14.03.24      Группа ПК-04

Тема : Приготовление воздушного и воздушно- орехового теста и изделий из него»
Цель урока:
  Научить обучающихся  приготавливать воздушное и воздушно- ореховое  теста и изделий из него. Научить приготавливать пирожные «безе». Научить приготавливать торты « Полет», торт « Киевский»

  Оформление пирожных и тортов.

  Соблюдение  правил безопасности труда, санитарии - гигиены при приготовление воздушного  и воздушно-орехового теста и изделий из него.

  Изучение норм закладки продуктов со сборником рецептур, самостоятельная  работа  с технологическими картами


1. Ответить на вопросы:
а. В чем состоит особенность приготовления торта «Киевский»?
б. Какой крем наилучшим образом гармонирует с воздушно ореховым полуфабрикатом?


Приготовление и оформление воздушных и воздушно-ореховых тортов.
1.Характеристика и классификация воздушных и воздушно-ореховых тортов. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов.
Воздушные торты имеют основу из воздушного или воздушно-орехового полуфабриката. В зависимости от вида выпекаемых изделий тесто размазывают на лист в виде пласта или отсаживают в виде небольших лепешек разной формы. При выпечке лепешек или пластов для тортов лист и борта его смазывают маслом и слегка опыливают его мукой. Для круглых тортовых лепешек на лист ставят железные кольца нужного диаметра, изнутри смазываемые жиром. Тесто выкладывают в кольцо и разравнивают ножом в слой толщиной 8-10мм. Иногда для тортов отделки тортов и их приготовления используют полуфабрикаты не в виде пласта, в виде заготовок для пирожных (торт «Фонтанный»). В связи с хрупкостью и нежной структурой воздушного полуфабриката обращаться с ним в процессе приготовления тортов надо очень осторожно. Воздушные и воздушно-ореховые полуфабрикаты хорошо сочетаются с масляными кремами или кремами из сливок.
2. Процесс приготовления воздушных и воздушно-ореховых тортов состоит из следующих стадий:
1.Приготовление воздушного и воздушно-орехового полуфабриката.
2.Приготовление отделочных полуфабрикатов.
3.Отделка воздушных и воздушно-ореховых тортов – оформление и украшение:
*тесто для воздушных и воздушно-ореховых тортов перед выпечкой формуют согласно технологии приготовления;
*выпечка и охлаждение воздушного и воздушно-орехового полуфабриката;
*воздушные и воздушно-ореховые торты могут быть одно-, двух-, или трехслойными;
*склеивание попарно заготовок выпеченного полуфабриката;
*украшение поверхности кремом, цукатами, фруктами, шоколадом, украшениями из карамели.
3. Требования к качеству воздушных и воздушно-ореховых тортов.
Требования к качеству: по органолептическим показателям торты должны соответствовать следующим требованиям:
*форма должна соответствовать данному наименованию изделия, правильная, без изломов и вмятин;
* окраска выпеченного воздушного полуфабриката белая, цвет воздушно-орехового полуфабриката бежевый;
*поверхность воздушного полуфабриката не растрескавшаяся, шероховатая, мелкопористая, корочка очень тонкая, воздушно-орехового глянцевая поверхность с мелкими трещинами, не допускается неопрятный вид изделий;
*консистенция воздушного выпеченного полуфабриката сухая, легкая, хрупкая, имеющая характер крошливой рассыпчатости;
*не допускаются подгорелые торты;
*вкус сладкий, запах, цвет должны соответствовать данному наименованию изделий, без посторонних привкусов и запахов.


Практическое задание: 
- Вам необходимо рассчитать сырье для приготовления воздушного полуфабриката на 25 кг торта «Паутинка».

- составить технологическую карту торта «Киевский»
- приготовление изделий из воздушного теста (фотоотчет)
