Приготовление десертов.
Технология приготовления: суфле с фруктами.
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=434ce6aaf58bd70a722d3b4274a307ee-l&n=13]
· Сливки (33% жирности) — 200 мл
· Молоко — 100 мл
· Желатин — 10 г
· Сахарная пудра — 4 ст. л.
· Груша — 1 шт
· Мандарин — 1 шт
· Желатин замочить в молоке на 40 минут.
Сливки взбить с сахарной пудрой.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2012nov/24/18/349211_84785-300x0.jpg]
· Растопить набухший желатин, но не дать закипеть.
Почистить грушу и мандарин, нарезать крупными брусками, уложить в креманку.
· [image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2012oct/16/18/349212_33293-300x0.jpg]
· Желатин добавить к сливкам, перемешать. Залить фрукты. Поставить в холодильник на 30 минут.
· 
Готовое суфле посыпать тёртым шоколадом.

Технология приготовления: рафаэлло.
Кокосовая стружка  — 200 Грамм Орех (можно любой, здесь мы используем фундук)  — 30 Грамм Сгущенное молоко  — 200 Грамм
 Нам понадобиться глубокая миска. 
В посуду высыпаем в нее кокосовую стружку, затем выливаем сгущенку.
 2. Все это хорошенько перемешиваем. 
3. Фундук обжарим и очистим орехи. В отдельную посуду насыпаем кокосовой стружки.
4. Сформируем из сладкой кокосовой кашицы (она должна быть вязкой и лепиться), орешек укладываем в середину  и формуем шарики. Затем панируют в кокосовых стружках.
Технология приготовления: самарские просторы.
[image: Десерт «САМАРСКИЕ ПРОСТОРЫ»]
Ингредиенты:
тыква
рябина красная и черная
клубника
малина
яблоки
мята
бисквит
сливки 33% - ой жирности
алыча
Десерт состоит из фигурно вырезанной тыквы в виде лодочки, заполнен взбитыми сливками, свежими ягодами и листиками мяты.
Декорирован бабочкой из яблок, бисквита и сливок.
Технология приготовления: рябиновый десерт.
Ингредиенты:
рябина - 30 г
сироп клюквенный - 4 ст. ложки
лимонная кислота - 0,5 г
какао-порошок - 1/2 ч. ложки
сахарная пудра - 1 ст. ложка
яичный белок - 2 шт.
масло сливочное - 80 г
молоко сгущенное с сахаром вареное - 2 ст. ложки

Способ приготовления:
Охлажденные белки взбейте до образования пышной пены. Не прекращая взбивать, постепенно добавьте сахарную пудру. Соедините с однородной смесью размягченного масла, сгущенного молока, какао-порошка и лимонной кислоты, тщательно перемешайте. Массу выложите в форму и охладите.
Ягоды рябины выдержите в клюквенном сиропе в течение суток. Подавайте десерт, полив сиропом, оформите рябиной.

Технология приготовления: десерт вдохновение.

Ингредиенты для «Десерт "Вдохновение"»:
Тесто
· Молоко сгущенное — 1 бан.
· Яйцо куриное — 1 шт
· Крахмал картофельный — 6 ст. л.
· Сода — 0,5 ч. л.
· Цедра апельсина — 2 ч. л.
Начинка
· Творог (домашний, цельный) — 400 г
· Сливки (густые, домашние) — 1 стак.
· Сахарная пудра (по-вкусу) — 4 ст. л.
· Ваниль
· Желатин (с горкой) — 1 ст. л.
· Черника (можно любые другие ягоды, а можно и без них) — 50 г
· Джем абрикосовый — 3 ст. л.
· Вода (теплая) — 90 мл
Украшение
· Шоколад темный (мне для этого десерта хватило ровно половины плитки ) — 50 г
· Клубника (больших) — 12 шт
· Орехи грецкие (обжарить) — 100 г
Время приготовления: 60 минут
Количество порций: 5
[image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2016jul/21/25/1651635_42662-300x0.jpg]
Смешать сгущенное молоко , яйцо, крахмал, соду и цедру лимона. Вылить в форму, выпечь 20 минут в духовке при 180-200 градусах. 
[image: https://www.povarenok.ru/data/cache/2016jul/21/36/1651645_74366-300x0.jpg]
Начинка: взбить в блендере творог со сливками, сахарной пудрой и ванилью. Потом тонкой струйкой влить в массу распущенный желатин. Начинку выложить на корж, присыпать черникой и поставить в холодильник на 2 часа. Шоколад растопить на водяной бане. Клубнику окунуть в шоколад, потом в обжаренные орехи и уложить на десерт.
Вместо коржа на сгущенном молоке  можно использовать обычный бисквит. 

Технология приготовления шоколадных десертов.
Технология приготовления шоколадный десерт «Валенсия»
Ингредиенты:
глазурь шоколадная - 250 г и белая - 250 г, глазурь Мируар - 100 г
сливки Палома Шантипак - 250 г, стабилизатор Палома Баваруа - 40 г
орехи грецкие (ядра) - 50 г
миндаль (ядра) - 50 г
фундук (ядра) - 50 г
Способ приготовления:
На десертную тарелку выложите хаотично пластинки белой и шоколадной глазури, взбитые сливки, ядра жареных орехов, покрытые глазурью Мируар.
Технология приготовления: десерт «Карамельная фантазия».
· шоколад молочный40граммов
· шоколадная крошка15граммов
· сахар60граммов
· лимонная кислота0.03грамма
· вода10граммов
·  


Способ приготовления:
Шоколад растопите на водяной бане, нанесите на поверхность полукруглой формы и охладите. Снимите полученный шоколадный стаканчик с формы, положите на тарелку и декорируйте нитью из карамели и шоколадной стружкой.

Технология приготовления: десерт «ночка».
[image: Десерт «Ночка»] 
Ингредиенты:
сливки 33%-й жирности - 30 г, фонд - 6 г
какао-порошок - 0,5 г
яйцо - 8 г
сахар - 8 г
маргарин - 8 г
мука пшеничная - 12 г
молоко сгущенное - 20 г
шоколад - 10 г для соуса и 10 г - для декорации

Способ приготовления:
Для бисквита маргарин соедините с сахаром (1/4 часть нормы), введите яичный желток, 1/2 нормы муки. Яичный белок взбейте с оставшимся сахаром, соедините с приготовленной массой, всыпьте оставшуюся муку, какао-порошок; перемешайте. Готовое тесто вылейте в форму, выпеките и остудите.
Для жидких сливок фонд соедините с холодной кипяченой водой, перемешайте. Сливки взбивайте в течение 5 минут, соедините с подготовленным фондом и взбивайте еще 2–3 минуты, затем охладите.
Из бисквита вырежьте «капельки» высотой 1 см, положите в форму, сверху поместите слой охлажденных взбитых сливок, покройте слоем геля. Декорируйте десерт соусом в виде веточки, шоколадной стружкой и ломтиками шоколада.
Для соуса сгущенное молоко смешайте с растопленным шоколадом.

Технология приготовления: десерт райский берег.
· карамельпо вкусу
· марципанпо вкусу
· сахарпо вкусу
·  

Способ приготовления:
Приготовлена композиция из марципана, сахара и карамели.


Технология приготовления шоколадных десертов.
Технология приготовления: «ростральная колонна».
· мастикапо вкусу
· марципанпо вкусу
· сок апельсиновыйпо вкусу
· бисквитпо вкусу
· шоколад молочныйпо вкусу
· шоколадная крошкапо вкусу
·  
Торт состоит из двух слоев бисквита, прослоенных кремом. Декорирован марципаном, мастикой, шоколадом и шоколадной крошкой.
Технология приготовления: десерт «осень».
· желе вишневое200граммов
· шоколад молочный20граммов
· облепиха10граммов
·  
Приготовленное клубничное желе разлейте в порционные формочки и выдержите в холодильнике 40–50 минут. После этого залейте ягодное желе и снова охлаждайте в течение 1,5–2 часов.
Перед подачей формочку с желе погрузите на 2/3 объема в горячую воду на несколько секунд, слегка встряхните и выложите желе на тарелку. Оформите шоколадом, растопленным на водяной бане, и ягодами облепихи.
Технология приготовления: десерт «классический».
печенье бисквитное - 6 шт.
сироп клубничный - 2 ст. ложки
клубника - 4 шт.
сахарная пудра - 1 ст. ложка
шоколад - 50 г и черный для крема - 20 г
желе фруктовое - 1/2 стакана
бананы - 2 шт.
масло сливочное - 100 г
молоко сгущенное с сахаром - 4 ст. ложки
Для крема размягченное масло взбейте до образования пышной массы, в конце взбивания добавьте сгущенное молоко и растопленный шоколад, перемешайте.
На одно печенье отсадите шоколадный крем, положите залитые желе и охлажденные бананы, клубнику, накройте вторым печеньем, снова отсадите крем и положите начинку в желе, накройте третьим печеньем. Посыпьте сахарной пудрой, оформите шоколадом и клубничным сиропом.
Технология приготовления: «десерт малиновый блюз».
· карамельпо вкусу
· сливкипо вкусу
· ежевикапо вкусу
· малинапо вкусу
· клубникапо вкусу
· смородинапо вкусу
· гель кондитерскийпо вкусу
·  
Приготовлена корзиночка из карамели, наполненная взбитыми сливками и ягодами. Подана на ягодах ежевики. Декорирована нитями из карамели, цветным пищевым гелем, клубникой и голубикой.
Технология приготовления: «десерт плач беатрис».

[image: Десерт «Плач Беатрис»] 
Ингредиенты:
мусс клюквенный
шоколад белый и черный
физалис
Приготовлен клюквенный мусс. Подан в шоколадном стаканчике. Декорирован шоколадом и физалисом.

Приготовление экзотических десертов.
Технология приготовления: десерт «Лукошко».

· капуста цветная350граммов
· шоколад темный50граммов
· ежевика40граммов
· клубника40граммов
· клюква40граммов
· киви20граммов
· голубика20граммов
·  
Сформуйте лукошко из мастики, наполните ягодами. Оформите цветами и листочками из мастики, шоколадом, киви и голубикой.

Технология приготовления: десерт фруктовый.

· бананы2штуки
· киви3штуки
· апельсины2штуки
· виноград1веточка
· клубника12штук
· крекеры12штук
·  

Способ приготовления:
Фрукты промывают, обсушивают. С бананов снимают кожуру и нарезают их кружочками. Киви, апельсины нарезают дольками.
Подготовленные фрукты и ягоды укладывают на десертную тарелку, чередуя по цвету. Дополнительно можно подать печенье, мороженое или орехи.
Технология приготовления: десерт шоколадная рапсодия.
Ингредиенты:
дыня
шоколад черный
сливки взбитые
ванилин
сахар
соус сливочный с маком
·  Из дыни сформованы шарики, поданы с ломтиками шоколада и взбитыми с сахаром и ванилином сливками. Декорированы шоколадом и сливочным соусом с маком.

Технология приготовления: десерт я скоро вернусь.

[image: Десерт «Я скоро вернусь»]
Ингредиенты:
малина
сливки взбитые
шоколад черный
голубика , лепестки цветов

Способ приготовления:
Десерт состоит из двух кружков шоколада, прослоенных сливками и малиной. Декорирован шоколадом, лепестками цветов, голубикой.
Технология приготовления: десерт карамельный восторг.
[image: Суфле «Карамельный восторг»]
яичный белок - 2 шт.
сахар - 4 ст. ложки
карамель - 20 г
орехи грецкие - 30 г
шоколад темный - 20 г, белый и черный - по 40 г
киви - 10 г
ананас - 20 г
вишня - 20 г
масло сливочное - 40 г
сироп клубничный - 4 ст. ложки
Для суфле сахар уварите с 2 столовыми ложками воды, введите горячий сироп во взбитые в пышную пену яичные белки и продолжайте взбивать до получения пышной массы. В конце добавьте подготовленную однородную смесь размягченного масла и сгущенного молока. Добавьте карамель, тертый шоколад и рубленые орехи, перемешайте.
Приготовленное суфле уложите на тарелку, заглазируйте темным и белым шоколадом. Оформите шоколадом, фруктами и ягодами, полейте клубничным сиропом.
Технология приготовления: десерт узелок на память.
Ингредиенты:
глазурь шоколадная - 4 ст. ложки и сахарная - 2 ст. ложки
шоколад - 40 г
орехи грецкие - 2 шт.
киви - 20 г
джем лимонный - 2 ст. ложки
яичный белок - 2 шт.
сахар - 4 ст. ложки
масло сливочное - 40 г
сливки густые - 1/2 стакана
лимонная кислота - 1 г
Для суфле сахар уварите с 2 столовыми ложками воды. Горячий сироп введите во взбитые в пышную пену яичные белки и продолжайте взбивать до образования пышной массы. В конце добавьте однородную смесь размягченного масла, сливок и раствора лимонной кислоты. Охладите.
Сливочное суфле оформите глазурью, орехами, пластинкой шоколада и киви. «Узелок» сформуйте из глазури и джема.

Технология приготовления: десерт с днем рождения.
Ингредиенты:
сливки густые - 1/2 стакана
яичный белок - 2 шт.
сахар - 2 ст. ложки
желатин - 1 ч. ложка
смородина красная - 50 г
печенье песочное - 2 шт., физалис - 2 шт.
карамель - 20 г
сахарная пудра - 1 ст. ложка
Для приготовления сиропа сахар соедините с водой в соотношении 1:1 и уварите на слабом огне до появления на поверхности больших пузырей. Яичные белки взбейте до образования пышной пены. Не прекращая взбивания, влейте тонкой струйкой горячий сироп. Охлажденные сливки взбейте, соедините со взбитыми белками, добавьте распущенный желатин, перемешайте. Полученную массу разлейте в формы и охладите.
Перед подачей десерт оформите ягодами, печеньем и карамелью, посыпьте сахарной пудрой.

Технология приготовления: десерт дыхание времени.

Ингредиенты:
шоколад белый
пюре из манго
глазурь шоколадная
мастика
желатин
сахар
сливки
яичный белок
желе лимонное
масса шоколадная для маринования
·  
Приготовлен мусс с использованием сливок, яичных белков, сахара и пюре с добавлением желатина.
Декорирован шаром из шоколадной массы, лепестками из мастики, шоколадной глазурью и желе.


Технология приготовления: десерт любимый.
сахарная пудра - 1 ст. ложка
суфле шоколадное (см. рецепт на сайте) - 300 г
конфитюр клубничный - 2 ст. ложки и из киви - 3-4 ст. ложки
ежевика - 20 г
шоколад черный - 100 г
голубика - 10 г
80 г шоколада растопите на водяной бане, нанесите тонким слоем на пищевую пленку, слегка остудите. Затем нарежьте четыре длинные полоски, концы которых соедините так, чтобы получились «капли». Наполните их шоколадным суфле и охладите.
Перед подачей оформите ягодами, конфитюром, шоколадом и сахарной пудрой.
Домашнее задание.
Выучить конспект.
Составить таблицу: Варианты подбора коктейлей и напитков для десертов.
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Лица, работающие в организации общественного питания, обязаны соблюдать правила личной гигиены (п. 13.4 СанПин 2.3.6.1079-01).
Сырье, поступающее для приготовления кондитерских изделий должно соответствовать требованиям действующей нормативно-технической документации, сопровождаться качественными удостоверениями и иметь маркировочный ярлык на каждом тарном месте.
Продукты, необходимые для приготовления изделий, поступают в кладовую суточного запаса. Скоропортящиеся продукты (масло, яйца и др.) хранятся в холодильной камере при 2-4°С. Основные продукты (мука, яйца) подвергаются предварительной подготовке. Для кондитерских изделий должны использоваться свежие, чистые куриные яйца, без пороков, с неповрежденной скорлупой, не ниже 2-й категории. Яйца должны овоскопироваться и сортироваться.
Распаковка ящиков с яйцами, санитарная обработка и получение яичной массы проводится при соблюдении строгой поточности. При этом строго запрещается использовать для изготовления любого крема яйца водоплавающих птиц, куриные яйца с насечкой, яйцетек и бой, миражные яйца, яйца из хозяйств, неблагополучных по туберкулезу, сальмонеллезу, а также использовать вместо яиц меланж. Яйца водоплавающих птиц разрешается использовать только для выпечки мелкоштучных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий. Яичная скорлупа после разбивания яиц водоплавающей птицы собирается в отдельные бачки и подлежит немедленному сжиганию. Бачки после опорожнения должны очищаться, промываться теплой водой и дезинфицироваться.
Работники, проводившие работу по приготовлению яичной массы из яиц водоплавающей птицы, должны тщательно вымыть руки с мылом, продезинфицировать их любым разрешенным дезинфицирующим средством.
Упавшие на пол продукты (санитарный брак) должны складываться в специальную тару с обозначением «Санитарный брак». Использование санитарного брака в производстве кондитерских изделий строго запрещается.
При производстве кондитерских изделий с кремом (торты, пирожные, рулеты и др.) каждая смена должна приступать к работе с чистыми, стерилизованными отсадочными мешками, наконечниками к ним и мелким инвентарем.
Выдача и сдача мешков, наконечников и мелкого инвентаря производится в каждой смене по счету специальными лицами с регистрацией в журнале. Замена отсадочных мешков должна производиться не реже 2 раз в смену. Изготовление кремов должно производиться в строгом соответствии с действующими рецептурами и технологическими инструкциями. Крем производится только в требуемом количестве для производства одной смены, передача остатков крема для отделки тортов и пирожных другой смене категорически запрещается. Все остатки крема могут быть использованы в ту же смену только для выпечки полуфабрикатов и мучных изделий с высокой термической обработкой. Перекладывание крема из одной емкости в другую производится специальным инвентарем. Не допускается перекладывание крема непосредственно руками.
Не допускается хранить торты, пирожные и рулеты вместе с непищевыми материалами, а также продуктами, обладающими специфическим запахом. При этом важно, чтобы холодильные камеры были обеспечены термометрами.
Срок годности холодных десертов составляет от 6 до 48 часов с момента приготовления. Для хранения холодных десертов должна быть температура от +2 до +6 °С и относительная влажность не более 75%.
Срок годности десертов зависит от содержания в нем жирности. Мусс с бисквитом может храниться 6 часов. Срок годности десерта с содержанием жира 10-20% составляет 1 день, если жира больше 20%, то оно может храниться до 48 часов. Мучное изделие нужно хранить подальше от солнечного света.
Санитарная одежда – защищает продукты от загрязнения, которые могут в них попасть с тела. В комплект входит: халат или китель с пуговицами, фартук, колпак, спец. обувь, полотенце. Волосы должны быть спрятаны под колпаком, обувь на резиновой подошве без каблуков. Серьги, кольца, браслеты, цепочки и др. не допускаются.
Сроки хранения и санитарные требования к качеству сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных и горячих десертов
Сроки хранения готовой продукции ресторанного хозяйства, в течение которых не снижается ее качество, ограничены. Температурные условия хранения готовой пищи регламентированы санитарными правилами, согласно которым температура кондитерских изделий с кремом хранят в холодильных камерах и шкафах при температуре не выше 6°С в пределах сроков, установленных гигиеническими требованиями для слишком скоропортящихся продуктов (от 6-72 часов).
Качество, безопасность пищевой продукции и способность ее удовлетворять физиологические потребности человека определяются соответствием ее гигиеническим нормативам, установленным настоящими Санитарными нормами. Органолептические свойства продовольственного сырья и пищевых продуктов определяются показателями вкуса, цвета, запаха, консистенции и внешнего вида, характерными для каждого вида продукции. Органолептические свойства продовольственного сырья и пищевых продуктов должны удовлетворять традиционно сложившимся вкусам и привычкам населения и не вызывать жалоб со стороны потребителей. Продовольственное сырье и пищевые продукты не должны иметь посторонних запахов, привкусов, включений, отличаться по цвету и консистенции, присущих данному виду продукции.
В продовольственном сырье и пищевых продуктах регламентируется содержание основных химических загрязнителей, представляющих опасность для здоровья человека. Гигиенические требования к допустимому уровню содержания токсичных элементов предъявляются ко всем видам продовольственного сырья и пищевых продуктов.

Домашнее задание.
Выучить конспект.
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