
Приложение №
Технологическая карта десерта
«Панна-котта»
	Ингредиенты 
	Брутто г 
	Нетто 
г 
	[image: ]

	Желатин
Вода 
Сливки 20 % 
Молоко
Сахар 
Ванильный сахар 
Выход:
	8г
80мл
250мл
80мл
80г

5г


	8г
80мл
250мл
80мл
80г

5г
250г

	



Технология приготовления:
1.Желатин заливают  кипяченной водой, перемешивают, оставляют на 10 минут, для набухания.
2.Выливают в кастрюлю сливки, добавляют свежее молоко, сахар, кладут 1 ч.л. ванильного сахара. Ставят на медленный огонь и постоянно помешивают. Сливки кипятить не нужно, только немного прогреть, когда сливки начинают парить, сразу убирают с огня. 
3.Желатин распускают и добавляют в сливочную массу. Хорошо перемешивают массу, чтобы не было комочков.
4.В силиконовую форму, наливают в неё готовую массу, делают  это через ситечко, так как может попасть пенка или небольшие кусочки не растворившегося желатина.
5.Отправляют форму в холодильник на 2-а часа, до полного застывания.
Что бы вынуть её не нарушив целостности, рекомендуют на несколько секунд, погрузить формочку в кипяток, затем легко извлечь десерт.
Отпуск: готовую панна-котту отпускают в холодном виде, подают на порционной тарелке, украсив ягодами и сиропом.
Требования к качеству:
[bookmark: _GoBack]Внешний вид: панна-котта белого цвета, сохраняет свою форму, красиво выложена на тарелку, оформлена ягодами и сиропом.
Консистенция: нежная, желеобразная.
Цвет: белый.
Вкус: сладкий, нежный.
Сроки хранения: не более 24часов.
Температура подачи: 12-14оС.

Выполнила: студентка гр.СТ-4 Макарова Татьяна
Руководитель  учебной практики: 
Левина Нина Николаевна



Технологическая карта десерта «Нежный»
	Ингредиенты
На 2 порции
	Нетто (г )

	
	 













	Бисквит п/ф
для мусса:
Клубника 
Сахар
Желатин
Творожный сыр
для декора:
Шоколад темный
Сахарная пудра
Клубника свежая
Сливки 33%
Мята
Выход:
	100

120
70
10
70

60
50
15
50
3
165(на порцию)
	[image: C:\Users\Джузеппе\Desktop\наши работы\IMG_20170203_163308.jpg]
	


Технология приготовления:
*Яйца с сахаром взбивают до увеличения в объеме в 2-3 раза. Муку с крахмалом просеивают и добавляют в яичную смесь в 2-3 приема. Замешивают тесто. В конце замеса добавляют ароматическую эссенцию. Формуют, выпекают при t 180-200оС. Из выпеченного бисквита вырезают кружочки.
 *Из замороженной клубники варят сироп, добавляют подготовленный желатин. Массу охлаждают до 30-40 0С и взбивают с добавлением сыра творожного в пышную массу. Затем быстро, не давая полностью застыть
 (при температуре 30-35 0С) мусс разливают в формы и охлаждают. Перед отпуском форму с муссом на 2/3 объёма опускают на несколько секунд в теплую воду.
*Темный и белый шоколад растапливают на водяной бане. Из темного шоколада рисуют лепестки.
*Жирные сливки взбиваю с сахаром до устойчивых пиков.
* Бисквитный полуфабрикат  поливают белым шоколадом, дают немного застыть и на него выкладывают клубничный мусс.
* Оформляют взбитыми сливками, шоколадом, свежей клубникой  и веточкой мяты.
Органолептические показатели десерта:
Внешний вид: Подготовленное блюдо оформлено через трафарет сахарной пудрой и ягодным соусом. В середину ставят  подготовленный десерт.
Консистенция: тесто рассыпчатое, у мусса пышная, нежная.
Вкус и запах: вкус освежающий, кисло-сладкий; с ароматом клубники
Сроки хранения: не более 24часов.
Температура подачи: 12-14оС.


Выполнила: студентка гр.СТ-4 Азаренко Вера
Руководитель  учебной практики: 
Левина Нина Николаевна



Технологическая карта
Чизкейк  творожо-фруктовый

	Ингредиенты:
Печенье «Кокосовое» (или любое другое)- 150г.
Масло сливочное- 150 г
Творог (средней жирности) -250 г.
Сливки  жирные -100г
Сахар-50г
Фрукты или ягоды для верхнего слоя  150 г
Желатин- 10г
Воды- 50гр
Сироп  от фруктов (ягоды) -150г
Желатин - 10 (для желе)
	
[image: http://zhenskoe-mnenie.ru/images/4izkeyk2.jpg]


Способ приготовления:
1.Приготовление теста: Размалывают печенье в крошку. Смешивают его с размягченным  сливочным маслом. 
Внутреннюю поверхность глубокой емкости выстилают  пищевой пленкой.
Смесь печенья  выкладывают, формируя небольшие бортики из теста. Убирают основу в холодильник для охлаждения.
2.Приготовление  начинки. 
Мелко нарезают фрукты (ягоды). Растирают творог, смешивают его с сахаром и фруктами.
  В емкость наливают сливки, добавляют подготовленный желатин, смешивают  и доводят смесь до кипения, помешивая.
Остужают сливки и перемешиваем с творожно -фруктовой массой. 
   На «тесто»  и выкладывают начинку. Аккуратно разравнивают. 
3.Приготовление желе. Фрукты измельчают, смешиваем с сахаром, водой, добавляем желатин. Доводят массу до кипения, варят около одной-двух минут. Остужают.
5. Полученным сиропом поливают чизкейк. Сверху пирог украшают фруктами и ставят его в холод на несколько часов  
Отпуск: Чискейк извлекают из емкости, потянув за пищевую пленку, и нарезают на порции. Декорируют сладкими соусами.
Требования к качеству:
Вкус – сладкий, с привкусом ванилина, сливок и фруктов; 
запах – свойственный продуктам входящих в состав данного десерта; 
цвет – розовый;  консистенция – нежная.
Сроки хранения: не более 24часов.
Температура подачи: 12-14оС.

Выполнил: студент 4 курса,
 группы СТ-4 Ахмедов Дмитрий
                                                                                Руководитель практики-  Левина  Н.Н.                        

Технологическая карта десерта:  Мусс «Oreo»

	Наименование продуктов
	Норма продуктов на порцию
	[image: ]

	
	1 пор.
	2 пор. 
	

	Печенье «Oreo»
	100г
	200г
	

	Шоколад горький
	33г
	67г
	

	Сливки взбитые
	70г
	140г
	

	Масло сливочное
	3г
	     6г
	

	Молоко
	6г
	12г
	

	Выход
	180
	360
	



Технология приготовления
Крошат печенье «Oreo» и распределяют по фужерам. Смешивают растопленное сливочное масло и молоко. Шоколад смешивают с молоком и растапливают на водяной бане. Затем смешивают растопленный шоколад и взбитые сливки. Часть этой массы заливают поверх печенья, сверху снова кладут печенье и снова заливают муссом .
Оформление:
Посыпают шоколадом или крошкой от печенья, вафельной трубочкой.
Требования к качеству продуктов и блюд.  Вкус-сладкий с привкусом и ароматом используемых продуктов. Мусс имеет нежную, слегка упругую, мелкопористую консистенцию. 
Сроки хранения: не более 24часов.
Температура подачи: 12-14оС.


Выполнила: студентка гр.СТ-4 Зайцева Екатерина
Руководитель  учебной практики: 
    Левина Нина Николаевна






Технологическая карта десерта «Махито» 

	ингредиенты
	брутто
	

	Напиток Махито
Желатин
Сыр творожный
Бисквит
Сироп
Клубника
Выход:


	
200
16

50
30
20
10
290
	[image: C:\Users\Джузеппе\Desktop\ТЕХНОЛОГИ ст 4\фото десерты гр4\DSCF1592.JPG]



                     Технология приготовления:
Замачивают желатин в кипяченой холодной воде.
Желатин распустить на водяной бане, после чего тонкой струёй соединить  с  напитком Махито,  добавить немного сахара
Получившую массу разлить в форму и поставить в холодильник на 30 мин.
На бисквит выкладывают желе из махито, а  сверху  творожный сыр.
Отпуск: Десертную тарелку украсить сиропом, в середину положить небольшое количество мяты , по краям выложить желе .Сверху желе украсить кусочками клубники.
Органолептические показатели десерта:
 Вкус и запах свойственные продуктам входящим в состав блюда.
 Цвет желе  бледно- зелёный, прозрачный. Консистенция студнеобразная, нежная.
Срок хранение не более 24 часов
Температура подачи 12-14оС
Выполнила: студент гр.СТ-4 Мотин Сергей
                       Руководитель учебной практики: Левина Н.Н.




Технологическая карта десерта:
"Бланманже творожное с виноградом "

	[image: C:\Users\Джузеппе\Desktop\ТЕХНОЛОГИ ст 4\фото десерты гр4\DSCF1581.JPG]
	Ингредиенты: 
Молоко               -50 г
Желатин              - 15 г
Ванилин               - 1 г 
Творог                - 120 г
Сметана              - 50 г
Сахар                   -100 г
Виноград              - 50г
Шоколад               -20
Выход:
 1 порции            -   250-270г




Способ приготовления 
Желатин заливают молоком и оставляют набухать примерно на 45-60 мин.
Творог, сметану и сахар перемешивают с помощью миксера до однородной массы.
Виноград моют, нарезают пополам.
Разбухший желатин распускают на водяной бане.
Желатин добавляют в  творожено- сметанную массу и нарезанный виноград  и перемешивают.
Готовую смесь заливают в формочку (хорошо использовать силиконовую форму для кекса) и убирают в холодильник на 4-5 часов для застывания.
Затем готовое бланманже вынимают из формочек с помощью горячей воды..  Отпуск: На десертную  тарелку выкладывают в центр  бланманже по кругу кладут  половинки винограда, сверху поливают  растопленным или тертым  шоколадом .
Органолептические показатели десерта:
Вкус – сладкий, с привкусом творога и  винограда;
Запах – ванилина;
Цвет – белый с зеленым оттенком; 
Консистенция – нежная, упругая.   
Температура подачи бланманже 12-15°С
Продолжительность хранения холодного десерта при температуре  2-6ºС ,    не более 24 часов. 



Выполнила: студентка 4 курса
 группы № СТ-4 Рунова Анастасия
Руководитель учебной практики: Левина Н.Н.





Технологическая карта десерта
 «Штрудель с яблоками, бананом и изюмом».
	Наименование
2 порции
	брутто
	Нетто
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	Для теста:
	
	
	

	Мука
	270
	270
	

	Масло сливочное
	50
	50
	

	Соль
	5
	5
	

	Вода
	125г
	125
	

	Выход
	
	500
	

	Для начинки:
	
	
	

	Бананы и яблоки
	350
	250
	

	Сахарная пудра
	50
	50
	

	Изюм
	20
	20
	

	Ром
	10
	10
	

	Орехи
	25
	20
	

	Выход
	-
	265
	


Технология приготовления:
В просеянную муку добавляют растопленное сливочное масло, воду и соль, замешивают тесто и оставляют  растаиваться 30мин. 
Приготовление  начинки : 
Яблоки и бананы режут кубиками. Изюм промывают и замачивают в роме. Начинка выкладывается в следующем порядке: яблоко, поверх него банан, изюм, цельные или молотые орехи и посыпают сахарной пудрой.
     Готовое тесто раскатывают в тонкий пласт на подпыленном мукой столе. По всей поверхности теста выкладывают начинку.
 Тесто с начинкой аккуратно заворачивают в виде рулета, подворачивая края. 
    Готовый полуфабрикат смазывают  льезоном и ставят запекаться в жаровой шкаф на 45-50мин при температуре 180-2000С
Отпускают, разрезав на ломтики по 2-3 на порцию, в зависимости от размера.
Оформляют, уложив на десертную тарелку, посыпав шоколадом и подав к десерту мороженое или свежие ягоды
Органолептические показатели десерта:
- температура подачи: 60-650С, сроки хранения 12 часов до реализации.
-поверхность ровная, без разрывов, равномерно пропеченная, светло коричневого цвета.
-вкус и цвет соответствующий продуктам, входящим в состав десерта.

 Выполнил: студент гр СТ-4 Петрушин Антон  
 Руководитель учебной практики: Левина Нина Николаевна






Технологическая карта десерта «Ванильный    капкейк»
	Ингредиенты
	Нетто(г)
	

	для теста:
Мука пшеничная 
Масло сливочное 
Сахар 
Яйца куриные.
Молоко
Сода
Соль
для ванильного масляного крема:
сливочное масло
сахарная пудра 
молоко 
ванилин 
пищевой краситель 

	
200
100
150
2
120
1
1



250
4,5
¼
1
	[image: cupcake]






Приготовление:
1. Взбить масло с сахаром, постепенно добавляя все остальные ингредиенты. Вымесить тесто.
2. Распределить тесто по формочкам. Выпекать в разогретой до 175 ℃ духовке 25-30 минут.
3. Для крема  взбить масло с сахарной пудрой, не переставая взбивать, добавить молоко, ванилин и краситель. 
4. Украсить кремом и съедобным декором.
Органолептические показатели: корочка слегка золотистого цвета, оформлено взбитыми сливками.
Вкус и цвет: вкус сладкий, на разрезе белого цвета.
Консистенция: нежная, мягкая, воздушная.

Выполнила: студентка гр.СТ-4 Мещанкина Анастасия
Руководитель  учебной практики: 
Левина Нина Николаевна






Технологическая карта десерта
«Чизкейк классический»

	Ингредиенты 
	Бруттог
2порции
	Нетто 2порции

	[image: http://tagheuerspacex55.ru/wp-content/uploads/2010/12/36-300x300.jpg]

	Для основы:
Печенье 
Сахар 
Масло сливочное 
Для начинки:
Сыр "Президент" 
Яйца
Мука 
Сахар 
Цедра лимона 
Ванилин 
Для глазури :
Сметана 
Сахар 
Ваниль 
Выход: 
	
250
100
200

300
2шт
100
150
1шт
2

200
100
1
250
	
250
100
200

300
100
100
150

2

200
100
1
250
	


Технология приготовления:
Измельчить печенье прокрутить через мясорубку или блендер . Смешать измельченное печенье с сахаром и сливочным маслом , до образования однородной массы. Получившуюся массу плотно утрамбовать в форму. Основу выпекать в разогретой до 180° С духовке 10мин, а затем остудить. Сыр комнатной температуры смешать с сахаром, цедрой, соком лимона ,солью и ванилью. Полученную массу взбить миксером на небольшой скорости , потом добавляем яйцо. Полученную однородную массу нужно вылить в форму с основой предварительно смазав края формы маслом, форму ставим в духовой шкаф на 1 час затем отпускать.
Для глазури 
В блендаре смешать сметану, ваниль , глазурь распределить по поверхности и выпекаем ещё 7-10мин.
Отпуск: чизкейк отпускают на порционной тарелке, полив глазурью из шоколада, украсив ягодами.
Требования к качеству:
Внешний вид:  выложен на блюдо чизкейк красиво оформлен , полит глазурью.
Вкус: сладкий
Консистенция :нежная
Выполнил: студент гр.СТ-4 Казаком Максим
Руководитель  учебной практики: Левина Н.Н.





Технологическая карта
Десерт: суфле «Птичье молоко»

	Наименование продуктов
	Норма продуктов на порцию
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	1 пор.
	2 пор. 
	

	Яичные белки
	2шт
	4шт
	

	Желатин
	10г
	20г
	

	Сахар
	100г
	200г
	

	Шоколад черный
	25г
	50г
	

	Бисквит п/ф
	50
	100
	

	Выход
	210
	210
	



Технология приготовления
 Заливают желатин водой, оставляют его набухать на 20минут.
 В отдельной емкости соединяют яичные белки с сахаром.
 Взбивают массу миксером до белого цвета.
 Распускают набухший желатин на водяной бане и вводят во взбитую белковую массу, аккуратно перемешивают  ингредиенты и готовую массу перекладывают в форму. Ставят в холодильник для застывания.
Оформление: на десертную тарелку выкладывают готовый бисквит на него суфле, поверхность глазируют шоколадом, украшают клубникой и листочками мяты.

 Органолептическая оценка десерта
Внешний вид-форма круглая или прямоугольная,  верх глазированный шоколадом , без трещин и вмятин, на разрезе белый. Оформлен десерт ягодами.
Вкус, запах – ванилина 
Цвет –белый
Консистенция-  воздушная, мягкая
  Сроки хранения: не более 24часов.
Температура подачи: 12-14оС.
     Подготовила студентка 4курса 
гр.СТ-4 -     Золина Юля.

Руководитель практики - Левина Н.Н.
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