистите от шкурки и сердцевины, после чего 

нарежьте их тонкими дольками и присыпьте сахарным 
песком и корицей.

2. В углубленной емкости взбейте сахарный песок с яйцами, 
но не до пены, а до смешения желтка и белка воеди­
но, после чего влейте в состав молоко, всыпьте ваниль 
и вновь все перемешайте.

3. Форму для выпечки смажьте жиром, а на дно выстелите 
пергамент. По бумаге расстелите красиво дольки яблока, 
а затем перекройте их слоем смоченных в молочно-яичной 
пропитке ломтиков хлеба. Затем снова выложите оставши­
еся яблоки и перекройте очередным слоем пропитанной 
булки.

4. Выпекайте шарлотку полчаса при температуре 180 °С.
5. Поддайте десерт горячим, украсьте нетаящей сахарной 

пудрой (рис. 3.12).

ЯБЛОЧНЫЙ ПУФИК

Рис. 3.13. Яблочный пуфик

Расход сырья для десерта «Яблочный пуфик»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яйца 2 шт. 80

2 Масло сливочное 250 250

3 Яблоки 280 280

4 Разрыхлитель 10 10

5 Мука 200 200

6 Сахар 250 250

Выход 10 шт. по 100 1000

Технология приготовления
1. Яблоки очистите, разрежьте пополам, удалите сердцевину. 

Разогрейте 4 ст. л. масла с 4 ст. л. сахара. Готовьте, пока 
смесь не запенится. Положите яблоки и готовьте на не­
большом огне, время от времени переворачивая, 5 - 6  мин.

2. Взбейте оставшееся масло с оставшимся сахаром. Добавьте 
яйцо, перемешайте. Всыпьте просеянную муку и разрыхлитель. 
Влейте 3 ст. л. холодной кипяченой воды. Замесите тесто.

3. На дно 4 формочек для кексов положите половинки яблок 
срезом вверх. Сверху распределите карамель из сотейника, 
затем тесто. На противень влейте воду слоем 2 см, по­
местите на него формочки и поставьте в разогретую до 
180 °С духовку на 15 мин.
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ЯБЛОКИ В КЛЯРЕ

Рис. 3.14. Яблоки в кляре

Расход сырья для десерта «Яблоки в кляре»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яблоки 143 100
2 Растительное масло 100 100

3 Сахарная пудра 50 50

Для кляра

1 Яйца 1 шт. 40
2 Сахар 75 55
4 Сметана 105 85

5 Мука 30 30

б Разрыхлитель 5 5
7 Соль 1,5 1,5

8 Корица 2 2
1 Выход 300

Технология приготовления
1. Приготовьте кляр. Для этого яйцо взбейте с сахаром и со­

лью, добавьте сметану. Постепенно всыпьте муку с раз­
рыхлителем и замесите негустое тесто.

2. У яблок вырежьте сердцевину и нарежьте яблоки колечка­
ми толщиной примерно 0,5 см.

3. В сковороде разогрейте масло. Нарезанные яблоки опу­
скайте в кляр и обжаривайте с двух сторон, как оладьи.

4. Обжаренные яблоки в кляре выложите на салфетку, чтобы 
стекло лишнее масло, и еще горячими посыпьте их сахар­
ной пудрой (рис. 3.14).

ФЛОНЯРД

Рис. 3.15. Десерт «Флонярд»

Расход сырья для десерта «Флонярд»

Nq Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Яйца 5 шт. 190

2 Сахар 90 90

3 Мука 100 100

4 Масло растительное 54 54

5 Молоко 250 250

б Яблоки 186 140

7 Масло сливочное 47 47

8 Мед 60 60

9 Соль 1,5 1,5

10 Сахарная пудра 60 60

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Яблоки очистите от кожуры, удалите сердцевину и нарежь­

те небольшими кусочками.



2. Разогрейте в сковороде сливочное масло с медом, что­
бы мед полностью растворился. Выложите в сковороду 
яблоки, перемешайте, чтобы все они покрылись медом 
и прогрейте на среднем огне 7 -1 0  минут, постоянно по­
мешивая.

3. Приготовьте тесто. Для этого взбейте яйца с солью, саха­
ром и растительным маслом. Всыпьте муку. Хорошо пере­
мешайте, чтобы не было комочков.

4. Молоко нагрейте почти до кипения и, сразу перемешивая, 
небольшими порциями влейте в тесто.

5. Тесто вылейте на карамелизированные яблоки и поставьте 
в разогретую до 200 °С духовку на 3 0 -4 0  минут. Вы­
пекайте флонярд до золотистого цвета. Готовый флонярд 
посыпьте сахарной пудрой и подавайте в теплом виде 
(рис. 3.15).

Я Б Л О Ч Н Ы Й  КРАМ БЛЬ

Рис. 3.16. Яблочный крамбль

Расход сырья для десерта «Яблочный крамбль»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Ябяоки 572 400
2 Сахар 80 80
3 Мука 160 160
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Но Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

4 Сливочное масло 80 80

5 Корица молотая 10 10

6 Песочная крошка 280 280

Выход 1000

Технология приготовления
1. Соедините сахар с мукой и перемешайте. В смесь муки 

и сахара влейте растопленное сливочное масло. Переме­
шайте вилкой, а затем перетрите руками в крошку.

2. Яблоки помойте, почистите, разрежьте пополам, удалите 
сердцевину с косточками и нарежьте средними кусочками. 
Порционные жаропрочные формочки смажьте маслом. Вы­
ложите яблоки, посыпьте корицей.

3. Выложите песочную крошку поверх яблок, чтобы она пол­
ностью их закрыла.

4. Поставьте в разогретую до 200 °С духовку. Выпекайте 
яблочный крамбль 2 5 -3 0  минут. Подавайте в горячем, те­
плом или охлажденном виде. Яблоки получаются сочными, 
а сверху -  хрустящая корочка (рис. 3.16).

5. Можно подать яблочный крамбль теплым, дополнив его 
шариком ванильного мороженого.

3.5. Гурьевская каша

Обычные каши тоже можно назвать десертами. В основе гурьев­
ской каши лежит обыкновенная манная крупа. Многослойный де­
серт запекают до румяной корочки, посыпают обжаренными грецки­
ми орехами и подают с абрикосовым соусом, в который при желании 
можно добавить ликер.

Из сухофруктов для гурьевской каши подходят курага, изюм, ин­
жир, цукаты. Орешки лучше брать двух видов, к примеру, арахис 
и фундук. Очень часто при выкладывании каши слоями использует­
ся мед или варенье, а последовательность должна быть следующей: 
каша, сухофрукты, мед (варенье), орешки, пенка, снова каша и так 
далее.
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ГУРЬЕВСКАЯ КАША

Расход сырья для десерта «Яблочный крамбль»

Но Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Сливки 35% 500 500
2 Сахар 100 100
3 Манная крупа 160 160
4 Изюм 160 160
5 Г редкий орех 160 160

Выход 1 000

Технология приготовления
1. Измельчите З/4  орехов, остальные обжарьте. Положите 

к жареным орешкам 1 ст. л. сахара и добавьте столько 
же воды, на среднем огне карамелизуйте орехи, уберите 
с плиты.

2. Залейте изюм кипятком и на 10 мин оставьте.
3. Налейте сливки в широкую кастрюлю, поставьте в разо­

гретую до 160 °С духовку, дождитесь, когда появится 
пенка, снимите ее шумовкой, выложите на плоское блюдо, 
приготовьте таким же образом еще 4 пенки и остудите их, 
нарезав одну широкими полосками.

4. Всыпьте манную крупу в оставшиеся горячие сливки при 
постоянном помешивании, добавьте оставшийся сахар, 
подсолите, сварите до готовности манной крупы.

5. Добавьте в кашу поре­
занную пенку, обсушен­
ный изюм, порубленные 
орешки, перемешайте.

6. Смажьте форму для 
каши сливочным мас­
лом, выложите слоем 
кашу* утрамбуйте; сло­
ем выложите орехи, 
уложите пенку, затем 
снова слой каши, оре-

Рис. 3.17. Вариант подачи каши 
гурьевской
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хов и пенка и так далее. Посыпьте последний слой каши 
сахаром, запеките в разогретой до 170 °С духовке до 
карамелизации сахара.

7. После выпекания кашу переверните на блюдо, оформите 
карамелизованными орехами и ягодами (рис. 3.17).

3.6. Снежки

Снежки —  очень интересный французский десерт, который об­
ладает незабываемым вкусом (рис. 3.18).

Рис. 3.18. Снежки

СНЕЖКИ

Технология приготовления
1. Доведите до кипения 2 стакана молока и снимите с огня. 

Разрежьте стручок ванили в длину и бросьте его в моло­
ко. Накройте крышкой и дайте настояться 15 минут.

2. Нам понадобятся 4 белка и 6 желтков
3. Желтки взбейте с 1 /з  стакана сахара.
4. Удалите стручок ванили из молока. Ножом соберите ва­

нильные семена и отправьте их обратно в молоко. Осто­
рожно темперируйте желтки, продолжая взбивать.

5. Вылейте смесь в кастрюлю и поставьте ее на медленный 
огонь, постоянно помешивая деревянной ложкой. Варите 
около 20 минут. Смесь должна быть достаточно густая, 
чтобы не стекать с ложки. Получился крем для подачи 
снежков.



6. Снимите смесь с огня и процедите в неглубокое сервиро­
вочное блюдо. Остудите и поставьте в холодильник.

7. Взбейте 4 яичных белка с У з  стакана сахара до образо­
вания белых холмиков.

8. В кастрюлю налейте оставшиеся 2 стакана молока и до­
ведите до легкого кипения. Используя большую ложку, 
сформируйте из белковой смеси большие снежки и сва­
рите их в кипящем молоке около 30 секунд с каждой 
стороны. Главное -  не переварить. Выкладывайте снежки 
на сухое полотенце.

9. Оставшийся сахар и 1/3 стакана воды нагрейте в ма­
ленькой кастрюле на высоком огне, пока смесь не караме­
лизуется, став янтарного цвета. Снимите кастрюлю с огня, 
чтобы карамель не сгорела. Оставьте ее на 5 минут, чтобы 
карамель немного застыла.

10. Достаньте крем из холодильника и с помощью шумовки 
выложите на него снежки. Опуская вилку в карамель, 
украсьте десерт карамельной паутинкой. Подавайте сразу.

3.7. Сложные горячие шоколадные десерты

Шоколадное фондю — это кремовый десерт, угощение достаточ­
но простое и непринужденное. Его несложно приготовить в домаш­
них условиях, важно лишь соблюдать несколько правил. Правило 
первое и самое главное: основа шоколадного фондю —  это каче­
ственный шоколад! На нем экономить нельзя. Важно, чтобы процент 
содержания какао-бобов был максимальным для выбранного вами 
вида шоколада, а вот сам вид не имеет значения. Руководствуйтесь 
собственным вкусом, можете выбрать горький, молочный или белый 
шоколад на свое усмотрение. Эксперты полагают, что наилучший 
шоколад для фондю —  это горький шоколад фирмы «Тоблерон», 
именно он был в основе самого первого в мире шоколадного фон­
дю, и с тех пор еще никому не удалось затмить его неповторимый 
изысканный вКус. В процессе темпирования в шоколадную массу до­
бавляют сливки, сгущенное молоко, сливочное масло, кофе, благо­
родные алкогольные напитки типа ликеров, бренди или вина, а также 
специи — корицу, ваниль, цедру цитрусовых, а иногда даже перец.
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ШОКОЛАДНОЕ ФОНДЮ С ГРУШЕЙ

Рис. 3.19. Десерт шоколадное фондю с грушей

Расход сырья для фондю

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Шоколад 70-90% 200 200

2 Сахар 50 50

3 Груши 167 100

4 , Сливки 100 100

5 Кофе 75 75

6 Вода 150 150

7 Сахар ванильный 10 10

8 Сок лимона 50 50

Выход 300/100/50

Технология приготовления
1. В первую очередь нужно приготовить груши в сиропе. Для 

этого соедините лимонный сок, сахар и воду в большой 
кастрюле. Помешивая, доведите смесь до кипения и вари­
те до растворения сахара.

2. Очистите груши и нарежьте их на порционные кусочки. 
Окуните груши в кипящий сироп на 5 -1 0  минут. После 
этого выньте груши, перемешайте сироп и оставьте его 
остывать.
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3. В это время нужно равномерно раздробить весь шоколад 
и нагреть его на водяной бане. Добавьте кофе. Важно не 
перемешивать массу, пока шоколад не растает полностью. 
После того как шоколадно-кофейная масса растаяла, вве­
дите в нее сливки, перемешайте и слегка нагрейте. Затем 
перелейте горячее фондю в горшочек и поставьте его на 
горелку, чтобы сохранить температуру. Подавайте вместе 
с грушами, остывшим сахарным сиропом и шариками мо­
роженого.

Фондан
Фондан —  французский десерт, «род­

ственник» маффина или кекса, только 
с жидкой серединой. Насыщенный шо­
коладный вкус у него получается из-за не­
большого количества муки (рис. 3 .2 0 ).

Подают фондан теплым, с шариком 
ванильного мороженого. Также к десерту 
можно добавить свежие ягоды, посыпать 
орехами, какао или тертым шоколадом.

Ш О К О Л А Д Н Ы Й  Ф О Н Д А Н

С первого раза идеальная серединка может не получиться, 
все зависит от технологических параметров: температуры выпечки 
и времени выпечки. Значение имеет материал, из которого изго­
товлены формочки, в которых выпекать кексы (можно использовать 
керамические формочки, силиконовые). Для приобретения опыта, 
навыка можно сначала выпечь один кекс, посмотреть серединку, и, 
если необходимо, увеличить или уменьшить время приготовления. 
Из указанного количества ингредиентов получается 10 кексов.

Расход сырья для фондана

№ 11аименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Шоколад 70-90% 250 250
2 Сахар 100 100
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№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

3 Мука 90 90

4 Сливочное масло 100 100

5 Яйца 2 шт. 80

Выход 10 шт. по 60 г

Технология приготовления
1. Шоколад поломайте на кусочки.
К шоколаду добавьте масло.
2. Шоколад с маслом поставьте на водяную баню.
3. Нагревайте до растворения. Остудите.
4. Яйца взбейте с сахаром.
5. Добавьте шоколад с маслом, перемешайте.
6. Добавьте муку, аккуратно перемешайте (тесто не должно 

быть сильно густым, оно должно тяжело спадать с ложки).
7. Формочки посыпьте какао или мукой.
8. Выложите тесто, заполняя формочки на 2/з .
9. Поставьте в разогретую до 180° духовку.
10. Выпекайте от 5 до 10 минут

(зависит от духовки, в электрической духовке достаточно 
7 минут).

11. Готовые кексы немного остудите, затем аккуратно пере­
верните на тарелку. Подавайте теплыми.
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3.8. Фламбе

Почти каждый рецепт при­
готовления фламбе подразуме­
вает использование фруктов.
Причем чаще всего их флам- 
бируют первым способом, т.е. 
поджигают алкоголь и полива­
ют им бананы, персики и другие 
вкусности (рис. 3.21). Со време­
нем можно усовершенствовать ,, „ ,г 1 ис. 5.Л .  Процессфламбирования
десерт и начать использовать
для фламбе сахарную пудру (для создания корочки), сливочное масло 
(для придания мягкости), корицу, расплавленный сахар, апельсино­
вый и лимонный соки и прочие ингредиенты.

ФЛАМБЕ ИЗ ПЕРСИКОВ И МОРОЖЕНОГО 

Расход сырья для фламбе

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г
1 Персики 250 250
2 Бананы 80 80
3 Коньяк 60 60
4 Сливочное масло 10 10

5 Сливки 2 0 0 2 0 0

6 Сахар 60 60
7 Красная смородина 10 10

Выход 250/250

Технология приготовления
Мороженое
1. Возьмите бананы и персики (по одной штуке) и взбейте 

в миксере.
2. Соедините сливки с. сахарной пудрой (чуть больше поло­

вины) и тщательно перемешайте.
3. Соедините получившееся пюре и взбитые сливки до одно­

родной массы. Поставьте в холодильник.
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Работа с персиками
1. Удалите из фруктов косточки и порежьте их на дольки.
2. Снимите кожицу. Разогрейте сковороду, добавьте сливоч­

ное масло и сахар. Закарамелизуйте дольки персиков. До­
бавьте коньяк и подожгите его.

3. Этот рецепт также подразумевает использование красной 
смородины. Она пригодится для создания соуса -  просто 
добавьте к ягодам сахар и проварите их.

4. Теперь можно собирать десерт: Выложите на тарелку доль­
ки персиков. Сверху поместите мороженое (2 -3  шарика). 
Полейте ягодным соусом.

БАНАНОВОЕ ФЛАМБЕ 
С ЦИТРУСОВЫМИ НОТКАМИ

Рис. 3.22. Фламбированные бананы

Расход сырья для десерта 
«Банановое фламбе с цитрусовыми нотками»

№ Наименование сырья Масса брутто, г Масса нетто, г

1 Бананы 334 2 0 0

2 Апельсины 149 100

3 Масло сливочное 40
4 Коньяк или ром 30
5 Сахар 120

Выход 200/150
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Технология приготовления
1. Выжмите сок из апельсинов.
2. Очистите бананы и каждый разрежьте вдоль.
3. На сковороду добавьте масло и сахар, нагрейте на сред­

нем огне.
4. Как только сахар смешается с растопленным маслом, до­

бавьте к нему апельсиновый сок и хорошенько размешайте.
5. Выложите на сковороду бананы и готовьте, переворачивая 

(достаточно 5 минут).
6. Влейте алкоголь и подожгите.
7. Как только пламя погаснет, можно снять сковородку с огня 

и выложить бананы на тарелку (рис. 3.22).
8. Украсьте десерт сиропом, орешками, сахарной пудрой и т.д.

Вопросы и задания для самоконтроля

1 . Перечислите отличительные особенности приготовления суфле 
и пудингов.

2. Какие наполнители используются для овощных кексов?
3. Какие десерты относятся к яблочным?
4. Расскажите технологию приготовления шарлотки.
5. Составьте алгоритм приготовления гурьевской каши.
6 . Назовите сырье для снежков.
7. Какие десерты можно отнести к горячим шоколадным десертам?

ГЛАВА 4

Методика расчетов

4.1, Расчет количества сырья 
для заданного количества порций

Для правильного расчета количества сырья для заданного количе­
ства порций необходимо выбрать выход порции десерта, обосновав его. 

Образец решения задачи.

Пример 1.
Какое количество сырья понадобится для приготовления 40 пор­

ций десерта «Самбук яблочный»?

Решение
Дано:
Ыпорц = 40 
VI пЬрц = 100 г 
Найти:
М — ?

Решение.
Воспользуемся Сборником рецептур. Рец. 

№  969. Самбук яблочный.
1. Расход сырья по рец. №  969 запишем 

в таблицу:
Масса 

брутто, г
1 Яблоки 795 700
2 Сахар 200 200
3 Желатин 15 15
4 Яйца (белки) 2 шт. 84
5 Вода для желатина 420 420

Выход 1 000
Из таблицы видно количество сырья, кото­

рое понадобится для 1 0  порций самбука, так 
как в условии задачи масса 1 порции десерта 
равна 1 0 0  г, поэтому для 40 порций количе­
ство сырья находим умножением на 4.
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2. Составим таблицу для ответа:

№ Сырье
Масса 
брутто 
(1 п.), г

Масса 
нетто 

(1 п.), г

Масса 
брутто 

(40 п.), г

Масса нетто 
(40 п.), г

1 Яблоки 79,5 70 3180 2 800
2 Сахар 20 20 800 800
3 Желатин 1,5 1,5 60 60
4 Яйца (белки) 1/5 шт. 8,4 8 шт 336

5 Вода для 
желатина 42 42 1680 1680

Выход 100 40 порций

4.2. Расчет количества порций 
из данного количества сырья

Образец решения задачи.

Пример 1.
Сколько порций крема ванильного получится, если в наличии 

9 кг сливок 35%-ной жирности? Выход 1 порции крема — 125 г.
Кратко записываем условие и решаем задачу в одно действие по 

формуле.
Решение.
Воспользуемся Сборником Рецептур. 

Рец. N° 971. Крем ванильный. Расход сливок 
по рец. №  971 — 500 г на 1000 г крема. На 
1 порцию десерта идет 125 г крема, поэтому 
составим пропорцию:

500— 1000 
X  125
X = 500 х 125 : 1000 = 62,5 г (сливок на 

1 порцию крема)
Расчитаем сколько порций получится из за­

данного количества сырья:
9000 : 62,5 = 144 порции 
Ответ: 144 порции.

Решение 
Дано: 
ш = 9 кг 
VI порц = 125 г 
Найти:
N порц —  ?

Задачи для самоконтроля

1. Рассчитайте количество порций шоколадного мусса, если для его 
приготовления было взято 1160 г сливок 35%-ной жирности. Вы­
ход 1 0 0  г.

2. Рассчитайте количество порций блюда «Яблоки в слойке», если 
для его приготовления было взято 15 кг яблок массой брутто. 
Выход 130 г.

3. Рассчитайте количество желатина, необходимого для приготовле­
ния самбука абрикосового в количестве 145 порций, если масса 
одной порции 1 0 0  г.

4. Рассчитайте количество молока массой брутто, необходимого для 
приготовления 40 порций крема ванильного. Выход 125 г.

5. Сколько порций суфле клубничного можно приготовить при на­
личии 550 г клубничного пюре?

6 . Сколько порций крема из апельсинов получится, если было взято 
4,9 кг апельсинов массой брутто? Выход 75 г.

7. Какое количество молока необходимо взять для приготовления 
150 порций желе из молока? Выход 100 г. Молоко пастеризован­
ное 3 ,2 %-ной жирности заменить на сухое молоко.

8 . Сколько желатина необходимо взять для приготовления 230 пор­
ций мусса земляничного? Выход 150 г.

9. Сколько порций блюда «Яблоки по-киевски» получится из 6  кг 
яблок массой брутто? Выход 150 г.

10. Сколько порций мусса яблочного на манной крупе можно при­
готовить, если в наличии 1,5 кг манной крупы? Выход 150 г.

1 1 . Сколько порций крема ванильного получится, если в наличии 
9 кг сливок 35%-ной жирности? Выход 150 г.

12. Какое количество сливочного масла необходимо взять для при­
готовления 80 порций суфле орехового? Выход 170 г.

4.3. Методика составления технологических 
и технико-технологических карт

Технологические карты на блюда — это официальные докумен­
ты, составленные в соответствии со Сборником рецептур и правил
технологии приготовления того или иного блюда или кулинарного
изделия. Изготовляются технологические карты на плотном картоне,



хранятся в картотеке. Технологические карты составляются на каж­
дое блюдо отдельно.

На лицевой стороне карты указывается наименование блюда, ре­
цептура и технология приготовления. В рецептуре имеется вес брут­
то, вес полуфабриката и вес готового блюда. Если это, например, 
десерт с соусом, то отдельно, через дробь, указывается вес десерта 
и соуса: 100/75 означает, что вес готового десерта — 1 0 0  г, вес со­
уса — 75 г. Приводят краткое описание технологического процесса.

На оборотной стороне —  требования к качеству готовых блюд 
и рекомендации к сервировке, выход основного продукта соуса.

Нормы сырья и полуфабрикатов в рецептуре приводят в граммах 
(на одно блюдо) и в килограммах нетто (на 30, 40, 50, 70, 90, 100 
блюд или порций). Соусы приводятся отдельной строчкой. На соусы 
могут также составляться отдельные технологические карты.

Технологические карты должны быть заверены печатью и под­
писью руководителя и составителя (шеф-повара, диетолога или за­
ведующего производством). Хранятся в двух экземплярах. Один — 
в бухгалтерии, для сверки бухгалтером меню-заказов с оригиналами, 
второй —  на кухне, для составления меню, расчета продуктов и как 
инструкция для повара.

Новые технико-технологические карты составляются на фирмен­
ные, авторские блюда по ГОСТ 32691— 2014. Услуги общественного 
питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий 
на предприятиях общественного питания.

Или если в процессе изготовления используются продукты, кото­
рые не входят в Сборники рецептур и не могут рассматриваться как 
продукты для замены.

На новые или фирменные блюда, а также на мучные кондитер­
ские изделия и десерты технико-технологические карты (ТТК) раз­
рабатывают предприятия, организации и учреждения. В ТТК на 
десерты или кулинарные изделия указываются: наименование сырья; 
нормы закладки сырья массой брутто и нетто; выход полуфабриката 
и готового изделия; органолептические показатели качества блюда 
(изделия) — внешний вид, консистенция, цвет, вкус, запах. Десерты 
характеризуют по физико-химическим показателям, приводят пище­
вую и энергетическую ценность блюда (изделия) в г на 1 0 0  г продук­
та, ккал. Описывают технологию приготовления десертов, порядок 
оформления и подачи.
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В техн ол о ги ч ески х  к ар тах  н а м учн ы е к он д и терски е изделия и де­

серты  у к азы ваю т : н аи м ен ован и е сы р ья , м ассо ву ю  долю  сухих вещ еств  

в н ем , р асход  сы р ья  н а п ол у ф аб р и каты , расход  сы р ья  н а 100  ш т. г о т о ­
вы х изделий (в натуре, в сухих вещ е ств ах ), о б щ ее  к ол и ч ество  сы рья  

на п о л у ф аб р и к аты , вы ход  п ол у ф аб р и к ата , вы ход го то во й  продукц и и , 

вл аж н о сть , техн ол о ги ю  п ри го то вл ен и я .

Задачи для самоконтроля

С о с т а в и т ь  техн ол о ги ч еск и е к арты  для сл едую щ и х изделий. 

Холодные десерты:
•  ледян ой  сал ат из ф р у к т о в  с  ш о к о л ад н ы м  со усом ;

•  т о р т  из зам о р о ж ен н о го  м усса;

•  к р ем  ван и льн ы й ;
•  м и н д альн ы й  к р ем  с я го д а м и ;

•  хол одн ое суф ле с ф р у к там и ;

•  коф ей н ы й  терр и н ;
•  яго д н ы й  тер р и н ;
•  п арф е и з белого  ш о к о л ад а;

•  щ ер б ет ;
•  л и м он н ы й  щ ер б ет ;

•  гр ан и та  и з ап ельси н ов;
•  пай  с ф р у к там и  и м и н д ал ьн ы м  к р е м о м ;

•  ти рам й су ;
•  ч и зк ей к  классически й .

Горячие десерты:
•  суф ле ван и льн ое;
•  ш о к о л ад н о -о р е х о в о е  н а м ан н о й  крупе;

•  во зд у ш н ы й  п и р о г  и з я б л о к ;

•  суф ле и з я го д  и ф р у к т о в ;
•  пудинг ш о к о л а д н о -ф р у к то в ы й  п ар о во й ;

•  м о р к о вн ы й  кекс с глазурью ;

•  сн еж к и  из ш о к о л ад а;
•  д есер т с  гр уш ей  «с о б ж и го м » ;

•  гу р ьевская  к аш а;
•  сн еж к и  в  го р я ч ем  сл и в о ч н о м  соусе;

•  ш о к о л а д н о -ф р у к то в о е  ф он д ю ;

•  д есер т «Ф л ам б е ».
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4.4. Методика расчета пищевой 
и энергетической ценности десертов

Пищевая и энергетическая ценность десертов рассчитывается 
двумя методами: лабораторным и теоретическим.

Лабораторный метод — наиболее точный, но дорогостоящий ме­
тод, выполняется лабораториями.

Теоретический метод имеет погрешность расчетных данных, но 
более дешевый и быстрый способ (20— 30 мин в зависимости от ко­
личества ингредиентов в блюде).

Для его осуществления необходим компетентный специалист- 
технолог или диетолог. Также его может производить работник, оз­
накомившийся с нижеприведенной методикой расчета.
1. Используйте таблицы «Химический состав российских продук­

тов» (автор И.М. Скурихин).
2 . Перепишите информацию для продуктов импортных и отсут­

ствующих в данных таблицах о пищевой и энергетической цен­
ности продукта с этикетки и создайте свою таблицу-реестр «Хи­
мический состав импортных и других продуктов» по такому 
принципу:

No п/п 
продукта

Название
продукта

Пищевая ценность 
на 100 грамм продукта

Энергетическая 
ценность на

Белки 
в граммах

Жиры 
в граммах

Углеводы 
в граммах

100 г продукта 
в ккал

3. Создайте технико-технологическую карту на рассчитываемое 
блюдо.

4. Формула для расчета пищевой и энергетической ценности блюда:

Ккал = Белки х 4 + Жиры х 9 + Углеводы х 4.

При расчете белки, жиры и углеводы подставляются в формулу 
в граммах. Расчет производится на 100 грамм блюда или изделия. 
Данные рассчитываются на съедобную часть продукта (вес нетто или 
вес готового продукта).
5. Расчет дл» блюда, прошедшего тепловую обработку, отличается 

от расчета для блюда, не прошедшего тепловую обработку, тем, 
что учитываются потери пищевых веществ и энергетической цен­
ности продуктов, которые вычисляются в процентном соотноше­
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нии из таблицы в конце рекомендуемой книги «Потери основных 
пищевых веществ и энергетической ценности продуктов при ос­
новных процессах обработки блюд и кулинарных изделий».
В данной таблице приведены потери на конкретные блюда и на 

отдельные продукты по разным типам тепловой обработки, в %.
Если вы рассчитываете аналогичное блюдо, то можно взять дан­

ные по потерям на конкретное похожее блюдо.
Если вы рассчитываете блюдо, не имеющее аналога в данных та­

блицах, то необходимо смотреть на продукт и выбрать используемый 
способ тепловой обработки (например: жарка, варка, тушение) в рас­
считываемом блюде.

Потери на углеводы: берется среднее математическое от приве­
денных двух видов углеводов.
6 . Необходимо заполнить данную таблицу.

Пищевая и энергетическая ценность блюда

Название блюда: (технологическая карта No)

Nb п/п 
Ингреди­

ентов

Наименование
ингредиентов

Вес нетто 
в г на 1 
порцию

Пищевая ценность изделия Энерге­
тическая 
ценность 
изделия 
в ккал

белки 
в грам­

мах

жиры 
в грам­

мах

угле­
воды 

в грам­
мах

столбец
1

столбец
2

столбец
3

столбец
4

столбец
5

столбец
6

столбец
7

1
2
3
4
5
6
7 1

графа 9 

графа 10

Итого без 
учета потерь 
при тепловой 
обработке
Итого с 
учетом потерь 
при тепловой 
обработке

графа 8
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В столбце 2: написать входящие ингредиенты согласно техноло­
гической карте рассчитываемого блюда.

В столбце 3: написать вес нетто конкретного ингредиента из рас­
чета на 1 0 0  грамм блюда.

В столбцах 4, 5, 6 : написать данные в граммах для белков, жиров 
и углеводов на количество ингредиента, указанного в графе 3  (брать 
из книги данные на порцию 1 0 0  г).

В столбце 7: согласно выше приведенной формуле считать ко­
личество калорий блюда, графа 7 = (графа 3  х 4) + (графа 5 х 9) + 
(графа 6  х 4).

В графе 8 : суммировать весь столбец 7.
В графе 9: суммировать весь столбец 4, весь столбец 5, весь стол­

бец 6 .
В графе 10: от полученных данных в графе 9 отнять в процент­

ном соотношении данные на потери при тепловой обработке (для 
столбцов 4, 5, 6 , 7).

Примечания.
Потери при тепловой обработке продуктов (общие):

• белки —  6 %,
• жиры —  1 2 %,
• углеводы —  9 %,
• энергетическая ценность —  1 0 %.

Расчет пищевой и энергетической ценности 
новых и фирменных блюд

Пищевая ценность изделия определяется качеством входяще­
го в него сырья, усвояемостью, степенью сбалансированности по 
основным пищевым веществам (белкам, жирам, углеводам). Энер­
гетическая ценность изделия характеризуется долей энергии, вы­
свобождающейся из пищевых веществ в процессе биологического 
окисления, которая используется для обеспечения жизнедеятель­
ности организма.

Расчет пищрвой ценности производится по таблицам справоч­
ника «Химический состав продуктов», в которых указано содержа­
ние белков, жиров, углеводов в 1 0 0  г съедобной части продукта 
(табл. 4 .1 ).
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Таблица 4.1
Расчет пищевой ценности десерта из груши

Содержание основных пищевых веществ

Наименование
сырья

Масса 
нетто, г Белки, г Жиры, г

Углеводы 
(сахар, 

крахмал), г

Полуфа
брикат

Ккал /  
100 г

Готовое
изделие

Ккал /  
100 г

Груши 104 0,3 0,3 10,3 45,1 21

Сливки 35% 60 1,32 21 1,9 201,88 147,3

Рафинированная
пудра

15 0 0 14,8 59,2 43,2

Эссенция 1,5 0 0 0 0 0

Миндаль 25 4,1 13.7 3,2 152,5 111,3

Выход
полуфабриката

140

Выход изделия 105 458,68 333,8

Определяют расчетным путем количество белков, жиров, углево­
дов, содержащееся в сырье по рецептуре (в графе «нетто»). При рас­
чете энергетической ценности изделия количество пищевых веществ 
умножают да соответствующие коэффициенты: белки — 4, жиры — 
9, сахар — 3,8, крахмал — 4,1, органические кислоты —  3; результат 
выражают в килокалориях (ккал/г).

Если изделие подвергается тепловой обработке, то при расчете 
пищевой и энергетической ценности учитывают потери: для бел­
ков -— 6 %, жиров —  12%, углеводов —  9%.

Например, рассчитаем пищевую ценность десерта из груши:
• груша (0,3 х 4 + 0,3 х 9 + 10,3 х 4) = 45,1 ккал;
• сливки (1,32 х 4 + 21 х 9 + 1,9 х 4) = 201,88 ккал;
• рафинадная пудра ( 0  + 0  + 14,8 х 4) = 59,2 ккал;
• миндаль (4,1 х 4 + 13,7 х 9 + 3,2 х 4) = 152,5 ккал.

В каждом пищевом продукте, входящем в состав блюда по рецеп­
туре, высчитывают содержание белков, жиров и углеводов. Данные 
суммируют. Энергетическую ценность пищи (калорийность) опре­
деляют, умножая количество белков, жиров и углеводов блюда или 
всего рациона на соответствующий коэффициент энергетической
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ценности, равный для белков 4,0 ккал/г, жиров — 9,0 ккал/г, углево 
дов — 4,0 ккал/г. Калорийность теоретическая (Кт) блюда или раци 
она равна сумме этих произведений:

Кт = Б X 4,0 + Ж  X 9 , 0  + У X 4,0.

Задания для самоконтроля

Рассчитать пищевую и энергетическую ценность десертов: 
кофейный террин;
ягодный террин, парфе из белого шоколада; 
щербет;
лимонный щербет;
гранита из апельсинов;
пудинг шоколадно-фруктовый паровой;
морковный кекс с глазурью;
снежки из шоколада;
десерт с грушей «с обжигом»;
гурьевская каша;
снежки в горячем сливочном соусе; 
шоколадно-фруктовое фондю; 
десерт «Фламбе».

Декорирование сложных десертов

5.1. Декорирование сложных десертов 
элементами молекулярной кухни

Что такое молекулярная кухня? Это модное направление в ку­
линарии. Приготовление блюда основывается на физических и хи­
мических понятиях. В поиске необычного, нового вкуса продукты 
подвергаются заморозке, обработке жидким азотом, используются 
вакуум и давление. По поводу молекулярной пищи хорошо сказал 
известнейший шеф-повар из Каталонии Андриа Ферран: «Молеку­
лярная кухня — это попытка накормить публику невероятной бес­
смыслицей и шокировать консервативных гурманов».

Молекулярная кухня —  это обман органов чувств: вам принесут 
еду, а ее запах будет подаваться отдельно. А достигается этот эффект 
применением специальной техники, различных приспособлений 
и уникальной технологии приготовления пищи.

В ресторане или кафе в меню молекулярной кухни есть медовая 
или шоколадная икра, сфера из манго, молекулярное мороженое 
и многое другое. К сожалению, мало заведений, которые могут пред­
ложить попробовать молекулярную кухню.

М О Р К О В Н А Я  И КРА
Понадобятся:

• альгинат натрия и хлорид кальция по пол чайной ложки;
• холодная вода — два с половиной стакана;
• три средних морковки;
• свежий имбирь —  три см.
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Технология приготовления
1. Очистите, нарежьте морковь с имбирем.
2. Приготовьте пюре, используя блендер.
3. Добавьте в смесь воду до получения объема в один ста­

кан. Перемешайте, процедите.
4. Процеженную массу уберите в холод на час. Затем до­

бавьте альгинат натрия и аккуратно перемешайте.
5. Переложите массу в пластиковую баночку. В крышке про­

делайте отверстие диаметром икры.
6. В двух стаканах ледяной воды разведите хлорид кальция.
7. Выдавите пюре в воду по одной капле. Получившуюся 

икру выложите на бумажное полотенце (рис. 5.1). Высуши­
те от влаги.

5.2. Декорирование сложных десертов соусами

Соус — это последний штрих, который может повлиять на вкус 
и внешний вид десерта. Кроме соуса можно использовать сливки, 
йогурт и творог, фруктовые подливки или заварной крем.

Придайте соусу необычные очертания, оживив вид десерта 
(рис. 5.2). Сделайте с помощью кондитерского мешка из шоколад­
ного ганаша контуры формы, дайте застыть, затем влейте крем или 
другой соус внутрь контуров. Берете ли вы дополняющую подливку
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Рис. 5.2. К ак наметить контуры

или контрастную — она должна подчер­
кивать вкус, аромат и внешний вид ваших 
десертов.

Не менее важно определить, как ее пре­
подать. Можно исходить из следующих со­
ветов.

За основу можно взять любую фрукто­
вую подливку (рис. 5.3).

Нанесите кремом на лужицу фруктовой 
подливки тонкую линию в форме окружно­
сти. Сделайте палочкой перышки из крема, вытягивая линию через 
равные интервалы то наружу, то внутрь окружности (рис. 5.4, 5-5).

Налейте на тарелку лужицу фруктового соуса и накапайте по 
краю на равном расстоянии точки из крема, расположив их по кру-

Рис. 5.3. Соус как основа

Рис. 5.4. Декоративное 
смешивание (перышки)

Рис. 5-5. Декоративное смешивание 
(перышки)
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гу. Палочкой проведите тонкие линии от 
точки до точки, превратив их в сердечки 
(рис. 5.6, 5.7).

Соусы должны быть одинаковой густо­
ты. Мысленно разделите тарелку пополам, 
налейте цветные соусы так, чтобы они рас­
теклись и соприкоснулись. Палочкой кру­
говыми движениями сделайте на границе 
соусов рисунок (рис. 5 .8 ). Рис. 5.6. Декоративное 

смешивание (сердечки)

L______________________  у
Рис. 5.7. Декоративное 
смешивание (сердечки) Рис. 5.8. Сочетание соусов

Одним из способов украсить тарелку является использование 
сахарной пудры или какао-порошка. Просто положите кружевную 
салфетку, подходящую по размеру вашей тарелке. Затем аккуратно 
посыпьте какао-пудрой, поднимите салфетку строго вверх — кру­
жевной дизайн останется на тарелке (рис. 5 .9 ).

Рис. 5.9. Использование кружевной салфетки для декорирования тарелки

5.3. Декорирование велюром, 
аэрографом, кремером

Техника взбивания соусов или десертов до пенного состояния 
появилась не вчера и даже не в 90-х, когда весь гастрономический 
мир заговорил о новом явлении. Достаточно вспомнить все тот же 
капучино или молочные коктейли, главная фишка в приготовле­
нии которых именно пенка —  толщиной в полстакана, с больши­
ми и мелкими пузырьками, оставляющая молочный след на верхней 
губе. Но именно в конце прошлого столетия испанский гуру ножа 
и сковороды Адриа Ферран, владелец мишленовского ресторана 
elBulli, развил пенную тему, придумав вспененные супы, соусы. От­
сюда и название как блюд, так и самой техники -— эспума (espuma, 
по-испански «пена»). Конечно, новые текстуры привычных блюд 
в первую очередь ассоциируются с молекулярной кухней.

Но сами повара призывают подобных разграничений избегать, 
и, если вам хочется попробовать подать к десерту не обычный соус, 
а в виде пенки, можно смело экспериментировать. И дело тут не 
только в эффектной подаче: кислород, наполняющий соус или де­
серт, делает блюдо более ароматным, способствуя полноценному рас­
крытию всех вкусовых нюансов. А взбить в пену можно абсолютно 
все —  от супа до десерта.

За плотность пенки отвечают жирные составляющие — сливки, 
масло, молоко. Попытки облегчить блюдо по калорийности приве­
дут к плачевному результату — пенка осядет. Но как же быть с фрук­
товыми десертами или напитками? В этом случае за устойчивость 
пены в ответе желирующие ингредиенты — желатин, агар или ле­
цитин.

О с о б е н н о с ти  р а б о т ы :
• чтобы взбить в пену фруктовое или овощное пюре следите за тек­

стурой: она должна быть плотной и густой;
• не ленитесь любое пюре протереть через сито. Иначе сифон за­

бьется и перестанет работать;
• чтобы пена подольше держала форму, используйте желирующие 

ингредиенты: желатин, лецитин, агар и природные жиры, напри­
мер, сливочное масло, сливки;

• для горячей пены в качестве загустителей можно использовать 
крахмал и все то же сливочное масло. Важно также убедиться, что
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жидкость не слишком нагрета: идеальная температура —  от 5 5  

до 65 °С;
• для холодных пенок используйте желатин из расчета 1 лист на 

250 мл плотной жидкости;
• взбивая пену блендером, используйте емкость большого объема, 

а жидкость наливайте тонким слоем. При использовании сифона, 
заполняйте его ровно на 2 /3 .
Кремер (Creamer) —  в переводе с английского «сливочник» или 

сосуд, кувшинчик для сливок. В этом сосуде хранят и подают сливки 
на стол. В наше время это универсальный сифон, с помощью кото­
рого можно:
• готовить натуральные взбитые 

сливки;
• готовить нежные соусы, воздуш­

ные подливки, крем и муссы;
• готовить «эспумас», блюда моле­

кулярной кухни;
• газировать воду и готовить на- 

, туральные напитки и коктейли.
Сифон для сливок и соусов — 

кремер Orange представляет собой 
сосуд и крышку с двумя клапанами.
Во входной клапан поступает сжа­
тый газ и наполняет сосуд с его со­

держимым. Рис. 5.10. Кремеры

Если поступает закись азота, со­
держимое вспенивается и дольше 
хранится. Если это углекислый газ, 
то жидкость насыщается пузырька­
ми, которые позволяют лучше уто­
лить жажду, и придает необычный 
вкус напиткам. Из привычного би­
сквита получается спонж.

Готовый продукт подается из вы­
ходного клапана при нажатии ры­
чага. Если не нажимать на рычаг, 
содержимое сосуда находится в пол­

Рис. 5.11. О формление 
десертов спонжем
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ной герметичности, под давлением, 
долго сохраняя свежесть и вкус.

Молекулярная кухня -— это со­
временное направление в кулина­
рии. Главное отличие его от клас­
сической кухни — приготовление 
блюд с максимальным сохранением 
полезных свойств продуктов, блюд 
питательных, полезных и, что очень 
важно, низкокалорийных. Это до­
стигается знанием физических и хи­
мических процессов, которые про­
исходят при обработке продуктов.

Оформление десертов велюром 
Евродесерты — веяние, пришедшее к нам из европейских стран. 

Объединяет множество вкусов, составляющих десерт, оформленных 
определенным способом. Преимущественно это муссовые, легкие де­
серты с фруктовыми и (или) шоколадными нотками. Поверхность 
десерта покрывают шоколадным велюром или зеркальной глазурью, 
подкрашенной пищевыми красителями.

Спрей-велюр. С его помощью 
можно создать равномерную бар­
хатную цветную поверхность на 
десерте (рис. 5.13). В основе спрея 
используется масло какао. Велюр 
может быть окрашен в различные 
цвета пищевыми красителями. 
Применяется велюр для покры­
тия кондитерских изделий, причем 
перед покрытием обязательное их 
охлаждение, чтобы велюр ровным 
слоем покрыл изделие.

Техника работы с велюр-спреем 
имеет определенные сложности, владеет такой техникой кондитер 
с высоким разрядом, зная специальные приемы и методы. Принимая 
во внимание качество сырья, технологические параметры, можно до­
биться качественного покрытия кондитерского изделия.

177
@6



Шоколадный велюр: покрытие велюр популярно своей бархатной 
матовой благородностью. Десерты и пирожные, покрытые велюром, 
выглядят очень дорого и красиво. Чтобы сделать такое покрытие, 
кондитеры используют 2  способа: готовые баллоны-аэрозоли и кра­
скопульты. Готовые баллоны-аэрозоли не дают возможности играть 
с цветами, какой цвет дал производитель, тем и пользуются. Краско­
пульты — возможность бесконечно экспериментировать с цветами 
и покрытиями. Все, что необходимо для идеального покрытия, — 
торт или пирожное должно быть замороженным и идеально глад­
ким, велюром в основном покрывают муссовые торты и пирожные. 
Для приготовления велюра необходимо всего 2 ингредиента —  ка­
као-масло и белый шоколад. Пропорции начинаются с 50/50, но мо­
гут быть и 70/30 в пользу белого шоколада, это влияет на густоту 
массы. В зависимости от краскопульта ему может понадобиться бо­
лее или менее жидкая масса, также текстура готового покрытия мо­
жет различаться. Для приготовления велюра необходимо в отдель­
ных емкостях растопить какао-масло и шоколад, так как у них разная 
температура плавления, шоколад может уже свернуться в то время, 
как какао-масло будет еще таять. Смешать их вместе, добавить кра­
ситель, и дождаться пока температура достигнет 30— 35 °С. Для 
получения велюрового эффекта из шоколада и нанесения пищевых 
красителей на большую поверхность используют пульверизаторы. Их 
модели отличаются диаметром сопла и емкостью бачка.

Декорирование аэрографом
Аэрограф. Для нанесения ри­

сунка пищевыми красителями ис­
пользуют прибор —  аэрограф.

Аэрограф состоит из компрес­
сора и рабочего органа в виде 
тонкой трубочки со специальным 
клапаном. Клапан подачи воздуха 
расположен в месте крепления воз­
душного шланга, он обеспечивает 
подачу воздуха*в аэрограф. Пуско­
вой рычаг соединен с двумя пружинами, регулирующими потоки 
краски и воздуха. При надавливании на него происходит открытие 
клапана подачи воздуха и регулирование его потока: при отклоне­

Рис. 5.14. Основная рабочая 
часть аэрографа
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нии рычага назад игла втягивается и краска распыляется. Одной из 
основных деталей аэрографа является игла. Изменяя ее положение, 
можно регулировать количество краски, распыляемой через сопло. 
Игла должна быть расположена точно по центру сопла, иначе она бу­
дет препятствовать распространению струи краски; расположенная 
внутри втулка удерживает иглу в правильном положении (рис. 5.14). 
Ручка, которая прикручивается к корпу­
су аэрографа, защищает иглу от повреж­
дений.

Поверхность тортов при декориро­
вании с помощью аэрографа остается 
идеально ровной, даже если рисунок 
будет очень сложным. При отделке де­
серта с помощью аэрографа выполняют 
различные цветовые эффекты или пере­
дают более точное соответствие заду­
манному сюжету.

Вопросы для самоконтроля

1 . Что такое молекулярная кухня?
2. Как приготовить декоративное оформление «Перышки»?
3. Что тавоте эспумас?
4. Как приготовить спонж?
5. Какая температура должна соблюдаться при смешивании какао- 

масла, красителя и шоколада?
6 . Какие способы используются для покрытия десертов и других 

кондитерских изделий велюром?
7. Из чего состоит аэрограф?

Рис. 5.15.
Торт, декорированный 
с пом ощ ью  аэрографа



Контроль качества и безопасности 
сложных холодных 
и горячих десертов

6.1. Организация контроля 
на предприятиях общественного питания

Обеспечение стабильности качества и безопасности продукции 
является главной задачей современных предприятий общественно­
го питания. Решение этой задачи позволит предприятиям ОП быть 
конкурентоспособными.

Услуги, предоставляемые предприятиями ОП, не входят в пере­
чень услуг, подлежащих обязательной сертификации, следовательно, 
сертификация на предприятиях ОП в России является добровольной 
и производится на основе внутреннего контроля безопасности и ка­
чества продукции. Внутренний контроль над безопасностью и каче­
ством пищевой продукции, вырабатываемой предприятиями ОП, 
традиционно подразделяется на технологический и производствен­
ный виды контроля.

Т ехн ол оги ч ески й  к о н т р о л ь  — контроль качества сырья, пище­
вых продуктов, материалов, полуфабрикатов, готовой продукции, 
технологических процессов, применяемых при изготовлении про­
дукции ОП, включающий в себя: входной, операционный и при­
емочный контроль.

Входной контроль —- контроль показателей качества и безопас­
ности сырья, пищевых продуктов, полуфабрикатов и материалов, 
поступивших к изготовителю для дальнейшего использования в тех­
нологических процессах изготовления продукции общественно­
го питания. При осуществлении входного контроля ответственное 
лицо осуществляет приемку продуктов, которые поступают на пред­
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приятие общественного питания, проверяет всю сопроводительную 
документацию (насколько качество поступающей продукции соот­
ветствует данным в документах и нормативах). В случае неправиль­
ного оформления продукции, несвоевременного возврата продуктов, 
утративших свое качество, несоблюдении санитарных норм и требо­
ваний служба входного контроля на предприятии должна составить 
соответствующие иски.

Операционный контроль —  контроль параметров и показателей 
во время выполнения или после завершения технологической опе­
рации. Именно операционный контроль позволяет вовремя выявить 
нарушения, которые имеют место быть, своевременно устранить их, 
не допустить некачественную продукцию к конечному потребите­
лю. На отдельных этапах осуществления технологического процесса 
операционный контроль осуществляется при помощи органолепти­
ческой оценки, проверки технологических карт, иногда и физико-хи­
мической проверки. Именно такой контроль дает возможность полу­
чить точные показатели, имеющие значение в оценке качества блюд.

Приемочный контроль —  контроль показателей качества и безо­
пасности готовой продукции общественного питания, по результатам 
которого принимают решение о ее пригодности к реализации. При­
емочный контроль качества продукции осуществляется по-разному. 
Все зависит от того, каким по типу является конкретное предпри­
ятие общественного питания. На предприятиях, реализующих блюда 
и кулинарные изделия массового спроса (в столовых, кафе, рестора­
нах), постоянную оценку качества готовой продукции проводит бра­
керажная комиссия по органолептическим показателям. Если про­
верка осуществляется органами государственного надзора, то она, 
как правило, представляет собой выборочный контроль качества по 
микробиологическим, физико-химическим и органолептическим 
показателям готовой продукции. Инспекционный контроль зача­
стую осуществляется на тех предприятиях общественного питания, 
которые имеют сертификат соответствия на производство.

П р о и зв о д с т в е н н ы й  контроль представляет собой программу 
производственного контроля, в которую входит:
• осуществление (организация) лабораторно-инструментальных 

исследований и испытаний сырья, полуфабрикатов, готовой про­
дукции и технологий производства, условий хранения, транспор­
тировки, реализации и утилизации;
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• организация медицинских осмотров, профессиональной гигиени­
ческой подготовки и аттестации должностных лиц и работников 
организаций, деятельность которых связана с производством, 
хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов 
и питьевой воды;

• контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологи­
ческих заключений, личных медицинских книжек, санитарных 
паспортов на транспорт, иных документов, подтверждающих ка­
чество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 
и технологий их производства, хранения, транспортировки, реа­
лизации и утилизации в случаях, предусмотренных действующим 
законодательством;

• ведение учета и отчетности, установленной действующим зако­
нодательством по вопросам, связанным с осуществлением произ­
водственного контроля;

• своевременное информирование населения, органов местного 
самоуправления, органов и учреждений Роспотребнадзора об 
аварийных ситуациях, остановках производства, о нарушениях 
технологических процессов, создающих угрозу санитарно-эпиде­
миологическому благополучию населения.
Контроль может проводиться как силами самого хозяйствующе­

го субъекта, так и с привлечением аккредитованных лабораторий или 
центров.

Программа производственного контроля является документом 
предприятия, в котором изложены правила, порядок и периодичность 
выполнения процедур производственного контроля. Примерная про­
грамма производственного контроля для столовых, ресторанов, кафе, 
баров и других организаций, предназначенных для приготовления 
пищи и напитков, их хранения и реализации населению приведена 
в Постановлении Главного государственного санитарного врача РФ от 
30 июля 2002 г. №  26 «О введении программ производственного кон­
троля» (далее — Постановление №  26) (приложение 2).

Такой вид контроля качества устарел и требует доработки и мо­
дернизации, следовательно, не может обеспечивать должный уровень 
безопасности*и качества готовой продукции. На данный момент су­
ществует несколько современных альтернативных моделей управле­
ния качеством, таких как НАССР, GMP, СМК и др., которые активно 
внедряются в работу различных предприя тий.
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ХАССП (англ. НАССР —  Hazard Analysisand Critical Control 
Points, анализ рисков и критические точки контроля) — это система 
управления безопасностью пищевых продуктов, которая обеспечи­
вает контроль на абсолютно всех этапах пищевой цепочки, в любой 
точке производственного процесса, а также хранения и реализации 
продукции, где существует вероятность возникновения опасной си­
туации.

Система НАССП главным образом используется компаниями- 
производителями пищевой продукции. В развитых странах каж­
дое предприятие-изготовитель разрабатывает собственную систему 
НАССП, в которой учитываются все технологические особенности 
производства. Разработанная система может подвергаться изменени­
ям, перерабатываться с целью соответствия каким-либо изменениям 
в процессах технологий производства.

Система НАССР включает семь основных принципов.
1. Идентификация потенциально опасных факторов, которые свя­

заны с производством продуктов питания на всех стадиях жиз­
ненного цикла, начиная с разведения или выращивания и до 
конечного потребления, включая стадии обработки, переработ­
ки, хранения и реализации. Выявление условий возникновения 
опасных факторов и установление мер, необходимых для их кон­
троля.

2. Выявление критических точек (процессов) операций, которые 
должны контролироваться для устранения опасных факторов 
или минимизации возможности их появления (критическая кон­
трольная точка). Под «этапом» подразумевается любая стадия из­
готовления пищевых продуктов, включая сельскохозяйственное 
производство, поставку сырья, подбор ингредиентов, переработ­
ку, хранение и транспортировку, складирование и реализацию.

3. Установление критических пределов, которые следует соблюдать 
для того, чтобы удостовериться, что критическая контрольная 
точка находится под контролем.

4. Разработка системы мониторинга, позволяющей обеспечить кон­
троль критических точек на основе запланированных испытаний 
или наблюдений.

5. Разработка корректирующих действий, которые должны предпри­
ниматься, если результаты мониторинга показывают, что опреде­
ленная критическая контрольная точка не контролируется.
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6 . Разработка процедур проверки, включая дополнительные меры, 
подтверждающие эффективность функционирования НАССР.

7. Документирование всех процедур системы, форм и способов реги­
страции данных, относящихся к внедрению принципов НАССР. 
GMP —  это модель управления качеством, которая представляет

собой набор требований к системам качества, выработанных наиболее 
эффективными поставщиками отрасли. Эти требования формируют­
ся в специальных отраслевых документах, например: «Руководство 
по надлежащей производственной деятельности для лекарственных 
средств ЕС (GMP ЕС)»; «Пищевые продукты и напитки — правиль­
ная производственная деятельность. Руководство по управлению»; 
«Руководство по производству рыбных консервов в России. Правиль­
ная производственная деятельность». Требования по внедрению си­
стем управления, основанных на принципах GMP, содержатся в ряде 
директив ЕС, например 91/493/ЕЭС (рыбные продукты), 80/778/ 
ЕЭС (питьевая вода) и др. Правила GMP являются частью системы 
менеджмента качества, позволяющей свести к минимуму риск произ­
водственных ошибок в области гигиены и санитарии.

Правила GMP предусматривают:
• четкую регламентацию всех производственных процессов и кон­

троля процесса;
• проведение валидации всех стадий производства, которые могут 

оказывать влияние на качество продуктов, и всех существенных 
изменений в нем;

• обеспеченность производства должным образом обученным 
и квалифицированным персоналом, необходимыми помещения­
ми, соответствующим оборудованием, сырьем, вспомогательны­
ми, маркировочными, упаковочными материалами, соответству­
ющими условиями и надлежащей транспортировкой;

• наличие написанных четко и однозначно технологических регла­
ментов и инструкций для каждого конкретного производства;

• обучение персонала надлежащему выполнению технологических 
операций;

• регистрацию всех этапов производства, подтверждающую, что 
все требуемые по регламенту операции были выполнены, а полу­
ченные продукты по количеству и качеству соответствуют уста­
новленным требованиям. Все отклонения должны быть тщатель­
но зарегистрированы и изучены;
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• хранение текущей производственной документации, включая доку­
ментацию по реализации готового продукта, что дает возможность 
в течение определенного времени проследить прохождение каж­
дой серии продукции в доступной форме в определенном месте;

• хранение и реализацию готового продукта таким образом, чтобы 
свести к минимуму возможность риска снижения качества. 
Система менеджмента качества (СМК) представляет собой сово­

купность организационной структуры, методик, процессов и ресур­
сов, необходимых для осуществления общего руководства качеством. 
Решение о создании системы качества принимает руководство пред­
приятия под воздействием требований конкретных заказчиков или 
ситуации на рынках сбыта.

Создание системы качества включает в себя разработку и внедрение 
в деятельность предприятия целого комплекса мероприятий. Разработ­
ка системы качества заключается в том, чтобы с учетом рекомендаций 
стандартов ИСО серии 9000 определить, какие действия необходимо 
выполнять для управления качеством на предприятии, т.е. определить 
состав необходимых функций системы качества. Затем определить 
структуры, которые выполняют или будут выполнять эти функции. 
После этого разработать новые, переработать или использовать имею­
щиеся нормативные документы для выполнения всех функций.

На стадии определения функций и задач (элементов) системы ка­
чества проводится анализ процесса создания продукции и представля­
ется в виде подробного перечня. Основу перечня составляют этапы 
жизненного цикла продукции. В дальнейшем перечень включается 
в руководство по качеству с кратким описанием каждой функции 
и ссылками на соответствующие документы. После этого определя­
ются структурные подразделения, которые будут выполнять эти функ­
ции. Для этого необходимо проанализировать функции, выполняемые 
существующими подразделениями, и сравнить их с перечнем функ­
ций, включаемых в создаваемую систему качества с учетом рекоменда­
ций ИСО серии 9000. В результате устанавливаются подразделения — 
исполнители каждой функции и каждому подразделению его новые 
функции официально включаются в функциональные обязанности.

После определения функций и их исполнителей разрабатываются 
структурная и функциональная схемы системы качества. Структур­
ная схема строится на основе структурной схемы предприятия и дает 
возможность показать «устройство» системы —  состав и взаимосвязь
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всех структурных подразделений, выполняющих функции в системе 
качества.

Построение функциональной схемы позволяет наглядно предста­
вить процесс управления качеством, а также выявить и устранить воз­
можные пробелы при организации работ по качеству, когда для выпол­
нения некоторых функций может не оказаться нужных исполнителей.

Вопросы и задания для самоконтроля

1. Назовите этапы технологического контроля.
2. Какие критерии качества оцениваются во входном, операцион­

ном и приемочном видах контроля на предприятии ОП?
3. Составьте на основе примерной программу производственного 

контроля для предприятия, на базе которого вы проходили про­
изводственную (по профилю специальности) практику по про­
фессиональному модулю.

4. Перечислите основные принципы системы НАССЕ

6.2. Нормативное обеспечение контроля 
качества и безопасности продукции

Система контроля качества и безопасности продукции на пред­
приятии общественного питания регламентируется следующими 
нормативными документами.
1. Федеральный закон от 2 января 2000 г. №  29-ФЗ «О качестве 

и безопасности пищевых продуктов».
2. ГОСТ Р 54609—2011. Услуги общественного питания. Номен­

клатура показателей качества продукции общественного питания.
3. ГОСТ Р 55323— 2012. Услуги общественного питания. Иденти­

фикация продукции общественного питания. Общие положения.
4. ГОСТ Р 56725— 2015. Услуги общественного питания. Хранение 

проб продукции общественного питания на предприятиях обще­
ственного питания.

5. Г ОСТ 31986— 2012. Услуги общественного питания. Метод органо­
лептического цепки качества продукции общественного питания.

6 . ГОСТ Р 54607.1—2011. Услуги общественного питания. Методы 
лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть
1. Отбор проб и подготовка к физико-химическим испытаниям.
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7. ГОСТ Р 54607.2— 2012. Услуги общественного питания. Мето­
ды лабораторного контроля продукции общественного питания. 
Часть 2. Методы физико-химических испытаний.

8 . ГОСТ Р 54607.3— 2014. Услуги общественного питания. Мето­
ды лабораторного контроля продукции общественного питания. 
Часть 3. Методы контроля соблюдения процессов изготовления 
продукции общественного питания.

9. ГОСТ Р 54607.4— 2015. Услуги общественного питания. Мето­
ды лабораторного контроля продукции общественного питания. 
Часть 4. Методы определения влаги и сухих веществ.

10. ГОСТ Р 54607.5— 2015. Услуги общественного питания. Мето­
ды лабораторного контроля продукции общественного питания. 
Часть 5. Методы определения жира.

1 1 . ГОСТ Р 54607.6— 2015. Услуги общественного питания. Мето­
ды лабораторного контроля продукции общественного питания. 
Часть 6 . Методы определения сахара.

12. ГОСТ Р 55889—2013. Услуги общественного питания. Система 
менеджмента безопасности продукции общественного питания. 
Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000—2007 для 
индустрии питания.

13. СанПиН 2.3.2.1078— 01. Гигиенические требования безопас­
ности и пищевой ценности пищевых продуктов. Постановление 
главного государственного санитарного врача РФ от 14 ноября 
2001 г. №  36 «О введение в действие санитарных правил» (да­
лее — Постановление Nq 36).

14. СанПиН 2.3.2:1324—03. Гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов. Постановле­
ние главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 
2003 г. №  98 «О введение в действие санитарно-эпидемиологиче­
ских правил и нормативов СанПиН 2.3.2.1324— 03».

15. Постановление №  26.

6.3. Метод органолептической оценки 
продукции общественного питания
В настоящее время на предприятиях общественного питания в ос­

новном качество продукции оценивают по органолептическим по­
казателям. Этот контроль осуществляют бракеражные комиссии. На 
небольших предприятиях бракеражная комиссия состоит из руково­
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дителя предприятия, заведующего производством, шеф-повара или 
су-шефа, повара (кондитера) высокой квалификации и санитарного 
работника (при наличии). Высококвалифицированные повара (кон­
дитеры) могут быть наделены правом проведения самобракеража за­
казных (фирменных) блюд. Сотрудники, участвующие в органолеп­
тической оценке, не должны иметь ограничений по медицинским 
показаниям (хронические заболевания и аллергия), владеть навыками 
оценки продукции и знать критерии качества. В своей работе браке­
ражные комиссии руководствуются положением о бракераже пищи на 
предприятиях общественного питания, Сборником рецептур, техно­
логическими и технико-технологическими картами, ГОСТ, ТУ и ТИ. 
Оценка качества продукции при бракераже проводится по общепри­
нятой пятибалловой системе. Результаты бракеража записываются 
в бракеражный журнал установленной формы (табл. 6 .1).

Таблица 6.1
Дата,

Наиме­ Органолепти­ Разре­ Ответ­ ФИО
№ время

нование ческая оценка, шение ственный лица,
п/п изготов­ продук­ включая оценку к реа­ исполни­ прово­

ления ции степени готов­ лизации тель (ФИО, дившего
продукта ности продукта (время) должность) бракераж

Методика проведения органолептического оценки определяется 
ГОСТ 31986— 2012. Услуги общественного питания. Метод орга­
нолептической оценки качества продукции общественного питания. 
Метод органолептической оценки предназначен для объективного 
контроля качества продукции общественного питания массового 
изготовления и заключается в прямой рейтинговой оценке качества 
образцов продукции в целом и (или) некоторых ключевых органо­
лептических характеристик образцов продукции. Для каждой оцени­
ваемой характеристики устанавливаются сенсорные спецификации. 
Органолептический анализ продукции общественного питания мас­
сового изготовления включает в себя рейтинговую оценку внешне­
го вида, текстуры (консистенции), запаха и вкуса с использованием 
балльной шкалы: 5 баллов —  отличное качество, 4 балла —  хорошее 
качество, 3 балла — удовлетворительное качество и 2  балла —  не­
удовлетворительное качество. Условия и место проведения опреде­
ляет руководство предприятия.
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Органолептический анализ следует проводить непосредственно 
на предприятии общественного питания. Для проведения органо­
лептического анализа используют столовую посуду, столовые при­
боры и кухонный инвентарь. Каждый участник оценки должен быть 
обеспечен нейтрализующими продуктами, восстанавливающими 
вкусовую и обонятельную чувствительность: белый пшеничный хлеб 
или сухое пресное печенье, молотый кофе, негазированная литьевая 
вода (pH-нейтральная, без вкуса и запаха, предпочтительно с извест­
ной жесткостью) и (или) другими продуктами.

Отбор проб для органолептического анализа мучных кондитер­
ских изделий проводят по ГОСТ 5904— 82. Изделия кондитерские. 
Правила приемки, методы отбора и подготовки проб.

Качество продукции общественного питания по органолептиче­
ским показателям определяют для партии сразу после ее изготовле­
ния перед реализацией. Количество тестируемых порций продукции 
должно соответствовать количеству сотрудников, участвующих в ее 
оценке. При органолептической оценке температура продукции 
общественного питания должна соответствовать температуре блюда 
(изделия) при их реализации. Температура образца продукции и воды 
для полоскания рта, по возможности, должна быть одинаковой. По­
сле оценки каждого образца сотрудники должны снимать оставшееся 
послевкусие, ополаскивая рот водой и (или) используя другие ней­
трализующие средства. Результаты оценки каждого образца продук­
ции оформляют в порядке, установленном на предприятии.

Рейтинговая оценка качества продукции общественного питания 
может проводиться как в целом (общий уровень качества), так и по 
характеристикам (например, внешний вид, запах или вкус) и (или) 
отдельным ключевым характеристикам (например, цвет, вид на раз­
резе или вкус). Количество и набор органолептических характери­
стик для продукции каждого вида определяет руководство предпри­
ятия в зависимости от целей контроля качества. Для кулинарных 
блюд, мучных кондитерских и булочных изделий может проводиться 
оценка по следующим характеристикам: внешний вид, текстура (кон­
систенция), запах и вкус, для полуфабрикатов —  по внешнему виду, 
текстуре (консистенции) и запаху.

При оценке внешнего вида обращают внимание на его конкрет­
ные свойства, такие как цвет (основной тон и его оттенки, интен­
сивность и однородность), форма и ее сохранность в готовом блюде
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(изделии), состояние поверхности, вид на разрезе (изломе), правиль­
ность оформления блюда и др.

Оценка текстуры (консистенции) проводится:
• визуально (например, вязкость жидкости при переливании, гу­

стота соуса при размешивании ложкой);
• визуально и тактильно — прикосновением к продукту (изделию) 

столовым прибором (ножом, вилкой) и (или) поварской иглой, 
а также приложением усилий —  нажатием, надавливанием, про­
калыванием, разрезанием (рыбные, мясные изделия, желе), раз­
мазыванием (паштет, икра, фарш, крем);

• тактильно в полости рта и в процессе пережевывания.
Оценку запаха проводят следующим образом: делают глубокий

вдох, задерживают дыхание на 2—3 сек и выдыхают. В ходе анализа 
устанавливают типичность запаха для блюда (изделия, полуфабри­
ката) данного вида, оценивают качество отдельных характеристик 
запаха, если это предусмотрено, а также определяют наличие посто­
ронних запахов.

Оценку вкуса проводят следующим образом: тестируемую порцию 
продукции помещают в ротовую полость. Тщательно пережевывают 
и устанавливают типичность вкуса для блюда (изделия) данного вида, 
анализируют качество отдельных характеристик вкуса, если это пред­
усмотрено, а также определяют наличие посторонних привкусов.

Оценка 5 баллов соответствует блюдам (изделиям, полуфабри­
катам) без недостатков. Органолептические показатели должны 
строго соответствовать требованиям нормативных и технических 
документов. Оценка 4 балла соответствует блюдам (изделиям, полу­
фабрикатам) с незначительными или легкоустранимыми недостатка­
ми. К таким недостаткам относят типичные для данного вида про­
дукции, но слабовыраженные запах и вкус, неравномерную форму 
нарезки, недостаточно соленый вкус блюда (изделия) и т.д. Оценка 
3 балла соответствует блюдам (изделиям, полуфабрикатам) с более 
значительными недостатками, но пригодным для реализации без 
переработки. К таким недостаткам относят подсыхание поверхности 
изделий, нарушение формы, неправильная форма нарезки овощей, 
слабый или чрАмерный запах специй, наличие жидкости в салатах, 
жесткая текстура (консистенция) мяса и т.д. Если вкусу и запаху блю­
да (изделия) присваивают оценку 3 балла, то независимо от значений 
других характеристик общий уровень качества оценивают не выше,
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чем 3 балла. Оценка 2 балла соответствует блюдам (изделиям, полу­
фабрикатам) со значительными дефектами: наличием посторонних 
привкусов или запахов, пересоленные изделия, недоваренные или не­
дожаренные, подгорелые, утратившие форму и т.д. Общая оценка ка­
чества анализируемого блюда (изделия) рассчитывается как среднее 
арифметическое значение оценок всех сотрудников, принимавших 
участие в оценке, с точностью до первого знака после запятой.

При оценке сладких блюд (десертов) учитывают их групповые 
особенности. У желированных блюд, муссов и кремов вначале опре­
деляют состояние поверхности, вид на разрезе (изломе) и цвет, кро­
ме того, оценивают способность сохранять форму в готовом блю­
де. Особое внимание обращают на текстуру (консистенцию). Затем 
оценивают запах и вкус. При оценке сладких горячих блюд (суфле, 
пудинги, горячие десерты и др.) вначале исследуют внешний вид: 
характер поверхности, цвет и состояние корочки, массу на разрезе 
(изломе): пропеченость, отсутствие закала. Затем оценивают запах 
и вкус.

В случае обнаружения недостатков й (или) дефектов оцениваемой 
продукции проводят снижение максимально возможного балла в со­
ответствии с рекомендациями, приведенными в ГОСТ 31986— 2012. 
Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания.

Отбор проб. Отбор проб сырья, полуфабрикатов и кулинарных 
изделий, на которые разработана нормативная документация (ГОСТ, 
ОСТ, ТУ), производят, вскрывая определенное количество транс­
портных единиц упаковки, оговоренное в нормативной документа­
ции, и изымая часть продукции. Пробу, отобранную из отдельной 
единицы упаковки, называют разовой. Количество продукции в разо­
вых пробах из каждой единицы упаковки должно быть одинаковым. 
Разовые пробы соединяют, перемешивают и составляют среднюю, 
или общую, пробу. Средняя проба должна быть отобрана таким об­
разом, чтобы состав ее соответствовал всей партии. При отсутствии 
нормативной документации на сырье и полуфабрикаты для отбора 
средней пробы из небольшой партии продукции вскрывают все еди­
ницы упаковки, если их не более пяти, и в более крупной —  каждую 
вторую или третью, но не менее пяти. Из средней пробы выделяют 
части для определения массы, органолептической оценки и лабора­
торного анализа.
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Вопросы и задания для самоконтроля

1. Перечислите критерии оценки при проведении органолептиче­
ского анализа.

2. В чем отличие органолептической оценки желированных блюд, 
муссов, кремов и сладких горячих блюд?

3. Дайте определение разовой и средней пробы.
4. Проведите органолептическую оценку сложного и горячего де­

сертов на основе ГОСТ 31986— 2012. Услуги общественного 
питания. Метод органолептической оценки качества продукции 
общественного питания, по результатам заполните бракеражный 
журнал.

6.4. Требования и основные критерии оценки 
качества сложных холодных и горячих десертов

Требования к качеству и условия хранения сырья для приготов­
ления сложных холодных и горячих десертов.

Качество сырья, поступающего на производство, должно отвечать 
требованиям, установленным государственными стандартами и тех­
ническими условиями, а красители — требованиям действующих 
санитарных правил. В связи с этим очень важно правильно органи­
зовать хранение сырья и продуктов. В кладовой для хранения сухих 
продуктов (муки, сахара, крахмала) должна поддерживаться темпе­
ратура около 15 °С и относительная влажность воздуха 60— 65%. 
В помещении, где хранятся скоропортящиеся продукты, температу­
ра не должна превышать 5 °С. Сырье, поступившее в замороженном 
виде, хранится при отрицательной температуре. Ароматические ве­
щества, а также вина и компоты хранятся в отдельном помещении, 
чтобы избежать распространения их запахов на другие продукты.

В сырье и пищевых продуктах, используемых при производстве ку­
линарной продукции, содержание потенциально опасных для здоровья 
веществ химического и биологического происхождения (токсичных 
элементов, антибиотиков, гормональных препаратов, микотоксинов, 
нитрозаминов,•пестицидов,’условно-патогенных и патогенных микро­
организмов) не должно превышать нормы, установленные СанПиН 
2.3.2.1078—01. Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов. Постановление №  36.
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Свежие плоды должны быть зрелыми, доброкачественными 
и тщательно вымытыми. Свежие фрукты и ягоды хранят промыты­
ми и обсушенными, выложив невысоким слоем в холодильнике, при 
температуре от 0  до 6  °С. Экспертиза качества свежих плодов и ягод 
включает проверку сопроводительных документов, отбор проб, рас­
сортировку объединенной пробы в соответствии с требованиями 
технических нормативно-правовых актов по качеству определения 
показателей безопасности. При приемке плодов, поступивших из 
других стран, должен быть протокол испытаний, подтверждающий 
соответствие партии по показателям безопасности. Показатели каче­
ства подразделяют на определяющие и специфические.

К определяющим показателям относят показатели, общие для 
всех овощей и плодов: внешний вид, вкус и запах, размеры.

Специфические показатели свойственны только конкретным 
плодам, например, степень зрелости для арбузов, дынь.

Внешний вид — комплексный показатель, который характери­
зуется несколькими единичными показателями: окраской, формой, 
состоянием поверхности, целостностью, свежестью.

По внешнему виду плоды должны быть свежими, чистыми, це­
лыми, здоровыми, типичной для сорта формы и окраски, без механи­
ческих повреждений, повреждений болезнями и вредителями. Вкус 
и запах должны быть свойственными данному хозяйственно-ботани-I
ческому сорту, без постороннего вкуса и запаха.

Внутреннее строение характеризует развитость мякоти, степень 
зрелости и пищевую ценность.

Размеры определяются у большинства плодов и овощей по наи­
большему поперечному диаметру. Для яблок, косточковых, цитру­
совых, орехов предусматриваются минимальные размеры, ниже ко­
торых они считаются нестандартными. Размеры устанавливаются 
в зависимости от природного сорта.

К показателям безопасности относят содержание токсичных эле­
ментов, микотоксина патулина, пестицидов, нитратов, радионукли­
дов и микробиологические показатели.

Допустимые уровни токсичных элементов, установленные для 
свежих плодов в мг/кг:
• свинец —  0,5 — овощи, картофель, бахчевые; 0,4 — фрукты, ягоды;
• мышьяк —  0 ,2 ;
• кадмий — 0,03;
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• ртуть —  0 ,0 2 ;
• медь — 5 ,0 ;
• цинк— 1 0 ,0 ;
• микотоксин патулин —  0,05.
• Допустимые уровни пестицидов (мг/кг, не более);
• ДДТ и ее метаболиты —  0,1;
• децис — 0 ,0 1  (яблоки, арбузы, груши, виноград).

Сахар. Из-за сильной гигроскопичности сахара его хранят в су­
хом вентилируемом помещении при относительной влажности воз­
духа не выше 70%, иначе он отсыревает, становится липким, обра­
зуются комки. Согласно Межгосударственному стандарту ГОСТ 
33222— 2015. Сахар белый. Технические условия, в зависимости от 
показателей качества белый сахар подразделяют на четыре категории: 
экстра, TCI, ТС 2 , ТСЗ.

По органолептическим показателям белый сахар должен соответ­
ствовать требованиям, указанным в табл. 6 .2 .

Таблица 6.2

Наименование
показателя

Характеристика белого сахара 

кристаллический сахар сахарная пудра кусковой сахар

Цвет
Белый, чистый.
Для сахара категории ТСЗ допускается 
желтоватый опенок

Белый, чистый, без 
пятен

Внешний вид

Однородная сыпучая 
масса кристаллов. Для 
сахара категорий ТС2 и 
ТСЗ допускаются комки, 
разваливающиеся при 
легком нажатии

Однородная 
сыпучая масса 
измельченных 
кристаллов

В виде кусочков 
определенной 
формы и размеров 
без посторонних 
включений

Запах и вкус
Свойственный сахару, сладкий, без посторонних запаха 
и привкуса как в сухом сахаре, так и в его водном растворе. 
Для сахара категории ТС допускается слабый запах мелассы

Чистота рас­
твора

Раствор сахара должен быть прозрачным, без нерастворимого 
осадка, механических и других примесей. Для сахара категорий 
ТС2 и ТСЗ допускается опалесценция. Для сахарной пудры 
чистоту раствора не определяют

Мед должен быть густой консистенции, без посторонних вкуса 
и запаха. Качество натурального меда определяют по цвету прозрач­
ности, вкусу, запаху и консистенции. Мед хорошего качества имеет
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сладкий вкус и нежный аромат, характерный для данного вида, без 
горького привкуса и запаха тары, по консистенции —  в виде прозрач­
ной сиропообразной жидкости, частично или полностью закристал­
лизованной массы, не содержащей посторонних примесей и призна­
ков брожения. Органолептические показатели качества приведены 
в табл. 6.3.

Таблица 6.3

Показатель Характеристика и значение показателя

Внешний вид (консистенция)
Жидкий, полностью или частично 
закристаллизованный

Аромат
Приятный, от слабого до сильного, 
без постороннего запаха

Вкус Сладкий, приятный, без постороннего привкуса

Признаки брожения Не допускаются

Для медов с каштана, табака и падевого допускается горьковатый привкус.

К механическим примесям относят пчел, части их тел и личинок, 
воск, пергу. Цвет меда зависит от растения-нектароноса; липовый 
мед —  светло-желтый, подсолнечниковый —  ярко-желтый, с белой 
акации —  бесцветный и совершенно прозрачный и т.д.

Основными физико-химическими качественными показателями 
меда являются водность, вязкость и гигроскопичность. Водность — 
показатель воды в меде. Нормальный мед содержит 18—21% воды. 
Водность определяют рефрактометром или по плотности. Вязкость 
меда характеризует силу сцепления его частиц и зависит от количества 
воды в меде и его температуры. Мед с 18% воды в 6  раз более вязкий, 
чем мед с 25% воды. Вязкость меда при 45 °С в 6  раз меньше, чем 
при 20 °С, и приближается к вязкости воды. Вязкость меда является 
основным показателем его зрелости. Зрелый мед не стекает с ложки 
и при быстром поворачивании наматывается на нее. Гигроскопичность 
меда —  способносгь поглощать влагу из воздуха —  обусловлена со­
держанием в нем фруктозы. При хранении меда в помещениях с повы­
шенной влажностью он разжижается, а в сухих помещениях усыхает. 
Закристаллизованный мед менее гигроскопичен.

Меду свойственно кристаллизоваться, садиться в плотную массу. 
Это самый верный признак натуральности зрелого и высокого ка­
чества продукта. И чем плотнее садка, тем он лучше. Кристаллиза­
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ция —  естественная консервация меда, которая дает ему возможность 
сохранять свои высокие качества. Кристаллизация происходит из-за 
избыточного испарения воды с поверхности меда, в результате чего 
образуются кристаллы глюкозы. Первичные кристаллы глюкозы мо­
гут быть в меде и при извлечении из сотов. Поэтому кристаллизация 
происходит и в закупоренной таре, когда вокруг первичных кристал­
лов нарастают новые. Чем меньше воды в меде и ниже температура, 
тем быстрее он кристаллизуется. Скорость кристаллизации зависит 
и от вида использованных пчелами растений. Мед с подсолнечника, 
крестоцветных растений, хлопчатника кристаллизуется очень бы­
стро. Перемешивание меда ускоряет кристаллизацию. При 27— 32 
°С мед не кристаллизуется, а при 40 °С закристаллизовавшийся мед 
начинает растворяться.

По размерам кристаллов различают мед крупнозернистый, мел­
козернистый и салообразный, когда кристаллы неразличимы про­
стым глазом. Кашицеобразный мед, когда кристаллы рассыпаются, 
содержит обычно большой процент воды, особенно если он расслаи­
вается, образуя отстой. Пищевые и диетические качества закристал­
лизовавшегося меда не ухудшаются.

Согласно ГОСТ Р 54644— 2011. Мед натуральный. Технические 
условия, натуральный мед хранят в помещениях, защищенных от 
прямых солнечных лучей. Не допускается его хранение вместе с ядо­
витыми, пылящими продуктами и продуктами, которые могут при­
дать меду не свойственный ему запах. Нормативный срок хранения 
1 год.

Патока карамельная. Хранят патоку в деревянных или металли­
ческих бочках при температуре 8 — 12 °С.

Сметана. Согласно Техническому Регламенту Таможенного союза 
«О безопасности молока и молочной продукции» (ТР ТС 033/2013) 
по органолептическим характеристикам продукт должен соответ­
ствовать требованиям табл. 6.4.

Таблица 6.4
Показатель Характеристика

Внешний вид и консистенция Однородная масса с глянцевой поверхностью

Вкус и запах Чистый, кисломолочный. Допускается привкус 
топленого масла

Цвет Белый с кремовым оттенком, равномерный
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Вкус сметаны должен быть чистым, нежным кисломолочным 
с выраженными привкусом и ароматом, свойственными пастеризо­
ванному продукту. Консистенция сметаны должна быть однородной, 
в меру густой, без крупинок белка и жира. В сметане 30%-ной жир­
ности 1-го сорта допускается недостаточно густая, слегка комкова­
тая консистенция и легкая тягучесть. В сметане 25%-ной жирности 
консистенция недостаточно густая. Цвет 30%-ной сметаны от белого 
до бледно-желтого. Не допускается к использованию сметана с резко 
кислым, прогорклым, гнилостным и явно выраженным кормовым 
привкусом; с выделившейся сывороткой; с посторонним оттенком.

Согласно ГОСТ 31452—2012. Сметана. Технические условия, 
продукт хранят при температуре (4 ± 2) °С. Срок годности продукта 
с момента окончания технологического процесса устанавливает из­
готовитель с учетом требований нормативных правовых актов в об­
ласти безопасности пищевой продукции.

Сливки. Согласно ГОСТ 31451—2013. Сливки питьевые. Техни­
ческие условия, пастеризованный и ультрапастеризованный продукт 
(без асептического розлива) хранят при температуре (4 ± 2) °С. Сте­
рилизованный и ультрапастеризованный продукт (с асептическим 
розливом) хранят при температуре от 2  до 25 °С. Срок годности про­
дукта с момента окончания технологического процесса устанавлива­
ет изготовитель с учетом требований нормативных правовых актов 
в области безопасности пищевой продукции.

Органолептические показатели сливок приведены в табл. 6.5.

Таблица 6.5

Органолептические показатели сливок питьевых

Характеристика Содержание характеристики

Внешний вид
Однородная непрозрачная жидкость. Допускается незначитель­
ный отстой жира, исчезающий при перемешивании

Консистенция
Однородная в меру вязкая. Без хлопьев белка и сбившихся 
комочков жира

Вкус и запах

Чистый, свежий, слегка сладковатый, характерный для сливок, 
без посторонних привкусов и запахов, с легким привкусом 
кипячения. Для продукта, вырабатываемого из восстановленных 
сливок, допускается сладковато-солоноватый привкус

Цвет Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе
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Яйца. В зависимости от способа и срока хранения яйца подразде­
ляют на следующие виды: свежие, к которым относят яйца, хранив­
шиеся после снесения при температуре —1, -2  °С не более 30 суток; 
холодильниковые, хранившиеся при тех же условиях более 30 суток; 
известкованные, хранившиеся в известковом растворе, независимо 
от срока хранения. В соответствии с действующим стандартом ГОСТ 
Р 52121—2003 куриные пищевые яйца подразделяются на диетиче­
ские и столовые. Диетическими называют яйца, хранившиеся после 
снесения 7 суток, не считая дня снесения. Столовыми называют яйца, 
срок хранения которых при температуре от 0 до 20 °С составляет от 8 

до 25 суток, и яйца, которые хранились в промышленных холодиль­
никах на предприятии-производителе при температуре от —2 до 0 °С 
не более 90 суток.

На диетических яйцах указывают: вид яиц, категорию и дату со­
ртировки (число и месяц); на столовых — только вид и категорию.

В зависимости от массы диетические и столовые яйца подразделяют 
на категории: высшую, отборную, первую, вторую, третью (табл. 6 .6 ).

Таблица 6.6
Показатели категорий куриных яиц

Категория Масса одного яйца, г Масса 10 яиц, г Масса 360 яиц, кг

Высшая 75 и более 750 и более 27,0 и более

Отборная 65-74,9 650-749,9 23,4-26,999
Первая 55-64,9 550-649,9 19,8-32,399
Вторая 45-54,9 450-549,9 16,2-19,799

Третья 35-44,9 350-449,9 12,6-16,199

По состоянию воздушной камеры, желтка и белка диетические 
яйца должны соответствовать следующим требованиям: иметь не­
подвижную воздушную камеру не более 4 мм высотой, прочный, 
едва видимый желток, который занимает центральное положение 
и не перемещается, а также плотный, светлый, прозрачный белок.

Столовые яйца: хранившиеся при температуре от 0 до 20 °С име­
ют неподвижную или с легкой подвижностью воздушную камеру вы­
сотой не более 7 мм; желток прочный, малозаметный, может слегка 
перемещаться, допускается небольшое отклонение от центрально­
го положения; белок плотный, светлый, прозрачный; хранившиеся
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в промышленных или торговых холодильниках при температуре от 
—2 до 0 °С имеют неподвижную или с легкой подвижностью воздуш­
ную камеру высотой не более 9  мм; желток прочный, малозаметный, 
перемещающийся от центрального положения; белок плотный, до­
пускается недостаточно плотный, светлый, прозрачный.

Форма диетических и столовых яиц — асимметричный эллипс 
с хорошо заметными острым и тупым полюсами, скорлупа чистая 
и неповрежденная.

На скорлупе диетических яиц допускается наличие единичных то­
чек или полосок, а на скорлупе столовых яиц — пятен, точек, полосок 
(следов от соприкосновения яйца с полом клетки или транспортом для 
сбора яиц), составляющих не более 1/2 ее поверхности. На скорлупе не 
должно быть кровяных пятен и помета. Содержимое яиц не должно 
иметь посторонних запахов (гнилости, тухлости, затхлости и др.).

Согласно ГОСТ 31654— 2012. Яйца куриные пищевые. Техниче­
ские условия, яйца хранят при температуре от 0 до 20 °С и относи­
тельной влажности воздуха 85— 88%: диетических яиц — не более 
7 сут.; столовых яиц — не более 25 сут.; мытых яиц —  не более 1 2  сут. 
При температуре от -2  до 0 °С  и относительной влажности воздуха 
85% до 8 8 % яйца хранят не более 90 сут. Срок годности устанавли­
вает производитель с указанием условий хранения.

Шоколад. К органолептическим показателям, характеризующим 
качество шоколада, относят внешний вид, цвет, форму, структуру 
и консистенцию, вкус и запах.

Внешний вид определяется состоянием поверхности, которая 
должна быть блестящей, без сероватого налета и пятен. Для шокола­
да с крупными добавками и пористого допускается неровная поверх­
ность нижней стороны плитки. Форма плиток и фигур правильная, 
консистенция твердая при температуре 16—-18 °С.

Цвет однородный — от светло-коричневого до темно-коричне­
вого, у шоколада с добавлениями и завернутого в фольгу — слегка 
тусклый, а у белого —  кремоватый.

Структура должна быть однородной, излом матовым у шоколада 
без добавлений, у пористого —  ячеистым.

Вкус и аромат —  свойственные шоколаду, с тонким шоколадным или 
ванильным ароматом, а также ароматом от добавок и приятной горечью.

Из физико-химических показателей шоколада определяют влаж­
ность, содержание сахара, золы, нерастворимой в 1 0 %-ной соляной
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кислоте, и степень измельчения. Влажность шоколада не должна 
превышать (в %, не более): без добавлений — 1 ,2 ; с добавлением 
молочных продуктов — 3; с фруктами —  5. Степень измельчения 
допускается не менее 92% у шоколада обыкновенного и 96— 97% — 
у десертного. Содержание золы, нерастворимой в 10%-ной соляной 
кислоте, во всех видах шоколада должно быть не более 0,1%. Мас­
совая доля сахара (в %, не более): в шоколаде с добавлениями —  5 5 , 
в шоколаде без добавлений — 63.

Согласно ГОСТ 31721—2012. Шоколад. Общие технические 
условия, продукт следует хранить в чистых, хорошо вентилируемых 
складах, не зараженных вредителями, при температуре от 5 до 22 °С 
и относительной влажности воздуха не более 70%. Шоколад не дол­
жен подвергаться воздействию прямого солнечного света. Не допу­
скается хранить и транспортировать шоколад совместно с продукта­
ми, обладающими специфическим запахом. Срок годности продукта 
устанавливает изготовитель в рецептурах или технологических ин­
струкциях на продукцию конкретного наименования.

Модифицированный крахмал. Примеси существенно влияют 
на качество крахмала. Крахмал независимо от вида и сорта должен 
быть без посторонних запахов и привкусов. При просеивании 100 г 
крахмала на сите №  5 5  с шелковой тканью не должно оставаться 
песка и крупки. Не допускаются хруст при кулинарной пробе, при­
сутствие свободных минеральных кислот, свободного хлора, тяжелых 
металлов. Крахмал каждого вида не должен содержать примеси крах­
мала других видов. Цвет является важнейшим органолептическим 
показателем, характеризующим крахмал. Цвет его зависит от вида, 
а в пределах одного вида —  от качества. Поэтому цвет относится 
к показателям, по которым устанавливают сорт крахмала. Карто­
фельный крахмал имеет белый цвет. Для сортов крахмала экстра 
и высший характерен кристаллический блеск, обусловленный от­
ражательной способностью крупных крахмальных зерен. Примеси 
придают крахмалу сероватый оттенок. Кукурузному и пшеничному 
крахмалу свойственна природная небольшая желтизна. При установ­
лении сортности картофельного крахмала цвет определяют путем 
визуального сопоставления с утвержденными образцами-эталонами. 
Разработаны способы определения цвета крахмала с помощью спек­
тральных приборов. Из физико-химических показателей крахмала 
нормируются влажность, кислотность, зола общая и нерастворимая
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в 1 0 %-ной соляной кислоте, протеин (в кукурузном и пшеничном), 
диоксид серы, крапины. Влажность нормируется для каждого вида 
крахмала, независимо от его сорта. Влажность крахмала (в %, не бо­
лее): картофельного —  17— 20, кукурузного и пшеничного — 13, 
кукурузного амилопектинового —  16. Содержание сернистой кисло­
ты (в пересчете на S02) допускается на 1 кг крахмала (в мг, не более): 
картофельного —  50, кукурузного —  80.

Желатин. Требования к качеству желатина: органолептические 
показатели —  пищевой желатин внешне должен быть в виде гранул 
или крупинок, или пластин, или порошка, от светло-желтого до жел­
того цвета, пресного вкуса, без запаха; физико-химические показате­
ли м продолжительность растворения 25 мин, влажность 16%. На­
личие посторонних запахов, привкусов, примесей недопустимо.

Агар —  рассыпчатый порошок от белого до кремового цвета 
без постороннего запаха и остаточных красящих веществ. Физико­
химические свойства зависят от вида водоросли и способа получе­
ния. Агар не растворяется в холодной воде, но набухает в ней, при 
внесении воздушно-сухой агар связывает воду в 4— 1 0 -кратном ко­
личестве к его массе. В горячей воде образует коллоидный раствор, 
который при охлаждении дает хороший прочный гель, обладающий 
стекловидным изломом, у агара этот процесс осуществляется за счет 
образования двойных спиралей и их ассоциации не зависимо от со­
держания катионов, сахара или кислоты.

Масло сливочное. Документом, содержащим основным требова­
ния к качеству масла, является ГОСТ Р 52253— 2004. Масло и паста 
масляная из коровьего молока. По органолептическим показателям 
масло и масляная паста должны соответствовать требованиям, ука­
занным в табл. 6.7.

Таблица 6.7

Показа­
тель для топленого 

масла

Характеристика показателя 
сладко-сливочных кисло-сливоч- 
масла и масляной ных масла и 

пасты масляной пасты

подсырного
масла

Вкус 
и запах

Выраженный, 
характерный 
для вытоплен­
ного молочно­
го жира,

Выраженный сли­
вочный и привкус 
пастеризации, без 
посторонних при­
вкусов и запахов;

Л

Выраженный 
сливочный и 
кисломолочный, 
без посторонних 
привкусов и за­
пахов;

Характерный 
для сливоч­
ного масла с 
привкусом
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Продолжение

Показа­
тель для топленого 

масла

Характеристика показателя 
сладко-сливочных кисло-сливоч- 
масла и масляной ных масла и 

пасты масляной пасты

подсырного
масла

Вкус 
и запах

без посторон­
них привкусов 
и запахов; 
допускаются: 
недостаточно 
выраженный 
вкус вы­
топленного 
молочного 
жира, и (или) 
слабокормо­
вой

для стерилизованно­
го масла -  с при­
вкусом стерилизации 
допускаются: для 
сладко-сливочных 
масла и масляной 
пасты -  слабокормо­
вой и (или) недоста­
точно выраженные 
или невыраженные 
сливочный и (или) 
привкус пастериза­
ции; и (или) пере- 
пастеризации, и (или) 
растопленного 
масла; для стерили­
зованного масла -  
слабосалистый

допускаются: 
слабокормо- 
войи (или) 
недостаточно 
выраженные 
или невыражен­
ные сливочный 
и (или) кисломо­
лочный

пасте­
ризации
допускается:
слабовы-
раженный
привкус
сыворотки

-
Умеренно соленый -  для соленых 
продуктов

Конси­
стенция 
и внеш­
ний вид

Плотная, го­
могенная или 
зернистая при 
(12 ± 2) °С; 
в расплавлен­
ном виде -  
прозрачная 
без осадка; до­
пускаются: для 
зернистой -  
недостаточно 
однородная, 
мажущаяся, 
наличие жид­
кого жира; для 
гомогенной -  
мучнистая 
(крупитчатая), 
мягкая

Плотная, пластичная, однородная, 
поверхность на срезе блестящая или 
слабоблестящая; допускаются: для 
сливочного масла и масляной пасты -  
недостаточно плотная и пластичная; 
слабо-крошливая и (или) рыхлая; 
поверхность с наличием одиночных, 
мелких капелек влаги; для стерили­
зованного масла -  слабокрошливая 
и (или) рыхлая, отдельные частицы 
вытопленного жира на поверхности 
и карамелизация отдельных частиц 
белка;

Плотная, 
пластичная, 
однородная; 
поверхность 
масла на 
срезе сухая 
на вид или 
с наличием 
одиночных 
мельчайших 
капелек 
влаги; до­
пускаются: 
недостаточно 
плотная и 
пластичная; 
слабокрош­
ливая и 
(или) рыхлая, 
поверхность 
с наличием 
одиночных, 
мелких капе­
лек влаги
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Окончание

Показа­
тель для топленого 

масла

Характеристика показателя 
сладко-сливочных кисло-сливоч- подсырногомасла и масляной ных масла и маслапасты масляной пасты

Термоустойчивость -  от 0,7 до 1,0

Цвет

Однородный, 
от светло-жел­
того до темно­
желтого

От светло-желтого до желтого, 
однородный по всей массе

Рекомендуемые режимы хранения масла и масляной пасты из ко­
ровьего молока при относительной влажности воздуха не более 90%:
• режим I — температура (3 ± 2) °С;
• режим II —  температура минус ( 6  ± 3) °С;
• режим III —  температура минус (16 ± 2) °С.

Рекомендуемые сроки годности сливочного масла, упакованного
монолитами в транспортную тару, и топленого масла, упакованного 
в транспортную тару, приведены в табл. 6 .8 .

Таблица 6.8

Наименование масла Упаковка
Сроки годности в месяцах 

режим 1 режим II режим III
Картонные
ящики 9 12 -

Топленое масло Бочки 9 12 -

Фляги 1 2 -

Сливочное масло
Классическое массовой долей 
жира от 80,0 до 85,0% вклю­
чительно

Картонные
ящики

сладко-сливочное:
несоленое - 9 15(24*)

соленое - 6 8
кисло-сливочное:
несоленое - 9 9
соленое - б 7
Пониженной жирности
массовой долей жира от 70,0 
до 79,0% включ.

Картонные
ящики

сладко-сливочное: У



Окончание

Наименование масла Упаковка
Сроки годности в месяцах 

режим 1 режим II режим III
несоленое - 9 15(24*)
соленое - 6 7
кисло-сливочное:
несоленое - 9 9
соленое - 4 6
массовой долей жира от 60,0 
до 69,0% включ.

Картонные
ящики

сладко-сливочное несоленое - 6 9
кисло-сливочное несоленое - 6 6
массовой долей жира от 50,0 
до 59,0% включ.

Картонные
ящики

сладко-сливочное несоленое - 4 -

кисло-сливочное несоленое - 4 -

*  Сроки годности для масла при температуре хранения не выше -2 5  °С . 
Примечания.
1. Предприятия, осуществляющие длительное хранение масла, должны 

проводить периодический контроль его качества:
•  ежемесячно для масла со сроком годности до 6 мес.;
•  не реже одного раза в квартал для масла со сроком годности свыше 6 мес.

2. П о результатам оценки периодического контроля качества масла ре­
ш ается вопрос о возможности его дальнейшего хранения в пределах срока 
годности или направлении его на реализацию или промышленную перера­
ботку, о чем составляется соответствующий акт.

3. В случае хранения масла при температуре не выше -1 8  °С  микробио­
логические показатели допускается определять непосредственно перед его 
реализацией без промежуточного контроля в процессе хранения.

Рекомендуемые сроки годности масла и масляной пасты в потре­
бительской таре приведены в табл. 6 .9 .

Таблица 6.9
Сроки годности, сут., не более

топленого
масла

сливочного масла масляной
пастыклассического пониженной жирности

массовой долей жира, %
от 80,0 
до 85,0

от 70,0 от 60,0 от 50,0 
до 79,0 до 69,0 до 59,0

от 39,0 
до 49,0
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В стаканчиках и коробочках со съемной крышкой из полимерных материалов, 
подарочной и сувенирной таре массой нетто от 1 00  до 1 0 0 0  г, в полимерных ма­
териалах, в алюминиевой кэшированной фольге или ее заменителях и пергаменте 
массой нетто от 100 до 500 г
Температура (3 ±  2) °С (режим 1)

30 35 (20) 35 (20) 30 (20) 25 (20) 15
60* - - - 40* (25)* 25*

Температура минус (6 ±  3) °С (режим II)
60 60 (25) 60 (25) 50 (25) 50 (25) 30
90* - - - 60* (40)* 45*

Температура минус (16 ±  2) °С (режим III)
90 120 (30) 120 (30) 75 (30) -

В герметично укупоренных стаканчиках и коробочках из полимерных материалов и в 
алюминиевой кэшированной фольге или ее заменителях массой нетто от 10 до 100  г
Температура (3 ±  2) °С (режим 1)

- 15 15 15 15 7
- - - - 2 0 * 15*

Температура минус (6 ±  3) °С (режим II)
- 30 30 25 2 0 15
- - - - 25* 2 0 *

Температура минус (16 ±  2) °С (режим III)
- 60 60 60 - -

В герметично укупоренных стаканчиках и коробочках из полимерных материалов 
массой нетто от 1 0 0  до 1 0 0 0  г, а также стеклянных банках с металлическими 
крышками массой нетто от 2 0 0  до 10 0 0  г
Температура (3 ±  2) °С (режим 1)

60 45 45 35 30 2 0

90* - - - 45* 30*
Температура минус (6 ±  3) °С (режим II)

90 75 75 60 55 40
1 2 0 * - - - 60* 50*

Температура минус (16 ±  2) °С (режим III)
1 2 0 120 120 90 - -
*  Сроки годности топленого масла с использованием антиокислителя 

бутилгидрокситолуола, сливочного масла массовой долей жира от 50,0 до 
60,0%  и масляной пасты с использованием консерванта.

Примечание. В скобках указаны сроки годности сливочного масла, упа­
кованного в пергамент марок Н , Н -Био и Н Ж ; срок годности сливочного 
масла, упакованного в пергамент марок Б и В по Г О С Т  1341, составляет 
15 сут. незг уисимо от режимов хранения.
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Мука пшеничная. Органолептические свойства муки пшенич­
ной приведены в табл. 6 . 1 0 .

Таблица 6.10
Вид и сорт муки Показатель Характеристика
Крупчатка 
Высший сорт 
Первый сорт

Цвет
Белый или кремовый с желтоватым оттенком 
Белый или белый с кремовым оттенком 
Белый или белый с желтоватым опенком

Запах
Свойственный нормальной муке, без запаха 
затхлости, плесени и других посторонних 
запахов

Все сорта пше­
ничной муки Вкус

Слегка сладковатый, свойственный нор­
мальной муке, без кисловатого, горьковатого 
и других посторонних привкусов

Хруст При разжевывании не допускается

Зараженность Не допускается

Согласно ГОСТ Р 52189—2003. Мука пшеничная. Общие тех­
нические условия, срок хранения муки устанавливает изготовитель 
продукции при температуре окружающей среды не выше 25 °С и от­
носительной влажности воздуха не выше 70%.

Критерии оценки готовых блюд
Кисели должны быть однородными, без комков заварившегося 

крахмала, нетягучими. Густые кисели сохраняют свою форму, кисели 
средней густоты и жидкие растекаются и имеют соответственно кон­
систенцию густой сметаны или сливок. Вкус киселей сладкий, с при­
вкусом, запахом и цветом использованных ягод или фруктов. Кисе­
ли, приготовленные из фруктово-ягодного пюре, бывают мутными, 
остальные —  прозрачными (кроме молочного). Не допускается на 
поверхности киселей наличие пленки, а у молочного киселя —  запах 
горелого молока.

Желе имеет студнеобразную консистенцию, может быть прозрач­
ным и непрозрачным. Вкус сладкий, с привкусом и запахом тех про­
дуктов, из которых приготовлено желе. Фрукты в желе нарезаны ак­
куратно и выложены в виде рисунка. Форма соответствует формочке, 
в которой желе приготавливали, или в виде квадрата или треуголь­
ника. Консистенция желе однородная, слегка упругая. В лимонном 
желе недопустим горьковатый привкус.

Мусс должен иметь мелкопористую, нежную, слегка упругую 
консистенцию. Представляет собой пышную застывшую массу слад­
кого вкуса с чуть кисловатым привкусом. Цвет белый, желтоватый 
или розовый в зависимости от используемых продуктов. Форма 
мусса квадратная или треугольная с волнистыми краями. Дефектом 
мусса при недостаточном взбивании является слой желе, образовав­
шийся при застывании его в нижней части.

Самбук представляет собой однородную пышную массу, мелко­
пористую, с упругой консистенцией. Вкус сладкий, с кисловатым 
привкусом и запахом яблочного или абрикосового пюре. Форма сам­
бука должна быть такой же, как и мусса. Крем имеет форму квадрата, 
треугольника или колпачка, упругую пористую массу с цветом и за­
пахом соответствующих продуктов, входящих в состав крема.

Пудинги должны иметь на поверхности румяную поджаристую 
корочку и быть пышными, хорошо пропеченными. Форма пудин­
га соответствует форме используемой посуды. Внутри пудинг имеет 
нежную и мягкую консистенцию, вкрапления изюма и цукатов. Цвет 
от светло-желтого до светло-коричневого. Вкус сладкий. У парового 
пудинга светлая поверхность и пористая мякоть.

Шарлотка с яблоками имеет форму колпачка или квадрата, с ру­
мяной поджаристой корочкой. Яблочный фарш должен быть целым, 
невытекшим. Яблоки в тесте должны быть покрыты румяной под­
жаристой корочкой, но не подгоревшей. На разрезе мякиш желтый, 
пористый, без пустот, перемешан с яблоками. Вкус сладковатый.

Наиболее часто встречающиеся дефекты: вкус и запах слабо вы­
ражены (слабый аромат ванилина в молочном киселе; недостаточно 
выражены вкус и запах ягод, фруктов, вина в сиропах и т.д.); незначи­
тельные дефекты консистенций (жидкий кисель, плотное желе; слабо 
взбиты муссы, самбуки, сливки; недостаточная пористость пудингов 
и выпечных изделий; частично переварены фрукты в компотах; не­
привлекательный внешний вид (мутные компоты, сиропы); пленка 
на киселях; неаккуратно разложены фрукты, желе); незначительные 
дефекты цвета (недостаточно выражен цвет киселей, желе, слабо за- 
колерованы выпечные изделия и т.д.).

Условия хранения. Холодные сладкие блюда (компоты, желе и др.) 
хранят в холодильнике или в охлаждаемом помещении при температу­
ре от 0  до 6  °С и относительной влажности воздуха 75— 80% в течение 
суток. Для их хранения лучше использовать неокисляюшуюся посу-
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ду— фарфоровую или эмалированную Горячие сладкие блюда (пудин­
ги, запеканки) хранят в жарочном шкафу при температуре 55—60 °С, 
а также на водяном или паровом мармите не более 2  ч.

Температурный режим подачи сложных холодных и горячих 
десертов. Температура подачи холодных сладких блюд должна быть 
+ 12— 15 °С, горячих десертов — +55 °С, замороженных-----14— 15 °С.

Вопросы и задания для самоконтроля

1 . Какие органолептические показатели качества вы знаете для ос­
новных видов сырья для производства сложных холодных и горя­
чих десертов?

2. Какие особенности условий хранения можно выделить для муки 
пшеничной, яиц куриных пищевых, масла сливочного, сахара?

3. Перечислите критерии оценки качества различных видов слож­
ных холодных и горячих десертов.

4. В каких условиях следует хранить сложные холодные и горячие 
десерты?

Список используемой литературы

1. ГОСТ 32691—2014. Услуги общественного питания. Порядок 
разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприяти­
ях общественного питания.

2. Правила оказания услуг общественного питания (постановление 
Правительства РФ от 15 августа 1997 г. №  1036 «Об утверждении 
Правил оказания услуг общественного питания» с изменениями 
от 21 мая 2001 г. №  389 «О внесении изменений и дополнений 
в Правила оказания услуг общественного питания» и от 10 мая 
2007 г. №  276 «О внесении изменений в Правила оказания услуг 
общественного питания, утвержденные постановлением Прави­
тельства Российской Федерации от 15 августа 1997 г. №  1036»).

3. ГОСТ 30524— 2013. Услуги общественного питания. Требова­
ния к персоналу.

4. ГОСТ Р 55889— 2013. Услуги общественного питания. Система 
менеджмента безопасности продукции общественного питания. 
Рекомендации по применению ГОСТ Р ИСО 22000— 2007 для 
индустрии питания.

5. СанПиН 2.3.2.1324— 03. Гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов.

6 . ГОСТ Р 53041— 2008. Кондитерские изделия и полуфабрикаты 
кондитерского производства. Термины и определения.

7. ГОСТ Р 53995—2010. Услуги общественного питания. Общие 
требования к методам и формам обслуживания на предприятиях 
общественного питания.

8. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, 
пряники, коврижки и сдобные булочные изделия. М. : Хлебпро- 
динформ, 2 0 0 0 .

9. Покровский А.А. Химический состав пищевых продуктов. М. : 
Пищевая промышленность, 1976.

10. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготов­
ления и приготовление сложных хлебобулочных, мучных конди­
терских изделий. М. : Академия, 2016.

11. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии. М. : Ресторан­
ные ведомости, 2005. 272 с.

209



12. Дубцов Г.Г., Сиданова М.Ю., Кузнецова Л. С. Ассортимент и ка­
чество кулинарной и кондитерской продукции. М. : Академия, 
2004. 233 с.

13. Бутейкис Н.Г., Жукова А.А. Технология приготовления мучных 
кондитерских изделий : учебник. М. : Академия, 2007. 304 с.

14. Кузнецова Л. С., Сиданова М.Ю. Технология приготовления муч­
ных кондитерских изделий. М., 2002.

15. Перетятко Т.И. Мучные кондитерские изделия : учебник. Фе­
никс, 2005.

16. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях об­
щественного питания. Ростов-на-Дону : Феникс, 2009. 373 с.

17. Ковалев Н.И., Куткина М.Н., Кравцова В.А. Технология приго­
товления пищи. М. : Деловая литература, 2005. 480 с.

18. Трушина Т.П. Микробиология санитария и гигиена. Ростов-на- 
Дону : Феникс.

19. Радченко Л.А. Основы метрологии, стандартизации и сертифика­
ции в общественном питании. Ростов н/Д : Феникс, 2007. 320 с.

20. Бесхлебная Т.С. Технология приготовления полуфабрикатов для 
сложных мучных кондитерских изделий.

21. Селезнев А. Домашние десерты из свежих фруктов. Эксмо, 2011 . 
48 с.

22. Десерт с шоколадом / коллектив авторов. Ниола-Пресс, 2010.
23. Коркунов А., Сучкова Е. Шоколад. Эксмо, 2008. 208 с.
24. Энциклопедия десертов. Росмен, 2008. 512 с.
25. Ермилова С.В, Соколова Е.И. Торты, пирожные и десерты. Реко­

мендовано ФГУ Фир. 1-е изд. 2011. 80 с.
26. Крюков Р.В. Ресторанное дело : конспект лекций. М. : А.Приор, 

2009.
27. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства.
28. Приложение 1 к СанПиН 2.3.2.1078— 01 от 14 ноября 2001 г. 

№  36.
29. Журналы «Питание и общество». М., 2002— 2016.
30. Журналы «Ресторатор». М., 2006— 2016.
31. Журналы «Кондитерское и хлебопекарное производство». М., 2014.
32. Австриевских А.Н. Управление качеством на предприятиях пи­

щевой и перерабатывающей промышленности /А .Н . Австриев­
ских, В.М. Кантаре, И.В. Сурков. Новосибирск : Сиб. унив. изд- 
во, 2 0 1 1 . 268 с.

210

33. Васюкова А.Т. Организация производства и управление каче­
ством продукции в общественном питании / А.Т. Васюкова, 
В.И. Пивоваров, К.В. Пивоваров. Дашков и Ко, 2013. 296 с.

34. Вигман С.Л. Стратегическое управление в вопросах и ответах : 
учеб. пособие / С.Л. Вигман. М. : Велби ; Проспект, 2014. 296 с.

35- Ефимов В.В. Статистические методы в управлении качеством : 
учеб. пособие / В. В. Ефимов. Ульяновск : УлГТУ, 2013. 134 с.

36. Ильенкова С.Д. Управление качеством : учебник / С.Д. Ильен­
кова, Н.Д. Ильенкова, С.Ю. Ягудин [и др.] ; под ред. д-ра экон. 
наук, профессора С.Д. Ильенковой. М. : Ю НИТИ, 2012. 352 с.

37. Мазур И.И. Управление качеством / И.И. Мазур, В.Д. Шапиро. 
М. : Высшая школа, 2012. 334 с.

38. Развитие стратегических методов в управлении качеством. URL : 
http://revolution.allbest.ru/marketing/00250840_0.html

39. Синьков А.А. Роль систем качества и безопасности в обеспече­
нии эффективной работы предприятий питания / А.А. Синьков, 
Т.В. Крапива, А.В. Мякашкина // Инновационные направления 
деятельности в общественном питании и хлебопечении; Всерос­
сийская научно-практическая конференция : сборник статей. 
Новосибирск, 25 октября 2011 г. С. 192— 198.

http://revolution.allbest.ru/marketing/00250840_0.html


Приложения
Приложение 1

Предприятие. 
Адрес_______

Утверждаю 
Директор _

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА
Наименование блюда (кулинарного изделия)_______

Сборник рецептур: год издания . 
Колонка вложения:___________

№
п/п

Наиме­
нование
сырья

Масса 
брутто, г

Масса 
нетто, г

Масса полу­
фабриката 
(готового 

продукта), г

Вес нетто
на______
порций, г

Выход 0*

Технология 
приготовления 

блюда (кулинар­
ного изделия)

Требования 
к качеству:

Требования 
к отпуску:

Составитель:

П рилож ение 2

Приложение 2 к Постановлению Главного государственного са­
нитарного врача РФ от 30 июля 2002 г. №  26

Согласовано: Утверждаю:
Главный государственный Руководитель
санитарный врач

Программа производственного контроля
(примерная)1

1. Ответственным за осуществление производственного контроля 
является___________________________________________ _________

(Ф И О , должность, телефон)

2. На предприятии имеются в наличии следующие нормативные 
документы:
—  Федеральный закон от 30 марта Г999 г. №  52-ФЗ «О санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения» (извлечение);
— Федеральный закон от 2 января 2000 г. №  29-ФЗ «О качестве 

и безопасности пищевых продуктов» (извлечение);
—  СаниТарные правила 2.3.6.1079—01 «Санитарно-эпидемиоло­

гические требования к организации общественного питания, 
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 
и продовольственного сырья» (извлечение) ;

— СП 42-123-4117—86 «Условия, сроки хранения особо скоропор­
тящихся продуктов» (извлечение).
3. Предварительным и периодическим медицинским осмотрам, 

а также профессиональной гигиенической подготовке подлежат сле­
дующие сотрудники:

Ns> п/п ФИО сотрудника Занимаемая должность

1.

2.

1 П римерная программа производственного контроля подготовлена для 
столовых, ресторанов, кафе, баров и других организаций, предназначенных 
для приготовления пищи и напитков, их хранения и реализации
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Окончание
No п/п ФИО сотрудника Занимаемая должность

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

4. Потенциальную опасность представляют реализуемые особо 
скоропортящиеся продукты (молочные продукты, кремовые изде­
лия), другие продукты (товары):

(перечислить)

5. Лицом, ответственным за осуществление производственного 
контроля, осуществляются следующие мероприятия:

No п/п Наименование мероприятия Периодичность

1.
Проверка температура воздуха внутри холодиль­
ников, холодильных камер, охлаждаемых витрин, 
другого холодильного оборудования

Ежедневно

2. Проверка сроков прохождения сотрудниками ги­
гиенической подготовки и медицинских осмотров Постоянно

3.

Проверка качества поступающей на реализацию 
продукции -  документальная и органолептиче­
ская, а также сроков и условий ее транспортиров­
ки, хранения и реализации

Постоянно

4.

Проверка качества и своевременности уборки 
помещений, соблюдения режима дезинфекции, 
использования средств индивидуальной защиты, 
соблюдения правил личной гигиены

Постоянно
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6 . При возникновении следующих ситуаций следует немедленно 
известить центр государственного санитарно-эпидемиологического 
надзора по телефону   :
—  выход из строя холодильного оборудования;
— авария канализационной системы с изливом сточных вод в склад­

ские, производственные помещения;
— сообщение о кишечном инфекционном заболевании, отравлении, 

связанном с употреблением изготовленных блюд.



С.А. ДАНИЛЬЧЕНКО, О.Е. САЕНКО
ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ ДЕСЕРТОВ

Структура учебника и последовательность изложения материала 
в нем очень логичны. Содержание профессионального модуля 
отражено в шести разделах «Основные принципы организации 
производства сложных десертов», «Технология приготовления 
сложных холодных десертов», «Технология приготовления 
сложных горячих десертов», «Методика расчетов»,
«Декорирование сложных десертов», «Контроль качества 
и безопасности сложных холодных и горячих десертов». Наличие 
небольшого, но достаточного количества задач и вопросов для 
самоконтроля по каждой теме позволит эффективно 
использовать учебник при изучении, закреплении и повторении 
учебного материала. Системный подход, доступное изложение, 
наличие традиционных и инновационных рецептур, методик 
расчета, соответствующих изложенному учебному материалу, 
создает условия для успешной самостоятельной деятельности 
обучающихся и служит основой для формирования 
соответствующих профессиональных компетенций.
Соответствует ФГОС СПО последнего поколения.
Рекомендовано для освоения профессий из списка ТОП-50 
наиболее востребованных на рынке труда, новых 
и перспективных профессий.
Для студентов ссузов, а также работников предприятий 
общественного питания, предпринимателей, занимающихся 
торгово-производственной деятельностью, и широкого круга 
читателей.
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