2.1.                ЗАВАРНОЕ ТЕСТО.
Торт «Дамские пальчики».
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ВЫХОД  12 порций.

Время приготовления 1час 30 минут.

Калорийность: [image: image2.png]
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена 

(шт., кг.).


	Стоимость

	 Вода (молоко)
	1,5 ст. 
	
	

	Соль
	1/3ч.л.
	
	

	Сливочное масло
	150г.
	
	

	Мука
	1,5ст.
	
	

	Яйца
	6шт.
	
	

	Маргарин
	1 ст.л.
	
	

	Сахар
	1 ст.
	
	

	Сметана (30%).
	2ст.
	
	

	Шоколад
	100г.
	
	

	Кокосовая стружка
	2ст.л.
	
	

	Орехи очищенные
	100г.
	
	

	Итого прямые затраты
	
	
	

	Н – число порций
	
	
	

	Себестоимость порции или изделия.
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.

	Наименование продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	ТЕСТО.
	
	
	

	 Вода (молоко)
	1,5 ст. 
	Нагреть.
	Эмалированная кастрюля

	Соль
	1/3ч.л.
	Добавить в воду.
	Чайная ложка.

	Сливочное масло
	150г.
	Добавить в  воду, довести до кипения.
	Столовая ложка, нож.

	Мука
	1,5ст.
	При закипании смеси воды и масла, постоянном помешивании, порциями всыпать муку. Прогреть смесь в течение 2 минут, непрерывно помешивая, до исчезновения комков муки.  Заваренную массу снять с огня и остудить  до 70–80 °С.
	Весёлка деревянная, стакан.

	Яйца
	6шт.
	Помешивая тесто,  ввести яйцо по одному. При этом массу не взбивать, а только помешивать до получения однородного теста  без комочков.

Готовое тесто должно быть в виде вязкой массы.


	Весёлка деревянная.

	Маргарин
	1 ст.л.
	Противень смазать очень тонким слоем маргарина. Заварное тесто выдавить на противень кондитерским шприцем тонкими «пальчиками». Выпекать при 180–200 °С в течение 30–40 минут. Остудить. 
	Противень, кондитерский мешок, духовой шкаф.

	КРЕМ (сметанный).
	
	
	

	Сахар
	1 ст.
	Постепенно добавлять в сметану.
	Стакан.

	Сметана (30%).
	2ст.
	Взбить в пышную устойчивую пену. Испечённые «пальчики» обмакнуть в крем и сложить на блюдо поленницей.
	Миска, миксер или венчик

	Шоколад
	100г.
	Натереть на крупной тёрке
	Тёрка.

	Кокосовая стружка
	2ст.л.
	Перемешать с шоколадом и посыпать торт.
	Миска, ложка.

	Орехи очищенные
	100г.
	Оформить целыми ядрами орехов.
	


2.2.                         ТЕСТО «КРОШКА».
                    Торт «Королевская ватрушка».
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ВЫХОД  0 порций.

Время приготовления 30-40 минут.

Калорийность. [image: image6.png]
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена 

(шт., кг.).
	Стоимость

	творог  
	500 г
	
	

	яйцо 
	3 шт.
	
	

	сахар
	1/2 ст.
	
	

	курага
	100г.
	
	

	чернослив
	100г.
	
	

	мука пшеничная 
	2ст.
	
	

	сахар для теста 
	1/2 ст.
	
	

	масло сливочное 
	100 г
	
	

	сода 
	1/2 ч. л.
	
	

	маргарин для смазывания формы 
	10 г
	
	

	Итого прямые затраты
	
	
	

	Н – число порций
	
	
	

	Себестоимость порции или изделия.
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.

	Наименование продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	НАЧИНКА
	
	
	

	творог  
	500 г
	Творог протереть через сито,  взбить с яйцами и сахаром. 
	сито, миксер, ст. ложка

	яйцо 
	3 шт.
	Добавить в творог.
	ст. ложка

	сахар
	1/2 ст.
	Добавить в творог.
	стакан  

	курага
	100г.
	Вымыть, распарить, мелко нарезать  и добавить в творог.                                     
	миска, нож

	чернослив
	100г.
	Вымыть, распарить, мелко нарезать  и добавить в творог.                                     
	миска, нож

	ТЕСТО
	
	
	

	сахар для теста 
	1/2 ст.
	Добавить в муку.
	стакан

	масло сливочное 
	100 г
	Нарезать мелкими кусочками, добавить в муку.
	нож, разделочная доска

	мука пшеничная 
	2ст.
	Перетереть с сахаром и маслом до консистенции хлебных крошек.
	миска, стакан, ложка, нож

	сода 
	1/2 ч. л.
	Добавить в конце замеса теста «крошка».
	ч. ложка

	маргарин для смазывания формы 
	10 г
	В смазанную маргарином форму положить половину нормы теста, сверху выложить творожную начинку и засыпать оставшимся тестом.

. Выпекать  в духовом шкафу при 220 °С в течение 15–20 минут.
	кисточка, ст. ложка, противень.


2.3.                             ПЕСОЧНОЕ ТЕСТО.

Песочники.
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Количество порций: 10
Время приготовления: 40 мин.
Калорийность: [image: image10.png]
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена

(шт., кг.).


	Стоимость

	мука пшеничная 
	400 г
	
	

	миндаль очищенный 
	120 г
	
	

	масло сливочное 
	300 г
	
	

	сахар  
	200 г
	
	

	яичный желток  
	3 шт.
	
	

	Итого прямые затраты
	
	
	

	Н – число порций
	
	
	

	Себестоимость порции или изделия.
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.

	Наименование продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	масло сливоч-ное 
	300 г
	Взбить.
	Миска, миксер

	сахар  
	200 г
	Добавлять порциями в масло.
	стакан,

 ст. ложка

	яичный желток  
	3 шт.
	Добавить в масло.
	миксер, ст. ложка

	мука пшенич-ная 
	400 г
	Добавить в полученную смесь, замесить песочное тесто и поставить в холодильник на 20-30минут. Охлажденное тесто раскатать слоем в 1 см и нарезать квадратиками, ромбами либо   формочками для печенья. Уложить печенье на подпыленный мукой лист, смазать  взбитым желтком.     
	холодиль-ник, 

разделоч-ная доска,

скалка,

нож, формочки

для печенья, противень,

кисточка.

	миндаль очищен-ный 


	120 г
	Порубить миндаль и посыпать им печенье.

Выпекать при температуре  180 °С до золотистого цвета. Охладить, затем снять с листа.
	нож,

духовка,

лопатка


 2.4.                          СЛОЁНОЕ ТЕСТО.
                              Торт «Стёпка - растрёпка».
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Количество порций: 0
Время приготовления: 50 мин.
Калорийность: [image: image14.png]
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена   (шт., кг.).
	Стоимость

	мука пшеничная
	320 г
	
	

	маргарин 
	250 г
	
	

	вода 
	125 г
	
	

	лимонная кислота  
	на кончике ножа
	
	

	 соль 
	1/4 ч. л.
	
	

	сахарная пудра
	
	
	

	молоко сгущенное
	400 г
	
	

	масло сливочное
	
	
	

	орехи рубленые
	200 г
	
	

	Итого прямые затраты
	
	
	

	Н – число порций
	
	
	

	
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.

	Наименова-ние продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	ТЕСТО.
	
	
	

	лимонная кислота  
	на кончи

ке ножа
	Добавить в воду.
	нож

	 соль 
	1/4 ч. л.
	Растворить в воде.
	ч. ложка

	вода    
	125 г
	Раствор соли, лимонной кислоты.
	миска, стакан, 

ст. ложка

	маргарин 
	250 г
	Добавить в муку, натерев на крупной тёрке.
	тёрка

	мука пшеничная 
	320 г
	Рубить ножом до образования мелкой крошки, добавить раствор соли и лимонной кислоты замесить тесто. Сформовать тесто в виде жгута диаметром 5-6см и разрезать на 8 сочней. Завернуть в пергаментную бумагу и положить в морозильник на 1 час, затем раскатать  до толщины 0,3 – 0,5см., и выпекать 5 -7 мин. при 200°С. Охладить коржи. Коржи выровнять, слегка подрезая края. Обрезки измельчить ножом, и соединить с оставшимися орехами.
	разделочная доска, нож, стакан, морзилка, скалка,, духовка, плоская тарелка

	КРЕМ.
	
	
	

	масло сливочное
	200г
	Масло, выдержанное при комнатной температуре, взбить. 
	миска, миксер.

	молоко сгущенное

варёное
	400 г
	Постепенно добавляя в масло варёное сгущенное молоко, взбить смесь до пышной, устойчивой массы.
	ст. ложка,

миксер

	орехи рубленые
	200 г
	Добавить часть орехов в крем и осторожно перемешать. ( оставшуюся  часть в посыпку).
	ст. ложка.

нож

	сахарная пудра
	3ст.л
	Коржи уложить один на другой, прослаивая кремом. Верхний корж смазать кремом, посыпать смесью орехов и крошки, а затем сахарной пудрой.
	ст. ложка.




2.5.
ДРОЖЖЕВОЕ СДОБНОЕ ТЕСТО.

                           Пирог «Дружная семейка».
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Время приготовления: 1 час
Калорийность: [image: image18.png]
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена 

(шт., кг.).


	Стоимость

	сгущенное молоко

(варёное)
	200г.
	
	

	изюм (плюс сахар 15г)
	100г.
	
	

	мак (плюс сахар  20г.)
	100г.
	
	

	курага (плюс сахар 15г)
	100г.
	
	

	черёмуха молотая (плюс сахар 30г)
	100г.
	
	

	дрожжи сухие
	1 пачка
	
	

	молоко
	2ст.
	
	

	яйца
	5шт.
	
	

	соль
	1/3ч.л.
	
	

	сахар
	
0,5ст.
	
	

	маргарин
	200г.
	
	

	мука
	
	
	

	растительное масло для смазывания формы
	2 ст.л.
	
	

	маргарин
	100г
	
	

	сахарная пудра
	4 ст.л.
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.

	Наименование продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	НАЧИНКИ.

( не менее трёх).
	
	
	

	сгущенное молоко

(варёное)
	200г.
	
	ч. ложка

	изюм (плюс сахар 15г)
	100г.
	Изюм промыть, залить кипятком на 10 мин., слить воду, добавить сахар.
	миска,

ст.ложка

	мак (плюс сахар  20г.)
	100г.
	Мак промыть, залить кипятком, проварить, слить воду, добавить сахар.
	миска,

ст.ложка,

ситечко

	курага (плюс сахар 15г)
	100г.
	Курагу промыть, замочить в холодной воде, затем отварить в этой же воде. Воду слить, курагу измельчить, добавить в нее сахар, отвар и уварить  до загустения.
	миска,

ст.ложка,

нож

	черёмуха молотая (плюс сахар 30г)
	100г.
	Сухую черемуху предварительно  распарить, добавить сахар и хорошо размешать.
	миска,

ст.ложка

	ТЕСТО  ДРОЖЖЕВОЕ. (сдобное).
	500г.
	
	

	дрожжи сухие
	1 пачка
	Добавить в теплое молоко.
	ст. ложка

	молоко
	2ст.
	 Нагреть, оно должно быть тёплым.
	миска,   стакан       

	яйца
	5шт.
	Взбить.
	миксер, кастрюля

	соль
	1/3ч.л.
	Добавить в яйца.
	чайная ложка

	сахар
	
0,5ст.
	Добавить в яйца. В полученную смесь добавить молоко с дрожжами.
	стакан, ст. ложка

	маргарин
	200г.
	Растопить, влить в яйца.
	миска,

 ст. ложка.

	мука
	
	Добавить в смесь и завести тесто. Тесто взбивать, пока не станет отставать от стенок посуды. Затем разделить на части, раскатать в жгуты, разделить их на небольшие кусочки и подкатать в шарики.  Дать расстояться  5 – 6 мин. и раскатать  лепёшки. Разложить на них по одному виду начинки и защипнуть, придавая форму маленького пирожка.
	деревянная весёлка, нож, разделочная доска, скалка.

	растительное масло для смазывания формы
	2 ст.л.
	Смазать круглую форму, сформованные изделия положить швом-защипом вниз, чередуя     фарши,   в один слой, почти вплотную друг к другу. 
	Форма для выпечки круглого пирога.

	маргарин
	100г
	После расстойки на тесто разложить небольшие кусочки маргарина и выпекать  20 минут в духовке при  230 °С.
	Нож   духовка.

	сахарная пудра
	4 ст.л.
	Готовый пирог охладить и посыпать сахарной пудрой.
	Ст. ложка.



2.6.

БИСКВИТНОЕ ТЕСТО.

Торт «Черепаха».
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена 

(шт., кг.).
	Стоимость

	яйца
	6 шт.
	
	

	сахар
	1,5 ст.
	
	

	мука
	2 ст.
	
	

	сода, погашенная уксусом
	½ ч.л.
	
	

	мёд
	1 ст.л.
	
	

	сметана
	500г.
	
	

	сахар 
	1ст.
	
	

	Шоколад для посыпки.
	1 шт.
	
	

	Растительное масло для смазывания противня.
	3 ст.л.
	
	

	Итого прямые затраты
	
	
	

	Н – число порций
	
	
	

	Себестоимость порции или изделия.
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.

	Наименова-ние продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвен-тарь

	ТЕСТО.
	
	
	

	яйца
	6 шт.
	Взбить до пышной пены.
	миксер или венчик. миска

	сахар
	1,5 ст.
	Добавить в яйца, взбивая.
	стакан

	мука
	2 ст.
	Добавить в смесь, взбивая.
	стакан

	мёд
	1 ст.л.
	Добавить в смесь, взбивая.
	ст. ложка

	Сода, погашенная уксусом
	1/2ч.л.
	Добавить в смесь, взбивая.

 Тесто готово.
	чайная и столовая ложки

	Растительное масло для смазывания противня.
	3 ст.л.
	Смазать противень под выпекание каждой лепёшки, чайной ложкой выкладывать на смазанное место лепёшку. Выпекать  в духовке 5 – 10 минут при 230°С
	противень

кисточка

лопатка.

	Крем сметанный.
	
	
	

	сметана
	500г.
	Взбить в пышную устойчивую пену.    
	миска, миксер или венчик

	сахар 
	1ст.
	Постепенно добавить в сметану. Испечённые   лепёшки  обмакнуть в  крем и выкладывать на блюдо придавая форму черепахи.
	большое круглое блюдо.

	Шоколад для посыпки.
	1 шт.
	Натереть на мелкой тёрке и посыпать сверху.
	тёрка.


2.7.                          БИСКВИТНОЕ ТЕСТО.
                                                Рулет. 
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Количество порций: 6
Время приготовления: 35 мин.
Калорийность: [image: image26.png]
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РАСЧЁТ СЕБЕСТОИМОСТИ ИЗДЕЛИЯ (ПОРЦИИ).

	Наименование продукта
	Количество.
	Цена 

(шт., кг.).


	Стоимость

	яйца
	6шт.
	
	

	сахар
	1 ст.
	
	

	мука 
	1 ст.
	
	

	варенье фруктовое
	½ ст.
	
	

	масло растительное.
	2 ст.л.
	
	

	манная крупа или мука.
	3 -4 ст.л.
	
	

	сахарная пудра
	4 ст.л.
	
	

	Итого прямые затраты
	
	
	

	Н – число порций
	
	
	

	Себестоимость порции или изделия.
	
	
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА.
	Наименование продукта
	Кол-во
	Последовательность приготовления
	Посуда и инвентарь

	ТЕСТО.
	
	
	

	Яйца (белки)
	6шт.
	Взбить. 
	миксер

	сахар
	1 ст.
	Постепенно всыпать порциями сахар, взбить смесь до образования пены.
	стакан, миксер

	мука 
	1 ст.
	Взбивая, добавить порциями муку.
	стакан, миксер

	яйца (желтки)
	6 шт.
	Взбивая,  в тесто ввести ,  по одному желтку.
	миксер

	масло растительное ля смазывания противня.
	2 ст.л.
	Смазать противень.
	ст.ложка, кисточка

	манная крупа или мука для посыпки противня.
	3 -4 ст.л.
	Посыпать крупой или мукой. Выложить на противень. Выпекать в разогретой до 220°С духовке в течение 10 минут. Выпеченный бисквит положить на смоченное в холодной воде и отжатое кухонное полотенце, свернуть, (вместе с полотенцем), рулетом на 2 -3мин.,(для придания формы), развернуть. 
	ст. ложка кухонное полотенце

	     НАЧИНКА.
	
	
	

	варенье фруктовое
	½ ст.
	Поверхность бисквита смазать вареньем, вновь свернуть рулетом (без полотенца). 
	ст. ложка

	сахарная пудра
	4 ст.л.
	Рулет смазать вареньем и посыпать сахарной пудрой. Перед подачей рулет разрезать на порции.
	ст.ложка

нож


