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П О Я С Н И Т ^ ^ ^ Я ЗАПИСКА 

Программа предназначена для обучения слушателей оформлению тортов: из 
бисквитного, песочного, слоеного и других полуфабрикатов. Использование 
отделочных полуфабрикатов: крем из сливок растительного или животного 
происхождения, крем сливочный, белковый, глазури, марципан, мастика, 
шоколад и т.д. 

Слушатель 

должен знать: 

- применение специальных приемов и различных приспособлений. 

-технология приготовления, требования к качеству. 

должен уметь: 

- оформлять торты разной сложности. 

- украшения из шоколада, карамели, желе, помады, фруктовой массы, сахарных 
мастик, марципана, крема и глазури. 

Т™АТОЧЕСКИИ ПЛАН 



В том числе 
№ Темы Всего часов п/п Темы Всего часов лекции практическое 

занятие 
Вводное занятие 6 6 
Отделочные 8 4 4 
полуфабрикаты 
Отделка тортов 18 - 18 

Итого 32 10 22 

1. СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ 

Тема 7. Вводное занятие 

сновные процессы, характерные для изготовления тортов: разрезание 
бисквитного полуфабриката, промачивание сиропом, намазывание кремом либо 
фруктовыми начинками, склеивание, глазировка помадой или заливка еле, 

Основные виды тортов: бисквитные, песочные, слоеные. Их характеристика. 
Форма, размеры, масса тортов. Различия в отделке, рецептура. 

Тема 2. Отделочные полуфабрикаты 

Сироп, помада. Рецептура и технология приготовления сиропа для пропитки, 
помады (основной ^шоколадной). Требования к качеству сиропа и помада. 
Крошка бисквитная. Крем сливочный. Кремы сливочные, белковый, из сливок. 
Виды отделки, сочетание вкусовых и эстетических качеств кремов^ Желе. 
Украшения из желе: нарезные, выемные, однослойные, многослойные и др. 
Мастика, марципан и засахаривание фруктов. 

Тема 3. Отделка тортов 

Украшения поверхности кремом, фруктами, цукатами, орехами и другими 
полуфабрикатами, разрезание склеенных пластов на части для тортов, обсыпка 
крошкой, дробленными орехами, сахарной пудрой, обтягивание поверхность 
мастикой или марципаном, у к р ^ е н и е разными фигурками из мастики и 
марципана. 
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^ М С Н И Т ^ ^ ^ Я ЗАПИСКА 



Программа предназначена для обучения сл^ателей оформлению тортов: из 
бисквитного, песочного, слоеного и других полуфабрикатов^ Использование 
отделочных полуфабрикатов: крем из сливок растительного или животного 
происхождения, крем сливочный, белковый, глазури, марципан, мастика, 
шоколад и т.д. 

Слушатель 

должен знать: 

- применение специальных приемов и различных приспособлений. 

-технология приготовления, требования к качеству. 

должен уметь: 

- оформлять торты разной сложности. 

- украшения из шоколада, карамели, желе, помады, фруктовой массы, сахарных 
мастик, марципана, крема и глазури. 

2. т™АТОЧЕСКИИ ПЛАН 



В том числе 
№ Темы Всего часов п/п Темы Всего часов лекции практическое 

занятие 
Вводное занятие 6 6 
Отделочные 8 4 4 
полуфабрикаты 
Отделка тортов 18 - 18 

Итого 32 10 22 

3. СОДЕРЖАНИЕ ТЕМ 

Тша 1. Вводное занятие 

Основные процессы, характерные для изготовления тортов: разрезание 
бисквитного полуфабриката, промачивание сиропом, намазывание кремом либо 
фруктовыми начинками, склеивание, глазировка помадой или заливка желе. 
Основные виды тортов: бисквитные, песочные, слоеные^ Их характеристика. 
Форма, размеры, масса тортов. Различия в отделке, рецептура. 

Тема 2. Отделочные полуфабрикаты 

Сироп, помада. Рецептура и технология приготовления сиропа для пропитки, 
помады (основной и шоколадной). Требования к качеству сиропа и помады. 
Крошка бисквитная. Крем сливочный. Кремы сливочные, белковый, из сливок. 
Виды отделки, сочетание вкусовых и эстетических качеств кремов. Желе. 
Украшения из желе: нарезные, выемные, однослойные, многослойные и др. 
Мастика, марципан и засахаривание фруктов. 

Тема 3. Отделка тортов 

У к р ^ е н и я поверхности кремом, фруктами, цукатами, орехами и другими 
полуфабрикатами, разрезание склеенных пластов на части для тортов, обсыпка 
крошкой, дробленными орехами, сахарной пудрой, обтягивание поверхность 
мастикой или марципаном, у к р ^ е н и е разными фигурками из мастики и 
марципана. 
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