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Виды теста
⦿ Пресным сдобным тестом называют тесто, 

готовящееся на сметане, простокваше, 
молоке или воде с добавлением небольшого 
количества масла и сахара, иногда 
химических разрыхлителей и яиц. По 
консистенции пресное сдобное тесто 
напоминает песочное. Оно используется для 
изготовления пирогов и пирожков.

⦿ Для приготовления сдобного пресного теста 
на 1 кг муки берут 2 стакана молока или 
сливок, 1 столовую ложку масла, 1 яйцо, 2 
чайные ложки соли. Если тесто 
приготовляют без молока и сливок, то на 1 
кг муки добавляют 500 г сметаны или 30 г 
масла, 1 чайную ложку соли. В тесто можно 
класть различный жир – топленое или 
сливочное масло, маргарин, раскаленное и 
охлажденное хлопковое масло или баранье 
сало. Если тесто делают только на одних 
яйцах, то на 1 кг муки следует брать 6-7 яиц, 
2 чайные ложки соли.

⦿ Приготовление теста для каждого 
отдельного случая предусматривается, как 
правило, рецептурой.



⦿ Дрожжи применяются в качестве 
разрыхлителей теста. Дрожжевые грибки в 
процессе своей жизнедеятельности 
сбраживают сахар, выделяющийся в 
результате этого углекислый газ образует 
пузырьки, которые разрыхляют тесто, 
придавая ему пористую структуру.

⦿ Процесс приготовления дрожжевого теста 
состоит из двух стадий – замешивания и 
брожения. Во время замешивания теса муку 
соединяют с водой или молоком, при этом 
белковые вещества образуют клейковину, и 
тесто становится упругим и эластичным. 
Поэтому выделяющиеся пузырьки 
углекислого газа скапливаются в тесте и 
придают ему пористую структуру. Вместе с 
тем образующийся в процессе брожения 
углекислый газ препятствует дальнейшему 
развитию дрожжевых грибков. Чтобы 
удалить излишнее количество углекислого 
газа, тесто 1-2 раза обминают.

⦿ Для приготовления дрожжевого теста на 
каждый килограмм муки берут от 20 до 50 г 
дрожжей. Чем сдобнее тесто, тем больше 
нужно положить в него дрожжей.
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Отделочные п/ф
⦿ крема
⦿ желе
⦿ фрутово рисовальная масса
⦿ фрукты и цукаты
⦿ помада
⦿ глазурь
⦿ кандир
⦿ мастика
⦿ марципан посыпки
⦿ шоколад
⦿ карамель



Приготовление п/ф :
-подготовка п/ф к выпечке;



Приготовление п/ф:
-оформление готового п/ф;



Меню

Меню предприятия общественного питания
 кофейня «Лакомка»



Меню предприятия общественного питания
 кофейня «Лакомка»



Процесс работы:
-замес теста;

   -оформление п/ф;
                             -нарезка п/ф на изделие «Хворост»



Изделие из слоенного теста: 
вишневый штрудель



Изделие из миндального теста: 
макаронс



Изделие из песочного 
теста: чизкейк 

малиновый

 Творожный (сырный) десерт:
  чизкейк «Ванильный»



Изделие из слоенного дрожжевого теста:
 «Штрудель яблочный»



слоеный торт из бисквита:
 «Касата»



     Яйцо  обрабатывают в специальном моечном 
помещении, где устанавливают овоскоп и ванны с 
четырьмя отделениями для их санитарной 
обработки. Прошедшие через овоскоп яйца в 
решетах выдерживают в первом отделении ванны 
в теплой воде 10 мин. при необходимости их здесь 
же моют волосяными щетками. Во втором 
отделении яйца выдерживают 5 мин в 2 %-ном 
растворе хлорной извести. В третьем отделении 
яйца выдерживают в 2 %-ном растворе пищевой 
соды и в четвертом промывают теплой проточной 
водой в течение 5 мин. промытые и сухие яйца 
отделяют от скорлупы, при необходимости 
отделяют белок и желток на специальном 
устройстве.
  Меланж  в банках промывают и оттаивают  
в тех же ваннах в течение 2-3 ч  при температуре 
45 С.



Заключение
⦿ закрепили знания по приготовлению сложной кулинарной продукции 
⦿ проведению расчетов по формулам, 
⦿ безопасному пользованию оборудованием и выбору температурного 

режима при подаче  сложной кулинарной продукции. Самостоятельно 
определять задачи профессионального и личностного развития. 
Быстро влились в работу коллектива. С большим желанием и 
ответственностью выполняли все поручения, активно принимали 
участие в процессе работы. 
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