Эталон ответов обучающихся

	Виды п/ф для приготовле-ния торта
	Сырье для приготовления полуфабрикатов.
	Технологический процесс приготовления полуфабрикатов.
	Технологичес-кий процесс приготовления торта.
	Ассортимент тортов. 

От какого п/ф зависят сроки хранения тортов?

	1. Бисквит основной   (с подогре-вом).
	1. Яйца, сахар,

2. Смесь муки и крахмала, ароматическая эссенция.
	1. Подогрев 40*С, взбивание, увеличение в объеме до 2.5-3 раз.

2.  Замес, формование, выпечка Т 200-210* С 10-15 мин. 3. Выстаивание     8 час.
	1.Приготовить выпеченный полуфабрикат из бисквитного теста

2. Приготовить  отделочные полуфабрикаты

3. Разрезать и склеить бисквитные пласты

4. Правильно промачивать бисквитные пласты  сиропом

5 Намазать поверхность и боковые стороны

6. Правильно отделать боковые стороны и поверхность торта

7. Соблюдать санитарные требования при изготовлении тортов
	«Бисквитно-кремовый»,

«Сказка»,

«Кофейный»,

«Подарочный»,

«Кармен»,

«Ванильный с грибами»,

«Трюфель»,

«К чаю»,

«Лимонный».

	2. Сироп для промочки.
	1. Сахар-песок, вода

2. Эссенция ромовая, коньяк или десертное вино
	1 кипение 1-2 мин.

2. Охлаждение до 20*С.

3. Использование
	
	

	3. Крем сливочный основной.
	1. Масло сливочное

2. Сахарная пудра, сгущенное молок

3. Ванильная пудра, коньяк или десертное вино
	1. Взбивание 5-7 мин.

2. Соединение

3. Взбивание всех компонентов 7-10 мин
	
	От отделочного п/ф.

1 Крем сливочный    36 час.

2.Крем белковый заварной        72 час.

И т.д.


