Приложение №1.

Вариант вопросов для Нон –СТОПА.

Обучающиеся быстро, последовательно отвечают на вопросы.

1. Основной продукт для приготовления миндального теста?

2. Классификация пирожных?

3. Вес самого маленького пирожного?

4. Чем пропитываются пирожные?

5. Виды кремов для оформления пирожных?

6. Температура выпечки бисквитного полуфабриката для пирожных?

7. Виды украшений из крема?

8. Особенности воздушного полуфабриката?

9. Время выпечки слоеного полуфабриката?

10. Классификация песочных корзиночек?

11. Формы бисквитных пирожных?

12. Виды отделочных полуфабрикатов?

13. Температура выпечки воздушного полуфабриката?

14. Виды пирожных из заварного теста?

15.  Форма пирожного «Риголетто» и «Бутербродики?

Вариант заполненной технологической карты.

Столовая, кафе, ресторан:   Сластёна

Технологическая карта № 1.
Наименование блюда       Пирожное заварное «Творожное кольцо»  

Рецептура по сборнику №  389                                               на выход 40 

№ п\п
Наименование

продуктов.
Закладка в гр. На 1 порцию
Закладка продуктов



брутто
нетто
На 30

порций
На 10

порций
На порций
На порций
На порций

1
Заварной п\ф
    -
12,58
0,377
0,125




2
Творожная начинка
26,86
26,86
0,805
0,269




3
Сахарная пудр
0,571
0,571
0,017
0,006




Технология приготовления: заварной полуфабрикат, начинка творожная, сахарная пудра для обсыпки. Из заварного теста выпекают кольца. После охлаждения с трёх сторон наполняют начинкой творожной. Сверху посыпают сахарной пудрой.

Зав. Производством __________________________ Калькулятор:_________________________

Столовая, кафе, ресторан: Сластёна

Технологическая карта № 2.
Наименование блюда                 Начинка творожная 

Рецептура по сборнику №  251                                           на выход  1000г 

№ п\п
Наименование

продуктов.
Закладка в гр. На 1 порцию
Закладка продуктов



брутто
нетто
На 30

порций
На 10 порций
На порций
На порций
На порций

1
Творог
641,91
641,91
0,517
0,173




2
Сахар-песок
256,80
256,80
0,133
0,069




3
Масло сливочное
154,04
154,04
0,124
0,041




4
Ванильная пудра
0,042
0,042
0,00003
0,00001




Технология приготовления: для приготовления начинки творог протирают, масло взбивают с сахаром, добавляют творог, ванилин и взбивают до пышной массы.

Зав. Производством __________________________ Калькулятор:_____________________

 Столовая, кафе, ресторан: Сластёна

Технологическая карта № 3.
Наименование блюда       Заварной полуфабрикат

№ п\п
Наименование

продуктов.
Закладка в гр. На 1 порцию
Закладка продуктов



брутто
нетто
На 30

порций
На 10 порций
На порций
На порций
На порций

1
Мука 
456
456
0,172
0,057




2
Масло сливочное
228
228
0,086
0,028




3
Меланж 
786
786
0,296
0,098




4
Соль 
6
6
0,002
0,0007




5
Вода 
440
440
0,166
0,055




Рецептура по сборнику № 175                                                  на выход 1000г  

Технология приготовления: мука, масло сливочное, меланж, соль. В кастрюлю наливают воду, добавляют масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу 5-10мин. Масса должна быть однородной, без комков. Массу, перекладывают в котёл взбивательной машины, перемешивают крючкообразным взбивателем для охлаждения до температуры 65-70ºC, продолжая перемешивание, постепенно вливая меланж. Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с круглой зубчатой трубочкой. Отсаживают изделия разной формы на листы, слегка смазанные жиром. Выпекают заварной полуфабрикат при температуре 190-220ºC 30-35мин.

Зав. Производством __________________________ Калькулятор:_______________________________

