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Майстер виробничого навчання Іманова Емілія Сафаралі кизи 
Професія: кондитер;
Кваліфікація: кондитер третього розряду

	      №
Уроку
	

Тема уроку
	

Завдання
	

Джерела

	№53

	Приготування бісквітних тортів: торт «Берізка»
	1. Приготувати і відпустити виріб згідно  з інструкційно-технологічною  карткою:
Приготування бісквітних тортів:
 - торт «Берізка»;

 2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування виробу
- описати вимоги до якості приготовленого виробу
Домашне завдання:
1. Оформити дослідні завдання у зошиті, вказати номер уроку, назву виробу та прикріпити фото записів у зошиті.
2. Зняти покроковий відео або фото-звіт приготування та прикріпити.

	1. О.В. Павлов «Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних булочних виробів», 2019 р





Інструкційно-технологічна  картка
Торт «Берізка».
О.В. Павлов «Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних булочних виробів», 2019 р
	№
	Найменування продуктів
	Маса, г.
	Послідовність операцій
	Технологія приготування виробу

	
	Бісквіт :
	390
	1. Підготовка сировини.
2. Приготування бісквіту.
3. Приготування бісквіту з какао порошком.
4. Випікання бісквіту. 
5. Приготування крему вершкового.
6. Приготування крему з какао порошком.
5. Приготування помади.
6. Розрізання бісквітного н/ф.
7. Склеювання пластів кремом.
8. Покриття бокових і поверхні варенням.
9. Покриття поверхні помадкою.
10. Обсипання бокових сторін крихтою.
11. Оформлення торту.

	Приготування бісквіту: меланж і цукор збивають у збивальній машині спочатку з маленькою, а потім з великою кількістю обертів протягом 30-40 хв. До збільшення в об’ємі у 2,5-3 рази. Перед закінченням збивання додають борошно, змішане з крохмалем. Борошно слід вводити в 2-3 прийоми. Готове тісто повинно бути пишним, добре насичене повітрям, рівномірно перемішане, без грудочок і мати кремовий колір. Тісто розливають у деко які заздалегідь застилають папером та випікають при температурі 200* С 40-45 хв.
Приготування бісквіту з какао порошком: меланж і цукор збивають у збивальній машині спочатку з маленькою, а потім з великою кількістю обертів протягом 30-40 хв. До збільшення в об’ємі у 2,5-3 рази. Перед закінченням збивання додають борошно, змішане з какао порошком. Борошно слід вводити в 2-3 прийоми. Готове тісто повинно бути пишним, добре насичене повітрям, рівномірно перемішане, без грудочок і мати кремовий колір. Тісто розливають у деко які заздалегідь застилають папером та випікають при температурі 200* С 40-45 хв.
Приготування сиропу для просочування: цукор пісок і воду у співвідношенні 1:1,1 кип’ятять при постійному помішуванні, знімаючи піну. Сироп уварюють до щільності 1,22-1,25, охолоджують до 20*С проціджують і додають есенцію.
Приготування крему масляного: зачищене і нарізане вершкове масло збивають у збивальній машині за малої кількості обертів протягом 5-7 хв. До отримання однорідної маси. Потім до підготовленої маси за великої кількості обертів поступово додають цукрову пудру, згущене молоко і збивають ще 7 хв. В кінці збивання додають ванільну пудру та есенцію. Крем масляно шоколадний готується так же але в кінці збивання додають какао порошок, ванільну пудру та есенцію.
Приготування помади: цукор і воду у співвідношенні 3:1 доводять до кипіння у відкритому казані помішуючи. Потім закривають казан кришкою, уварюють сироп до температурі 108*С і додають підігріту патоку до 50*С, після чого уварюють до температури 115*С. в кінці додають есенцію та охолоджують. Охолоджений сироп збивають у збивальній машині протягом 15-20 хв або вручну за допомогою лопатки.
Приготування торту: торт круглої форми, складається з трьох пластів: нижній і верхній з бісквіту основного, середній з шоколадного бісквіту. Пласти просочують сиропом і склеюють кремом: нижній і середній вершковим кремом, середній і верхній вершково шоколадним. Поверхню і бокову сторону тортової заготовки змащують полуничним варенням, глазурують білою помадою і, поки помада ще не застила, бокову сторону обсипають бісквітними крихтами. Торт одразу викладають на блюдо, а коли помада застигне, оздоблюють поверхню у вигляді березки з рисочками, «сережками» з шоколадного крему і половинками мигдального горіха. По краях торт оздоблюють бордюром у вигляді полінець.

	1
	Борошно 
	112
	
	

	2
	Крохмаль картопляний
	28
	
	

	3
	Цукор 
	139
	
	

	4
	Меланж 
	230
	
	

	5
	Есенція 
	1
	
	

	
	Бісквіт з какао – порошком:
	370
	
	

	6
	Борошно 
	128
	
	

	7
	Цукор 
	128
	
	

	8
	Меланж 
	200
	
	

	9
	Какао порошок 
	34
	
	

	
	Сироп для просочування :
	350
	
	

	10
	Цукор 
	196
	
	

	11
	Есенція 
	0,8
	
	

	12
	Коньяк десертний
	15
	
	

	13
	Варення суничне 
	234
	
	

	
	Крем масляний:
	180
	
	

	14
	Масло вершкове 
	124
	
	

	15
	Пудра цукрова
	55
	
	

	16
	Молоко згущене 
	42
	
	

	17
	Пудра ванільна 
	1
	
	

	18
	Есенція 
	1
	
	

	
	Крем масляний з какао порошком 
	180
	
	

	19
	Масло вершкове 
	100
	
	

	20
	Пудра цукрова 
	53
	
	

	21
	Молоко згущене 
	40
	
	

	22
	Какао порошок 
	10
	
	

	23
	Пудра ванільна 
	0,5
	
	

	24
	Коньяк 
	0,3
	
	

	
	Помада біла основна:
	266
	
	

	25
	Цукор 
	210
	
	

	26
	Патока 
	30
	
	

	27
	Есенція 
	0,8
	
	

	28
	Крихти бісквітні 
	20
	
	

	29
	Мигдальний горіх 
	14
	
	

	
	Вихід:
	1000 
	
	






Картка контролю


	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Торт «Белая березка» категории торты «Другие»]
	Торт  круглої форми, поверхня глазурована білою помадою і оздоблена масляним кремом у вигляді берізки і мигдальним горіхом. На розрізі два білих і один шоколадний бісквітні пласти, просочені сиропом і склеєні масляним і масляно шоколадним кремом.

	Смак
	
	Солодкий.

	Запах
	
	Приємний.

	Консистенція
	
	Крем однорідний, бісквіт пористий.
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