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	      №
Уроку
	

Тема уроку
	

Завдання
	

Джерела

	№54

	Приготування бісквітних тортів: торт «З сирним кремом»
	1. Приготувати і відпустити виріб  згідно  з інструкційно-технологічною  карткою:
Приготування бісквітних тортів:
 
 - торт  «З сирним кремом»;
 
 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 «З сирним кремом».
По підручнику О.В. Павлов Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних булочних виробів, 2019
	№
з/п
	Найменування продуктів
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування виробу

	
	Бісквіт основний:
	375
	1.Підготовка сировини.
2.Приготування бісквітного тіста.
3.Випікання бісквіту.
4.Приготування сиропу.
5.Приготування бісквітної крихти.
6.Приготування крему.
7.Розрізання коржів.
8. Збірка торту.

	Приготування бісквіту: меланж перемішують з цукром і збивають протягом 30-40 хв., поступово збільшуючи оберти робочого механізму, маса збільшується в об’ємі в 2,5-3 рази, зберігатиметься малюнок. Наприкінці додають есенцію, а потім поступово всипають суміш борошна і крохмалю. Тісто замішують обережно, але швидко. 
Тісто виливають в капсулу  і випікають 40-45 хв.
Випечені коржі охолоджують 20-30хв. і вистоюють протягом 8-10 год при температурі 15-20 ° С. Після цього знімають з паперу, бісквіт зачищають.
Приготування сиропу: Воду і цукор доводять до кипіння, постійно помішуючи, знімають піну, кип’ятять 1-2хв. І охолоджують до 20° С, потім додають есенцію.
Приготування бісквітної крихти: Для приготування використовують обрізки від тістечок і тортів або ледь черствий бісквіт. Бісквітний напівфабрикат протирають через сито з вічками 2- 3 мм, отримані крихти підсушують у жаровій шафі при температурі 220- 230 0С. При цьому пильнують, щоб крихти не підгоріли. 
Приготування крему: Зачищене вершкове масло нарізають на шматки і збивають у збивальній машині з цукровою пудрою до однорідної маси. Потім додають ванільну пудру і збивають 10 хвилин,  наприкінці збивання додають протертий сир.
Приготування торту: Бісквітний н\ф розрізають на 3 пласти і просочують сиропом, з’єднують сирним кремом. Поверхню торту оздоблюють тим же кремом.
Поверхня покрита кремом і прикрашена шоколадною глазур’ю. Бічні поверхні оздоблені крихтою.

	1
	Борошно 
	108
	
	

	2
	Крохмаль 
	26,5
	
	

	3
	Цукор 
	133
	
	

	4
	Меланж 
	220
	
	

	5
	Есенція 
	1
	
	

	
	Приготування сиропу:
	200
	
	

	6
	Цукор 
	108
	
	

	7
	Вода 
	100
	
	

	
	Крем сирний:
	410
	
	

	8
	Цукор 
	112
	
	

	9
	Сир 9% жирності
	200
	
	

	10
	Масло вершкове
	2120
	
	

	11
	Ванільна пудра
	0.3
	
	

	12
	Глазур шоколадна 
	30
	
	

	
	Вихід:
	1000
	
	

	
	
	
	
	






Картка контролю
	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Торт «Министерский» с маком и орехами — рецепт с фото пошагово]
	Форма кругла або прямокутна, поверхня покрита кремом і прикрашена шоколадною глазур’ю. Бокова сторона обсипана бісквітною крихтою, на розрізі три бісквітних пласти, просочені сиропом, склеєні сирним кремом.

	Смак, запах
	
	Солодкий, приємний.

	Консистенція 
	
	Випечене тісто пористе,  має пишну структуру, пружне.
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