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ВВедение

Общественное питание – важная отрасль народного хозяй-
ства, в которой организовано производство и реализация гото-
вой пищи, обслуживание населения. 

Используя достижения современной науки о питании, про-
грессивную технологию и высокопроизводительное оборудова-
ние, широко развитая сеть торговых объектов общественного 
питания различного типа имеет большие возможности для обе-
спечения населения высококачественной пищей в соответствии 
с возрастом, профессией, состоянием здоровья людей, а также с 
климатическими условиями. В перспективе общественное пита-
ние должно преобладать над домашним приготовлением пищи. 

Общественное питание экономит материальные и трудовые 
ресурсы общества, способствует переустройству быта населения, 
высвобождает женщин от непроизводительной домашней рабо-
ты и дает им возможность для активного участия в обществен-
ном труде. 

Особенно возросло значение общественного питания в связи 
с переводом рабочих и служащих промышленных предприятий, 
учреждений и организаций на пятидневную рабочую неделю с 
двумя выходными днями. Множество торговых объектов обще-
ственного питания было построено в зонах отдыха населения, на 
стадионах, лыжных базах, водных станциях и т. д. 

С расширением объема услуг, предоставляемых обществен-
ным питанием, увеличением количества магазинов кулинарии 
неразрывно связано повышение культуры обслуживания населе-
ния. В связи с этим большое значение приобретают такие формы 
работы ресторанов, как прием заказов на изготовление мучных 
кулинарных и кондитерских изделий, обслуживание празднич-
ных вечеров, семейных торжеств, консультации для молодых хо-
зяек и др. 

Серьезные задачи поставлены перед работниками торговых 
объектов общественного питания по улучшению качества пищи. 
Строгое соблюдение правил технологической обработки продук-
тов и санитарного режима на производстве, использование вы-
сококачественного сырья и продуктов, изучение опыта лучших 
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мастеров – необходимые условия для успешного решения этих 
задач. 

Для того чтобы населению было не только удобнее, но и вы-
годнее питаться в столовых, ресторанах, кафе, работники об-
щественного питания должны добиваться снижения стоимости 
блюд и кулинарных изделий. Снижение цен на продукты тор-
говых объектов общественного питания может быть достигну-
то путем сокращения затрат на производство пищи в связи с 
переводом на работу с полуфабрикатами, повышения произво-
дительности труда кулинаров. А это, в свою очередь, связано с 
четкой организацией работы всех участков производства, совер-
шенствованием технологии приготовления пищи, необходимо-
стью научной организации труда, механизации производствен-
ных процессов. 

Немаловажное значение для снижения стоимости блюд име-
ет использование сравнительно недорогих, но ценных по своим 
пищевым качествам продуктов – овощей, рыбы, молока, молоч-
ных продуктов и т. д. Целесообразно шире использовать такие 
дешевые источники сырья, как продукция свинооткормочных хо-
зяйств, заготовка грибов и ягод, децентрализованные закупки. 

Перед работниками торговых объектов общественного пита-
ния, как и перед тружениками других отраслей народного хо-
зяйства, поставлены следующие задачи: найти новые резервы 
для дальнейшего повышения эффективности производства на 
основе внедрения передовой техники и технологии, экономии 
в большом и малом, рационального ведения хозяйства, укрепле-
ния трудовой дисциплины. 

Особое внимание уделяется совершенствованию технологи-
ческого процесса приготовления пищи, повышению качества 
дежурных блюд, комплексных обедов, введению в меню нацио-
нальных и фирменных блюд и напитков. 
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ГЛАВА 1. ОРГАниЗАЦиЯ ПРОиЗВОдСТВА ТОРГОВЫХ 
ОБЪеКТОВ ОБЩеСТВеннОГО ПиТАниЯ

1.1. Организация снабжения
Бесперебойная ритмичная работа столовых, кафе, ресторанов 

во многом зависит от правильной организации снабжения их 
сырь ем, полуфабрикатами, предметами материально-техни чес-
кого оснащения. Товары торговым объектам общественного пи-
тания (далее – ТООП) поступают из централизованного фонда, 
путем децентрализованных закупок сельскохозяйственных про-
дуктов, а также из собственных подсобных хозяйств. 

Основная масса сырья поступает из централизованных источ-
ников. Поставщики ТООП – оптовые базы торговых организа-
ций, промышленные предприятия, заготовочные организации. 
Все сырье и товары отпускаются по разнарядкам в пределах уста-
новленных норм. Такие товары, как сахар, кондитерские изделия, 
растительное масло, и другие бакалейные товары ТООП получают 
в порядке централизованного снабжения – от республиканских 
баз по оптовой торговле бакалейными товарами; овощи и фрук-
ты – с плодоовощных баз; мясо, птицу, колбасные изделия, мас-
ло, рыбу, яйцо – через оптовые базы и холодильники.

Хлеб, молоко, пиво из-за ограниченных сроков реализации 
поступают с промышленных предприятий непосредственно в 
торговые объекты общественного питания, минуя базы. 

Для получения требующегося сырья и продуктов в централизо-
ванном порядке за шесть месяцев до начала учетного года ТООП 
составляют план-заявку на год и направляют ее вышестоящей 
организации. План-заявку составляют на основании планового 
меню и данных о расходе сырья. Количество необходимого сырья 
определяют с учетом данных о расходе продуктов за прошлый год 
и предполагаемых изменений в планируемом году. 

С каждым годом все большее значение приобретает органи-
зация снабжения ТООП мясными, рыбными, овощными полу-
фабрикатами, получая их с фабрик и столовых-заготовочных, 
комбинатов полуфабрикатов системы общественного питания, а 
также от промышленных предприятий. 
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Децентрализованные закупки сельскохозяйственных продук-
тов работниками ТООП производятся в пределах суммы, не пре-
вышающей 15 % дневной выручки. На колхозных рынках раз-
решено за наличный расчет закупать свежую зелень. Закупки 
совершаются по ценам, складывающимся на колхозных рынках, 
но не превышающим государственные розничные цены. 

При многих ТООП организуются подсобные, свинооткор-
мочные, теплично-парниковые и другие хозяйства, продукция 
которых широко используется для приготовления недорогих 
разнообразных блюд. 

Для обеспечения планомерной работы торговые объекты об-
щественного питания должны иметь определенные запасы сырья 
и продуктов. Нормы этих запасов зависят от производственной 
мощности ТООП, количества и ассортимента выпускаемой про-
дукции, условий снабжения. 

Большое значение для правильной организации снабжения 
ТООП имеет своевременная и регулярная доставка сырья и про-
дуктов. Перевозка продуктов обычно осуществляется транспор-
том поставщиков. Для этой цели используется транспорт спе-
циализированных автохозяйств – открытые, закрытые, изотер-
мические автомашины, мотороллеры с кузовом и т. д. Широко 
применяется метод кольцевого завоза, при котором сырье и 
продукты доставляются со склада и баз транзитом по кольцево-
му маршруту. Преимущество кольцевого завоза – возможность 
более полно использовать грузоподъемность автотранспорта, а 
также ускорить возврат тары. Доставка товаров обычно совме-
щается со сбором освободившейся у торговых объектов обще-
ственного питания тары. При этом способе доставки сокраща-
ются транспортные и экспедиционные расходы, а также время, 
необходимое для перевозки грузов, уменьшается потребность в 
складских помещениях. Завоз сырья и продуктов осуществля-
ется по согласованному с поставщиками графику на основании 
представленных заявок.

Материально-техническое оснащение ТООП также играет 
большую роль в обеспечении высокой культуры обслуживания 
населения и успешной производственно-торговой деятельности. 
В связи со строительством современных зданий для новых сто-
ловых, кафе, ресторанов и возросшими требованиями к оборудо-
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ванию производства, оформлению интерьеров, к мебели, посуде 
возросли и потребности ТООП в материальных ресурсах и, сле-
довательно, в поставке им предметов материально-технического 
оснащения. Для удовлетворения потребностей ТООП в пред-
метах материально-технического оснащения, оборудовании, то-
пливе соответствующие организации в конце текущего года вы-
ясняют эти потребности и с учетом полученных от ТООП заявок 
составляют сводный план и направляют его в вышестоящую ор-
ганизацию.

Потребность ТООП в мебели, торговом и кухонном инвен-
таре, посуде обеспечивает Министерство торговли Республики 
Беларусь и через свои базы поставляет организациям торговли 
и торговым объектам мебель, инвентарь, фарфоровую, фаянсо-
вую, сортовую, алюминиевую, мельхиоровую, чугунную посуду, 
посуду из нержавеющей стали, столовые приборы и др. Другое 
торгово-технологическое и холодильное оборудование в соответ-
ствии с установленными нормативами и фактической потребно-
стью поставляется специальными базами.

Оборудование и предметы материально-технического осна-
щения ТООП получают по определенным правилам приемки. 
Так, при получении оборудования в упаковке она должна быть 
проверена. Если упаковка повреждена, ее вскрывают и в при-
сутствии представителя поставщика проверяют оборудование с 
обязательным составлением акта. 

Посуду, инвентарь, столовое белье при получении в ТООП 
осматривают и пересчитывают. 

Предметы материально-технического оснащения, пришед-
шие в негодность в процессе эксплуатации, списывают за счет 
ТООП. В некоторых случаях их стоимость взыскивают с работ-
ников (если потери произошли по их вине). 

Работники торговых объектов общественного питания обе-
спечиваются спецодеждой: халатами, куртками, колпаками, ко-
сынками (три комплекта на каждого работника). Норма изно-
са – два года. 

Для определенной группы работников ресторана, связанных 
с обслуживанием посетителей (метрдотелей, официантов, учени-
ков официантов, буфетчиков, барменов, гардеробщиков, лифте-
ров, швейцаров), установлена форменная одежда.
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1.2. Организация складскОгО хОзяйства
В состав складских помещений торговых объектов обще-

ственного питания входят охлаждаемые камеры для хранения 
скоропортящихся продуктов и полуфабрикатов, неохлаждаемые 
кладовые для хранения сухих продуктов, овощей, помещения 
для хранения инвентаря, белья и других предметов материально-
технического оснащения. 

Площади складских помещений определяются в зависимости 
от характера работ ТООП. Например, в столовых, работающих 
на сырье, охлаждаемые камеры, а также кладовые для хранения 
сухих продуктов должны иметь большую площадь, чем в дого-
товочных цехах, где нет необходимости в хранении сырья. На 
небольших ТООП (не более 50 мест) различные скоропортящие-
ся продукты могут храниться в одной камере, но в специаль-
но отведенных для каждого вида продуктов местах. На крупных 
ТООП мясные, рыбные, гастрономические продукты должны 
храниться в раздельных камерах. В ресторанах обычно имеются 
отдельные кладовые для хлеба, а также помещения для хранения 
винно-водочных изделий, безалкогольных напитков, фруктов. 

Заготовочные цехи, снабжающие полуфабрикатами догото-
вочные, должны иметь в своем составе экспедиции с охлаж-
даемыми камерами для кратковременного хранения продукции 
перед отправкой. 

К размещению складских помещений предъявляются опреде-
ленные требования. Они должны быть расположены на одном 
уровне, причем при планировке предусматривается удобная 
связь с производственными цехами. 

При хранении различных групп товаров в складских поме-
щениях поддерживаются определенный температурный режим и 
соответствующая влажность. При размещении продуктов в кла-
довых необходимо соблюдать определенные правила. Продукты 
не следует размещать вблизи водопроводных труб, отопитель-
ной системы, охлаждающих устройств. От стен и пола продукты 
должны быть расположены на расстоянии не менее 20 см. 

Помещения для хранения продуктов должны соответствовать 
определенным санитарным требованиям. Стены и потолки кла-
довых должны быть гладкими и легко поддаваться санитарной 
обработке. В неохлаждаемых кладовых допускается как есте-
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ственное, так и искусственное освещение, в кладовых для хра-
нения овощей – только искусственное. В кладовых небольших 
ТООП может быть естественная вентиляция, в кладовых ТООП, 
где более 100 мест, – приточно-вытяжная. 

При хранении товаров должны учитываться их свойства и 
специфические особенности: гигроскопичность, легкость вос-
приятия запахов, возможность изменения качества под влияни-
ем солнечного света. Необходимо обеспечить допустимое товар-
ное соседство. Не разрешается совместное хранение товаров с 
острым запахом (например, рыбы) и товаров, легко восприни-
мающих запах (фрукты, чай и др.). Сырье и готовую продукцию 
хранят отдельно. 

Мясо (туши), остывшее и охлажденное, хранят подвешенным 
на луженых крючьях на подвесном пути, мороженое – в шта-
белях. Для хранения мороженой птицы используют стеллажи, 
охлажденной – ящики.

Определенные требования должны соблюдаться при хране-
нии молочных продуктов. Их хранят в охлаждаемой камере при 
температуре от 1 до 6 °С и относительной влажности воздуха 80–
85 %. Масло из коровьего молока хранят на полках стеллажей, в 
таре или кусками в пергаменте, сыры – уложенными на полках 
так, чтобы они не соприкасались друг с другом. Творог, сметану 
хранят в бочках с крышками, молоко – в таре, в которой оно 
поступило. Гастрономические товары (колбасу, сосиски) хранят 
подвешенными на луженых крючьях. 

Картофель и овощи хранят в подвальных помещениях с ис-
кусственным освещением (при температуре воздуха 2–5 °С и 
влажности 80–90 %), в закромах слоем не выше 1,5 м или в ящи-
ках; соленые огурцы – в бочках; квашеную капусту – в бочках 
под гнетом; ягоды, фрукты, салат, щавель, лук зеленый – в са-
нитарной таре, разрешенной Министерством здравоохранения 
Республики Беларусь.

Бутылки с вином, минеральной водой хранят в горизонталь-
ном положении в шкафах с раздвижными дверцами или в ящи-
ках; ликеро-водочные изделия, безалкогольные напитки – шта-
белями, по шесть ящиков в высоту. Температура воздуха должна 
быть 8–15 °С, влажность 70–75 %. Бутылки с вином просматри-
ваются в кладовой с помощью специального светового экрана. 
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Складские помещения должны быть оснащены разнообраз-
ными инструментами: поварскими, гастрономическими, сырны-
ми ножами, ножами-рубаками, мясными топорами и пилами, 
деревянными лопатками, ложками. Обязательны приемка това-
ров и тары от поставщиков по количеству и качеству; создание 
условий для хранения сырья и покупных товаров в соответствии 
с рекомендуемыми режимами; комплектование, подбор, отпуск 
сырья и товаров по установленному графику.

Для приемки грузов складские помещения должны быть обо-
рудованы загрузочной платформой высотой 1,1 м, шириной 3 м 
и длиной не менее 3 м. На небольших ТООП предусматривается 
только разгрузочная площадка.

Минимально допустимая длина разгрузочной рампы на круп-
ных ТООП должна быть не менее 12 м, что позволяет одновре-
менно разгружать четыре автомобиля.

Оснащение складских помещений зависит от типа и вмести-
мости зала, нормативов товарных запасов, объема работ по при-
емке, хранению и отпуску продукции.

Склады оборудуют стеллажами и подтоварниками для разме-
щения и хранения продуктов, весоизмерительными приборами, 
холодильным, подъемным, транспортным и другим оборудова-
нием. Кладовые для хранения сухих продуктов должны быть 
сухими, хорошо проветриваемыми и оборудованными необхо-
димым количеством полок, ларей, стеллажей и шкафов. Дно 
шкафов, ларей и полок должно отстоять от пола не менее чем 
на 15 см. Затаренные продукты хранят на стеллажах или рейках, 
расположенных также на высоте 15 см от пола.

На крупных ТООП, имеющих мощные кондитерские цехи, 
применяют бункерный способ хранения муки, что позволяет ор-
ганизовать ее бестарный завоз.

Для ускорения и облегчения передачи продуктов со склада на 
производство используют постоянную, заранее проверенную и 
взвешенную тару.

В кладовых необходимо поддерживать постоянные температу-
ру и влажность воздуха, так как перепады температуры приводят 
к образованию конденсата, сырости и плесневению продуктов.

Рациональная организация складского хозяйства предусма-
тривает механизацию и автоматизацию погрузочно-разгрузочных 
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работ. Эти операции осуществляют с помощью ручных тележек, 
а также грузовых лифтов, транспортеров, а на крупных ТООП – 
электрокаров (ширина проходов между штабелями продуктов 
и дверных проемов должна составлять не менее 1,5 м, коридо-
ров – 3 м).

Для транспортирования грузов, независимо от их вида и 
упаковки, в зданиях, имеющих два этажа и более, обычно при-
меняют вертикальные подъемники шахтного типа с верхним и 
нижним (выжимные) машинными помещениями. Эти грузовые 
(и грузопассажирские) подъемники наиболее эффективны.

Большое распространение получили наклонные подъемники, 
поднимающие тарно-штучные грузы. Они безотказны в рабо-
те, просты по конструкции и обслуживанию. Все это позволяет 
использовать их даже на небольших ТООП. Как правило, та-
кие подъемники поднимают грузы на высоту до 6 м, работают в 
пределах двух этажей, в основном для связи подвала с первым 
этажом.

При хранении товаров в кладовых применяются поддоны, 
контейнеры, расфасовочные (и сеточные) корзины.

При эксплуатации складского хозяйства необходимо выпол-
нять санитарно-гигиенические требования. Сущность их состо-
ит в том, чтобы в помещениях склада проводилась ежедневная 
уборка, а один раз в неделю – генеральная, один раз в месяц – 
дезинфекция и дезинсекция помещений (этот день рекоменду-
ется объявлять санитарным).

В складских помещениях предусматривают естественную и 
механическую (вытяжную) вентиляции. В охлаждаемых камерах 
хранения овощей, фруктов и пищевых отходов должна быть раз-
дельная вентиляция.

Складские помещения нельзя размещать под моечными, са-
нитарными узлами, производственными помещениями с трапа-
ми, рядом с котельными и душевыми во избежание порчи про-
дуктов.

Складское хозяйство выполняет следующие функции:
создание и поддержание на определенном уровне запасов • 

сырья, материалов, топлива;
тщательная приемка товаров и тары от поставщиков по • 

количеству и качеству;
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создание условий для хранения сырья и покупных товаров • 
в соответствии с рекомендуемыми режимами;

комплектование, подбор, отпуск сырья и товаров по уста-• 
новленному графику.

1.3. Организация рабОты прОизвОдственных цехОв
Организация технологического процесса на торговых объектах 

общественного питания (ТООП) имеет ряд особенностей, связан-
ных с их спецификой. Объекты общественного питания выпол-
няют как производственные, так и торговые функции, т. е. не 
только производят разнообразные блюда и кулинарные изделия, 
но и организуют реализацию и потребление их населением. 

Продукция, выпускаемая ТООП, скоропортящаяся и требу-
ет быстрой реализации. Различные продукты и сырье, исполь-
зуемые для приготовления блюд и кулинарных изделий, также 
не выдерживают длительных сроков хранения. В связи с этим 
при организации технологического процесса ТООП должны 
обеспечить максимальное сокращение сроков хранения и об-
работки сырья и сроков реализации готовой кулинарной про-
дукции. Для отпуска потребителям свежеприготовленных блюд 
целесообразно организовать их выпуск небольшими партиями 
по мере спроса.

Сырье и покупные товары отпускают со склада в производ-
ственные цехи, а также в филиалы и буфеты на основании тре-
бования (заявки), которое выписывают заведующий производ-
ством, материально ответственное лицо или буфетчик и утверж-
дает директор. Затем требование поступает в бухгалтерию, где 
вы писывается требование-накладная, которую подписывают 
стар ший бухгалтер и директор, а после отпуска товаров – кла-
довщик и материально ответственное лицо, получившее товар 
(заведующий производством или его заместитель, начальник 
цеха, бригадир). Во время приемки получаемых со склада про-
дуктов материально ответственные лица проверяют их соответ-
ствие по накладной (принимаются во внимание ассортимент, 
масса, качество).

Спрос потребителей на продукцию ТООП меняется в зави-
симости от целого ряда факторов – сезона, продажи тех или 
других продовольственных товаров в магазинах и т. д. Поэтому 
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для правильного определения объема производственной про-
граммы и ассортимента выпускаемой продукции необходимо 
принимать во внимание спрос потребителей на различные 
виды блюд и кулинарных изделий. Спрос может меняться не 
только по дням недели (праздничные дни, дни выплаты за-
работной платы, субботние и воскресные дни), но и в тече-
ние дня. В связи с неравномерностью потока потребителей 
создается неравномерность загрузки производства. Это также 
необходимо учитывать в процессе производства на ТООП при 
организации труда работников. В часы наибольшего притока 
посетителей на отдельных участках производства необходимо 
сосредоточить большее число людей, используя совмещение 
профессий и принцип взаимозаменяемости работников. Так, в 
часы «пик» часть поваров может работать на раздаче, чистиль-
щицы овощей – в моечной и т. д. 

Разнообразие перерабатываемого сырья, реализация продук-
ции, потребляемой на месте в больших количествах, и непосред-
ственное влияние ее качества на здоровье населения требуют 
строгого соблюдения правил санитарного режима на производ-
стве и контроля за качеством блюд. Поэтому большое значе-
ние для правильной организации технологического процесса на 
ТООП имеют соблюдение поварами норм вложения сырья в со-
ответствии с утвержденными рецептурами, технологическими 
картами, органолептическая оценка и бракераж готовых блюд и 
кулинарных изделий. 

Немаловажным фактором, определяющим характеристику 
производственного процесса, является перевод ТООП на работу 
с полуфабрикатами. Централизованное и комплексное снабже-
ние ТООП полуфабрикатами создает возможность для наиболее 
рационального использования технологического оборудования, 
повышения производительности труда, более узкой специали-
зации работников, позволяет сократить процесс приготовления 
пищи, снизить издержки производства. 

Как правило, на ТООП с незначительным объемом произ-
водства или работающих на полуфабрикатах устанавливается 
бесцеховая структура производства. Здесь все производственные 
процессы осуществляет одна или несколько бригад, которые 
подчиняются заведующему производством. Такая организация 
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труда позволяет более эффективно использовать поваров, прак-
тиковать совмещение профессий и т. д. 

На крупных ТООП сложилась цеховая структура производ-
ства и создаются заготовочные (овощной, мясной, рыбный) и 
доготовочные (горячий, холодный) цехи. Это позволяет более 
рационально организовать работу, механизировать отдельные 
производственные процессы, рационально использовать квали-
фицированных работников. 

Чтобы обеспечить наибольшую эффективность труда работ-
ников, установить последовательность их выхода на работу с уче-
том конкретных условий производства и добиться своевремен-
ного выпуска продукции, ежемесячно разрабатываются графики 
выхода кулинаров на работу. На небольших ТООП составляется 
общий график, а на ТООП с цеховой структурой – отдельно для 
каждого цеха и бригады.

1.4. Общие требОвания к прОизвОдственным 
пОмещениям и Организации рабОчих мест

Специфика работы на ТООП позволяет определить некоторые 
общие требования к производственным помещениям столовых, 
кафе, ресторанов и организации рабочих мест на производстве. 

Все производственные помещения ТООП можно подраз-
делить на заготовочные, доготовочные, подсобные и вспомо-
гательные. Заготовочные – это овощной, мясной, рыбный и 
птицегольевой цехи на крупных ТООП, на ТООП небольшой 
мощности – овощ ной и мясо-рыбный цехи. К доготовочным 
относятся горячий и холодный цехи; к подсобным – цех по вы-
работке безалкогольных напитков (на крупных ТООП), к вспо-
могательным – раздаточные, хлеборезки, котломойки. 

На крупных ТООП кондитерский цех – единственный, кото-
рый работает самостоятельно, независимо от кухни. 

Оптимальная площадь производственных помещений, их ра-
циональное размещение и обеспечение производственных цехов 
необходимым оборудованием – основные условия правильной 
организации технологического процесса приготовления пищи. 

При определении площади производственных помещений 
учитываются характер производственной деятельности ТООП 
(заготовочное, доготовочное, с законченным циклом производ-
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ства), его мощность, размеры торгового зала и т. д. При этом 
строители руководствуются нормами, утвержденными для раз-
личных типов ТООП. 

При размещении производственных помещений необходимо 
соблюдать требование последовательности осуществления ста-
дий технологического процесса. Это дает возможность более 
рационально организовать труд работников и ликвидировать 
встречные потоки сырья и готовой продукции. 

1.5. Организация рабОты ОвОщнОгО цеха 
В овощном цехе осуществляются первичная обработка ово-

щей и изготовление овощных полуфабрикатов для собственного 
производства, для цеха мучных кулинарных изделий и догото-
вочных цехов. 

В современных специализированных овощных цехах, разме-
щенных обычно при овощных базах или овощехранилищах и 
рассчитанных на снабжение как торговых объектов обществен-
ного питания, так и розничной сети, может быть организован 
выпуск расширенного ассортимента продукции. Здесь органи-
зуются поточные линии по расфасовке картофеля и овощей в 
пакеты, линия производства очищенного сульфитированного 
картофеля, линия приготовления картофельных и овощных кот-
лет, жареного хрустящего и гарнирного картофеля, линия при-
готовления салатов и винегретов. 

Технологический процесс обработки картофеля и корнеплодов 
включает сортировку (по качеству и размерам), мойку, очистку, 
дочистку, сульфитацию (картофеля), промывание и нарезку. 

Обработка овощей других видов отличается от обработки кар-
тофеля и корнеплодов. Так, лук, капусту в овощных цехах очи-
щают, промывают, нарезают. Помидоры, огурцы, редис, салат 
перебирают, очищают, промывают и нарезают. 

Особенности обработки овощей различных видов вызывают 
необходимость применять специальное оборудование, которое 
подбирают в зависимости от мощности торгового объекта обще-
ственного питания. 

Дочищенный картофель хранят в воде или подвергают суль-
фитации. Для этого используется машина МСК-1 или ванна с 
двумя отделениями, где картофель вначале обрабатывают бисуль-
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фитом натрия, а затем промывают. Корнеплоды после дочистки 
покрывают влажной тканью для предохранения от потемнения. 

Следующая стадия обработки картофеля и корнеплодов – на-
резка. Для этой цели используют овощерезки, нарезающие кар-
тофель соломкой, брусочками, ломтиками. Фигурная нарезка 
картофеля осуществляется ручным способом на разделочных до-
сках из дерева твердых пород при помощи карбовочных ножей, 
выемок, малого и среднего ножей поварской тройки. 

Капусту, огурцы, кабачки обрабатывают ручным способом. 
Для шинкования овощей используются шинковальные доски. 
Лук, чеснок и хрен обрабатывают на специальном рабочем ме-
сте, оборудованном вытяжным шкафом. Приготовленные овощ-
ные полуфабрикаты доставляют в горячий цех. 

Размещение оборудования в овощном цехе приведено на рисун-
ке 1.1, а производственный инвентарь и тара – на рисунке 1.2.
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Рис. 1.1. Размещение оборудования в овощном цехе: 1 – подтоварник; 
2 – картофелечистка; 3 – ванна моечная; 4 – стол для дочистки карто-
феля и корнеплодов; 5 – стеллаж передвижной; 6 – овощерезательная 
машина МУ-1000; 7 – стол производственный; 8 – стол для очистки 

репчатого лука 
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Рис. 1.2. Производственный инвентарь и тара овощного цеха:  
1 – ножи: а – коренчатый; б – карбовочный; в – для чистки овощей; 
г, д – для удаления глазков; 2 – терки для овощей; 3 – приспособле-
ния для протирания овощей; 4 – устройство УНЗ для нарезки зелено-
го лука, укропа, сельдерея; 5 – контейнеры для хранения очищенных 
овощей; 6 – бачки для сбора отходов с тележкой для их перевозки;  

7 – пневматическое приспособление для дочистки картофеля 

1.6. Организация рабОты мяснОгО цеха
Мясной цех предназначен для механической кулинарной об-

работки мясного сырья. При организации переработки мяса по 
полному технологическому циклу, предусматривающему приго-
товление полуфабрикатов, в том числе для снабжения догото-
вочных цехов, технологический процесс предусматривает следу-
ющие операции: размораживание, удаление клейма, обмывание 
и обсушивание, деление туш на полутуши и отруба, выделение 
крупнокусковых частей, их жилование и зачистка, приготовле-
ние порционных, мелкокусковых и рубленых полуфабрикатов.

Размораживание мяса производится в трех помещениях деф-
ростера на подвесных путях. При этом вместимость каждого по-
мещения должна соответствовать суточному количеству перера-
батываемого сырья. 

Обмывание и обсушивание туш производят в специальном 
помещении на подвесных путях с предварительным удалени-
ем клейма, загрязненных мест, сгустков крови. При небольших 

1.6. Организация работы мясного цеха
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объемах производства обмывание осуществляют в ваннах с тем-
пературой воды не выше 12 °С. Обсушивание мяса необходимо 
для ускорения его обработки и исключения травматизма испол-
нителей. Производят его циркулирующим воздухом с температу-
рой до 6 °С или при помощи специальных салфеток из хлопча-
тобумажной ткани.

Разруб туш на части осуществляют на разрубочном стуле с 
помощью ленточной пилы или мясного топора. В крупных заго-
товочных цехах полутуши не разрубают, а применяют их верти-
кальную обвалку с использованием соответствующего инвентаря 
и оборудования (ножи и пилы). Высота подъема полутуши ре-
гулируется с помощью педали, находящейся на полу под ногой 
обвальщика мяса. Сырье поступает по монорельсу.

Затем производится обвалка, зачистка и нарезка мяса на 
порции. Эти операции осуществляются на производственных 
столах с крышками из нержавеющей стали, дюралюминия или 
мрамора. 

Обвалка мяса – подрезка мякоти и снятие его с кости – 
производится при помощи большого и малого обвалочных но-
жей; зачистка мяса и нарезка его на порции – при помощи 
большого, среднего и малого ножей (поварской тройки). При 
этом большим ножом нарезают крупные куски, средним – 
мелкие и снимают филе, малым зачищают отдельные части 
туши и выполняют некоторые другие операции. Нарезанные 
куски мяса разрыхляют машинами МС19-1400 или МРМ-15 
либо тяпкой. 

Технологические операции по изготовлению полуфабрикатов 
осуществляются в мясном отделении. Здесь выделяют следую-
щие технологические участки:

производства крупнокусковых полуфабрикатов;• 
производства порционных и мелкокусковых полуфабри-• 

катов;
производства полуфабрикатов из рубленого мяса;• 
обработки костей;• 
упаковки.• 

В соответствии с этими операциями происходит подбор обо-
рудования. Как правило, это мясорубки, куттеры, дозировочно-
формовочные автоматы, машины для формовки котлет, фарше-
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мешалки. В последние годы предлагается большое количество 
автоматических машин для производства котлет (гамбургеров) 
и фрикаделек, одной из наиболее любимых ассортиментных по-
зиций. Машины серии РН позволяют производить гамбургеры 
круглой формы (диаметром 40, 90, 98 мм). Варьированием ве-
личины хода поршня формователя можно изменять толщину и, 
соответственно, массу изделия.

1.7. Организация рабОты рыбнОгО цеха
Специализированный рыбный цех организуется при боль-

ших объемах переработки рыбы и широком ассортименте по-
луфабрикатов в составе заготовочного цеха на торговых объектах 
общественного питания.

Технологический процесс обработки рыбы включает выпол-
нение следующих операций: оттаивание мороженой рыбы или 
вымачивание соленой, очистка от чешуи, потрошение, промы-
вание, изготовление полуфабрикатов.

Оттаивание рыбы производят двумя способами: в холодной 
соленой воде концентрацией 0,7–1,0 % при гидромодуле 1 : 2 
(рыба с костным скелетом) и на воздухе (рыба ценных пород). 
Вымачивание соленой рыбы осуществляют в ваннах в течение 
4–6 ч в зависимости от крепости посола, меняя воду через каж-
дые 1–2 ч.

Чешую с рыбы удаляют терками и скребками различной кон-
струкции, а также с помощью чешуеочистительных машин.

Потрошение рыбы производят вручную с помощью мало-
го ножа из комплекта поварской тройки. Для удаления голов 
и плавников используют головоотсекатели и плавникорезки 
либо осуществляют эти операции вручную с помощью ножниц-
секаторов и других приспособлений. Промывание рыбы осу-
ществляют в ваннах.

Рабочее место для изготовления полуфабрикатов оборуду-
ется производственными столами, мясорубкой, передвижными 
ваннами и стеллажами. 

Готовую продукцию укладывают в лотки слоем не более 
15 см и транспортируют в охлаждаемую камеру.
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1.8. Организация рабОты цеха дОрабОтки 
пОлуфабрикатОв

В условиях рынка, когда стоимость площадей растет, многие 
ТООП стараются экономить, чтобы на торговые площади оста-
лось больше резерва. В связи с этим организация цеха доработки 
полуфабрикатов наиболее актуальна.

При организации цеха выделяют три линии: доработки мяс-
ных, рыбных и овощных полуфабрикатов. 

При небольшом ассортименте рыбных полуфабрикатов дора-
ботку мясных и рыбных полуфабрикатов допускается осущест-
влять на одном рабочем месте при последовательном выполне-
нии операций. 

На участке доработки рыбных полуфабрикатов устанавливают 
стол с ванной. Здесь осуществляют следующие технологические 
операции: разделку рыбы на филе, порционирование, паниро-
вание.

На участке доработки овощных полуфабрикатов осуществля-
ют промывку очищенного картофеля, корнеплодов, лука реп-
чатого, обработку грибов, ручную и механическую нарезку вы-
шеперечисленной продукции. Для выполнения технологических 
операций на данном участке необходимо установить ванны для 
хранения сульфитированного картофеля (если он поступает) и 
промывания корнеплодов, лука репчатого, производственный 
стол, овощерезательную машину, стеллаж для кратковременного 
хранения полуфабрикатов. 

На участке доработки мясных полуфабрикатов устанавливают 
производственный стол, моечные ванны, мясорубку или привод 
универсальный. Здесь осуществляют промывание крупнокуско-
вых полуфабрикатов из мяса, тушек птицы, субпродуктов; на-
резку порционных и мелкокусковых полуфабрикатов; изготовле-
ние полуфабрикатов из рубленой массы.

Для обработки плодов и ягод (переборка, мойка, очистка, 
удаление сердцевины, семян, косточек) и обработки сезонных 
овощей устанавливают столы с ванной. 

В данном цехе необходимо предусмотреть среднетемператур-
ное и низкотемпературное холодильное оборудование.
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1.9. Организация рабОты кулинарнОгО цеха
Кулинарный цех организуют для производства полуфабрика-

тов высокой степени готовности, а также кулинарных изделий 
из мяса, рыбы, овощей, круп, творога. Основная задача кули-
нарного цеха – снабжение вышеперечисленной продукцией до-
готовочных ТООП, которые в силу каких-либо причин не могут 
организовать у себя ее производство. Наиболее оправдана орга-
низация данного цеха в системе сетевого бизнеса. 

Общая схема организации производственных процессов в 
кулинарном цехе включает следующие операции: подготовку 
продуктов; приготовление полуфабрикатов высокой степени 
готовности и кулинарных изделий; интенсивное охлаждение до 
температуры 2–8 °С внутри продукта; упаковку и маркировку; 
хранение и транспортирование в экспедицию.

В соответствии с технологическим процессом в кулинарном 
цехе выделяют горячее и холодное отделения, охлаждаемую ка-
меру при холодном отделении, камеры готовой продукции и 
суточного запаса сырья и полуфабрикатов, помещение интен-
сивного охлаждения, помещение подготовки продуктов, укладки 
готовой продукции, помещение начальника цеха, кладовые су-
точного запаса сырья и полуфабрикатов, моечную инвентаря.

Все помещения должны размещаться единым блоком и быть 
взаимосвязаны с заготовочными цехами, складской группой, 
экспедицией. Организация работы кулинарного цеха строится с 
учетом новой индустриальной технологии изготовления продук-
ции. Выделение технологических линий и участков в цехе осу-
ществляется исходя из однородности технологических операций 
при приготовлении отдельных групп изделий или в соответствии 
с применяемыми приемами тепловой кулинарной обработки. 

Наиболее типичные технологические линии и участки, выде-
ляемые в горячем отделении кулинарного цеха:

участок варки, где производят варку различных продуктов • 
в котлах, пищеварочных и пароварочных аппаратах; 

участок жарки, тушения и запекания, где осуществляется • 
жарка говядины и свинины крупным куском, обжарка котлет и 
другой аналогичной продукции, запекание разнообразных изде-
лий из творога, овощей, обжарка муки, голубцов. Необходимое 



2222

Глава 1. Организация производства торговых объектов общественного питания

оборудование – пароконвектоматы, конвекционные печи, гри-
ли, электрические шкафы с пароувлажнением;

участок пассерования и тушения овощей, где осуществля-• 
ют пассерование, тушение и бланширование овощей. С учетом 
технологических операций на данном участке устанавливают ап-
парат для пассерования овощей, котел электрический.

В зависимости от ассортиментной политики торговых объ-
ектов общественного питания в кулинарном цехе могут быть 
организованы линии по приготовлению блинчиков с разнооб-
разными фаршами, по производству гамбургеров; участок по 
приготовлению голубцов и другого ассортимента с подбором со-
ответствующего оборудования. 

Все более популярным становится приготовление свежей 
выпечки, мучных кулинарных, кондитерских и хлебобулочных 
изделий в кулинарных и кондитерских цехах, располагающих-
ся непосредственно в ТООП. Выпечка мелкоштучных изделий 
не только приносит дополнительную прибыль, но и привлекает 
новых клиентов. Наличие собственного мучного кулинарного и 
кондитерского цехов вносит свой вклад в формирование поло-
жительного имиджа заведения.

Мучной цех предназначен для выпечки мелкоштучных муч-
ных изделий: булочек, пирожков, пирогов, круассанов и т. д. 
Как правило, основным видом теста для этих изделий является 
дрожжевое. Технологический процесс приготовления изделий 
включает замес теста, расстойку, разделку и выпечку. Для рас-
ширения ассортимента продукции цеха возможно изготовление 
изделий из слоеного теста с различными витаминными и фрук-
товыми добавками, а также производство полуфабрикатов пель-
меней, вареников, мант, хинкалей и т. д.

Многие операции по выработке хлебобулочных и мучных 
кулинарных изделий могут осуществляться на специальном вы-
сокопроизводительном оборудовании или вручную. Исходя из 
этого, в перечень оборудования входят мукопросеиватель, тесто-
месильная машина, тестомесильная машина для крутого теста, 
взбивальная машина, тестоделитель, тестоокруглитель, тесторас-
катка слоеного теста, пекарский шкаф в комплекте с расстоеч-
ным шкафом.



2323

1.10. Организация работы горячего цеха

Чтобы была возможность преподнести клиентам в любое 
время свежеиспеченное кулинарное изделие, целесообразно 
иметь в арсенале кухонного оборудования конвекционную печь. 
Использование эффекта принудительной конвекции позволяет 
значительно сократить время приготовления изделия и тем са-
мым достичь эффекта: «свежевыпеченное изделие – клиент». 

В зависимости от используемых технологий и ассортимента 
в цехе кроме основного необходимо иметь вспомогательное обо-
рудование и инвентарь: технологические столы, стационарные и 
передвижные стеллажи, холодильное оборудование, весы наполь-
ные и настольные, технологические емкости, ручной инструмент 
(ножи, шпатели, формы, высечки, кондитерские мешки).

1.10. Организация рабОты гОрячегО цеха
В горячем цехе завершается технологический процесс при-

готовления пищи. Именно здесь осуществляется тепловая об-
работка разнообразных продуктов, доводятся до готовности по-
луфабрикаты, приготовляются первые, вторые и сладкие блю-
да (блинчики с вареньем, яблоки печеные, гурьевская каша и 
т. п.), подготовляются продукты для холодных блюд, а иногда 
(при небольших объемах производства выпускаемой продукции) 
выпекаются собственные мучные кулинарные и кондитерские 
изделия. 

Горячий цех оборудуется плитами, пищеварочными котла-
ми с подводкой холодной и горячей воды, жарочными шкафа-
ми, электросковородами, холодильными шкафами, стеллажами, 
производственными столами и др. 

На рабочем месте повара мучных кулинарных изделий долж-
ны быть настольные или почтовые весы, комплект ножей, ин-
вентарь, разделочные доски. Для нарезки, шинковования, про-
тирания овощей используют универсальный привод со специ-
альными насадками. 

При организации рабочих мест поваров в горячем цехе со-
временных ТООП используется секционное оборудование с 
применением линейного принципа его размещения. Все секци-
онное оборудование устанавливается в линию с односторонним 
обслуживанием. Глубина секционного оборудования не должна 
превышать 1 м. 
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Линейная расстановка оборудования позволяет экономить 
производственную площадь благодаря возможности устанавли-
вать оборудование у стены или по центру кухни и совмещать 
одну линию теплового оборудования с другой. При этом преду-
сматривается устройство общего вентиляционного канала над 
всем оборудованием. 

В зависимости от мощности торгового объекта обществен-
ного питания, размеров кухни и ее планировки используют 
различные варианты расстановки секционного оборудования. 
В небольших кухнях его располагают вдоль стен с устройством 
местных вентиляционных отсосов. Параллельно линии теплово-
го оборудования размещают линию производственных столов. 
В кухнях большой площади выделяют несколько рабочих мест 
для поваров, занятых приготовлением супов, вторых блюд, и в 
соответствии с этим размещают оборудование по периметру по-
мещения, у стены и т. д. Отдельные виды теплового оборудова-
ния рекомендуется устанавливать параллельно друг другу. Это 
облегчает устройство местных вентиляционных отсосов. 

Для приготовления первых блюд наряду с котлами различной 
емкости устанавливают сковороды для припускания овощей, 
производственные столы с вмонтированной ванной и приспособ-
лениями малой механизации. 

Все оборудование кулинарного цеха должно использовать-
ся строго в соответствии со своим назначением, например для 
запекания кулинарных изделий – электрожарочные шкафы. 
Автоматическое регулирование температуры обеспечивает пра-
вильный тепловой режим при запекании изделий.

В горячем цехе готовят супы, горячие закуски, горячие блюда, 
гарниры, соусы, сладкие блюда, напитки. В цехах, где невозмож-
но организовать выпечку, выделяют участок для изготовления 
мучных изделий (пиццы, гамбургеров, пирогов и т. п.). 

Чаще всего в горячих цехах выделяется отделение для при-
готовления супов и отделение для приготовления горячих блюд, 
соусов и гарниров. В суповом отделении все оборудование мож-
но устанавливать в одну или две параллельные линии, в соусном 
организуются рабочие места для жарки, тушения, припускания, 
варки, запекания соответственно с необходимым для этих спо-
собов тепловой кулинарной обработки оборудованием. 
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В соусном отделении готовят различные вторые блюда в от-
варном, жареном, тушеном, запеченном, припущенном виде. 
Для улучшения качества большое значение имеет специализация 
поваров на приготовлении блюд определенного вида, которая 
осуществляется на крупных ТООП. 

До недавнего времени основным оборудованием соусного от-
деления была газовая или электрическая плита. В настоящее время 
все большее распространение для приготовления вторых блюд по-
лучает специализированная аппаратура – электрические, газовые 
и пароварочные котлы, для варки овощных и крупяных блюд – 
печи, электрофритюрницы, жарочные шкафы и др. Применение 
специализированного оборудования повышает производитель-
ность труда поваров, обеспечивает правильное осуществление 
технологического процесса приготовления блюд. 

Одним из наиболее проблематичных моментов в организации 
производства горячего цеха является получение высококаче-
ственной продукции в любое время работы ТООП. Для решения 
данного вопроса в последние годы все шире применяют техно-
логии интенсивного охлаждения (шоковая заморозка). 

Используемые в общественном питании шкафы интенсивно-
го охлаждения (заморозки) отличаются от обычных повышенной 
холодопроизводительностью и наличием системы эффективной 
принудительной вентиляции. Благодаря такой конструкции 
размещенные на полке продукты быстро охлаждаются в пото-
ке холодного воздуха. Новая конструкция шкафов отличается 
габаритными размерами и производительностью; функциональ-
ными возможностями (могут охлаждать и замораживать или 
только охлаждать); конструктивными особенностями: выносной 
или встроенный компрессор, воздушное или водяное охлажде-
ние. Габаритные внутренние размеры и профиль направляю-
щих позволяют использовать как гастронормированные листы 
530½320 мм, так и пекарские – 600½400 мм.

Приготовление охлажденных или замороженных блюд в 
горячих цехах позволяет сократить время между заказом про-
дукта потребителем и доведением его до готовности в цехе, так 
как замороженные или охлажденные блюда трактуются соглас-
но Справочнику технолога общественного питания (2000) как 
«полностью приготовленные блюда и их компоненты, готовые 
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к употреблению после разогрева и порционирования, а также 
кулинарная продукция, требующая несложной кратковременной 
доготовки».

Использование данного метода не только предотвращает мик-
ро биологическую порчу, но и оказывает консервирующее воз-
действие, приостанавливая естественные автолитические про-
цессы распада белковых структур. Новая концепция организации 
производства благодаря включению в технологическую цепочку 
программируемых пароконвектоматов и шкафов интенсивного 
охлаждения значительно сокращает площади производственных 
помещений, расходные статьи на заработную плату персонала, 
снимает с поварской бригады груз психологической и матери-
альной ответственности за соблюдение параметров приготов-
ления различных блюд. Шеф-повар не будет контролировать 
приготовление, а получит возможность планомерно накапливать 
«банк» охлажденных или замороженных блюд, полуфабрикатов, 
выбирая для этого удобное время, необходимое количество по-
мощников, оптимально рассчитывая загрузку технологического 
оборудования. С позиции менеджмента – это, пожалуй, самый 
быстрый и надежный путь к интенсификации производства без 
глобальных структурных изменений, дорогостоящих инвестиций, 
причем с персоналом той же численности и квалификации. 

Рабочая зона для приготовления продукции по новой техно-
логии может выглядеть следующим образом: пароконвектомат – 
подогреваемый шкаф – шкаф интенсивного охлаждения – холо-
дильный шкаф – фритюрница – плита электрическая. Для раз-
мещения такого оборудования требуется площадь около 20 м2. 
Данное оборудование позволяет обеспечить выпуск широкого 
ассортимента блюд – до 250 в час. 

Новая схема выглядит следующим образом. Партия продук-
тов (12–15 кг) в удобное для поваров время закладывается в па-
роконвектомат, где проходит термообработку по заданной про-
грамме, состоящей из нескольких циклов. Одна часть готовой 
продукции перекладывается в шкаф с подогревом для кратковре-
менного хранения, другая – направляется в шкаф интенсивного 
охлаждения, где ее температура резко понижается. Охлажденные 
заготовки могут храниться в обыкновенном холодильнике не-
сколько суток, дожидаясь заказа из зала.
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Перед подачей клиенту порция в течение 4–6 минут проходит 
повторный разогрев в пароконвектомате, работающем в режи-
ме «восстановление» (температура 125 °С, влажность 85–90 %). 
Аналогично можно заготовить впрок и другие блюда, гарниры из 
овощей, круп и даже соусы. 

Фритюрница используется для обжарки продуктов во фри-
тюре, так как эта операция недоступна для пароконвектомата, 
а жареный картофель по-прежнему остается излюбленным гар-
ниром для населения. Если ТООП специализируется на приго-
товлении жареной курицы, то очень актуальна в данной линии 
фритюрница под давлением. При помощи фритюрниц возможно 
приготовление широкого спектра продуктов: рыбы, картофеля, 
изделий из теста. 

Технология жарки под давлением имеет преимущества по 
сравнению с обычными открытыми фритюрницами, а именно: 
за счет более высокой температуры на 25 % сокращается вре-
мя приготовления продукта; за счет более короткого времени 
контакта с маслом и высокого давления паров продукт обжари-
вается только снаружи, сохраняя натуральный вкус и сочность 
(с хрустящей корочкой). 

Вместе с тем надо четко понимать, что рентабельность дан-
ного оборудования будет наиболее высокой при узкой специали-
зации предприятия. Плита, рабочий стол используются в этой 
технологической линии как вспомогательное оборудование. 

Новая технология позволяет реализовывать пищу:
горячей на месте, сразу после ее приготовления;• 
теплой после кратковременного хранения в подогрето• м 

состоянии;
повторно разогретой после интенсивного охлаждения и • 

хранения в холодильнике. 
При этом восстановление крупнокусковых полуфабрикатов и 

порционных изделий может происходить в доготовочных цехах.
Пароконвектомат – оборудование, которое в горячем цехе 

выполняет основную нагрузку по изготовлению необходимого 
ассортимента. Он может работать в трех режимах: горячий воз-
дух, пар, комбинированный пар. 

Горячий воздух – режим, применяемый для жарки, приготов-
ления на гриле и выпекания. Максимальная температура дости-
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гает 300 °С. В этой программе легко приготовить филе, мясные 
отбивные, багет, суфле. Время приготовления в пароконвекто-
мате быстрее, а потери массы меньше. 

Пар используется для приготовления блюд при невысоком 
давлении и температуре 100 °С. Данный режим позволяет го-
товить разные продукты одновременно, так как не происходит 
перемешивания запахов; можно варить, бланшировать, тушить, 
размачивать.

Комбинированный пар – режим, представляющий собой со-
четание предыдущих (пара и горячего воздуха) в режиме комби: 
жарка и выпекание производятся при температуре до 300 °С. 
Методы приготовления при температуре 300 °С: комбинирован-
ное парообразование; комбинированная жарка; глазирование; 
комбинированная выпечка. Последняя программа – самая попу-
лярная, так как во влажном микроклимате все продукты быстро 
и безупречно достигают полной готовности с гарантированным 
качеством. Нет необходимости поливать продукт во время жар-
ки, а сенсор внутренней температуры автоматически контроли-
рует процесс приготовления. 

Кроме того, пароконвектомат выполняет деликатный режим 
парообразования при 30–90 °С. Это щадящий режим приготов-
ления, при котором можно приготовить кремовую карамель, 
открытые пироги, экзотическую рыбу, мягкие муссы. На этом 
режиме можно выполнять пастеризацию, кипячение, бланширо-
вание, вымачивание, консервирование, вакуумный способ при-
готовления.

Данные режимы используют для продуктов с высоким содер-
жанием протеина, требующих «деликатной», мягкой обработки. 
Процесс регенерации создается поступлением пара и горячего 
воздуха. Такая особая атмосфера позволяет быть уверенным, что 
все блюда находятся в одном температурном режиме, что дает 
возможность получить блюдо без подсушенных краев или капель 
влаги на кромке тарелки.

Участок для приготовления пиццы, как правило, предусма-
тривается в горячем цехе. Процесс выработки пиццы состоит из 
следующих операций: замес теста, выпечка тестовых заготовок, 
приготовление топингов, формование пиццы и ее выпечка.
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Для приготовления теста используют небольшие тестоме-
сильные машины с объемом дежи 24 и 32 л. Раскатка теста мо-
жет осуществляться двумя способами: при помощи тестораска-
точной машины и пиццы-пресса, а при небольших объемах – 
вручную. Подбор данного оборудования производится исходя из 
параметров пиццы, которая может быть диаметром 14–29 или 
26–40 см. Для нарезки продуктов в пиццу используют овоще-
резку (наиболее оправдана модель Robot Coupe) или слайсер. 
Начинку раскладывают на специальных столах с мраморной сто-
лешницей и охлаждаемым объемом для хранения ингредиентов. 
Выпекают пиццу в печах с каменным или керамическим подом 
с возможностью регулирования температуры верхней и нижней 
поверхностей или в печах конвейерного типа.

Гриль – оборудование, в котором процесс термообработки 
происходит без контакта продукта с нагреваемой поверхностью. 
На некоторых современных предприятиях гриль – это не только 
вид теплового оборудования, но порой и основа концепции за-
ведения. По своему принципу могут быть лава-гриль, контакт-
ный гриль, гриль роликовый и карусельный шаурма-гриль. Как 
правило, это оборудование предназначено для широкого ассор-
тимента продуктов от курицы до жареных овощей. 

В последнее время ввиду ограниченности производственных 
площадей и скученности теплового оборудования все чаще ста-
ли использовать настольные индукционные плиты. При этом 
полностью отсутствуют потери тепла в окружающую среду, что 
позволяет на 40 % по сравнению с традиционным источником 
тепла сократить расход энергии и как минимум на 70 % – время 
нагрева посуды до температуры, необходимой для приготовле-
ния пищи. Кроме того, данный способ исключает возможность 
возникновения дыма и неприятных запахов в месте установки 
плиты, что также является важным фактором. Высокая эффек-
тивность нагрева и крайне низкая инерционность позволяют ис-
пользовать плиты с индукционным источником нагрева в ресто-
ранах с национальной кухней.

Для ТООП, специализирующихся на восточной кухне, орга-
низация работы горячего цеха строится с учетом специфики ас-
сортимента. Используется специализированное оборудование: 
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печь для приготовления утки по-пекински; печь для жарки по-
росенка на углях (корыто, футерованное огнеупорным мате-
риалом с засыпкой вулканической лавой и с тремя мощными 
горелками, расположенными снизу; горелки снабжены клапа-
ном, автоматически отключающим подачу газа при исчезнове-
нии пламени). 

Горячие напитки могут готовиться в соусном отделении горя-
чего цеха в наплитной посуде. Для этих целей лучше выделить 
участок, который необходимо оснастить таким оборудованием, 
как кофемашина, кофеварка, аппараты для приготовления чая, 
какао.

На участке приготовления сладких блюд можно предусмот-
реть участок для мороженого и определенного ассортимента из 
него: коктейлей, взбитых сливок, миксов. Для изготовления этих 
блюд и напитков выделяются специальный инструмент и при-
способления (ложка для мороженого, разовые мешки с насадка-
ми для отсаживания взбитых сливок и т. п.). Желательно данную 
зону располагать около естественного источника освещения.

1.11. Организация рабОты кОндитерскОгО цеха
В кондитерском цехе производят изделия из дрожжевого, 

песочного, слоеного, заварного и бисквитного теста. Техноло-
гический процесс производства кондитерских изделий осуществ-
ляется по общей схеме: подготовка продуктов, замес теста, раз-
делка и выпечка изделий, остывание, отделка, укладка в функ-
циональные емкости (если эту продукцию необходимо отправить 
в доготовочные цехи или в розничную сеть), хранение, передача 
в экспедицию.

В соответствии с этими операциями в кондитерском цехе вы-
деляют помещения подготовки продуктов, просеивания муки, 
обработки яиц, отделения замеса теста, разделки и выпечки из-
делий; помещение расстойки дрожжевого теста, отделения про-
изводства отделочных полуфабрикатов – кремов, сиропов и по-
мадок; отделки изделий; остывочное отделение; охлаждаемые 
камеры готовых изделий и суточного запаса сырья; моечная кон-
дитерских мешков и инвентаря. Если кондитерский цех зани-
мается централизованным снабжением данной продукцией дру-
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гих организаций, необходимо предусмотреть еще отделение для 
укладки в функциональные емкости, коробки и экспедицию.

Помещение подготовки продуктов. В нем устанавливают ста-
ционарные стеллажи и поддоны для кратковременного хране-
ния продуктов, производственные столы, а также предусматри-
вают инвентарь для выполнения различных подготовительных 
операций.

Помещение просеивания муки. Это помещение располагают 
смежно с отделением замеса. В нем устанавливают машину для 
просеивания муки, размещают бункеры для бестарного ее хра-
нения. Просеянная мука по рукаву поступает в отделение замеса 
и попадает в подготовленную емкость. Оборудование для про-
сеивания муки должно иметь вентиляционный отсос с фильтром 
для удаления пыли. Там, где невозможно выделить отдельное 
помещение, просеивание муки можно предусмотреть на складе 
с учетом всего вышесказанного.

Помещение обработки яиц. Здесь осуществляют проверку яиц 
на свежесть с помощью овоскопа и обработку в четырехсекци-
онной ванне в следующем порядке:

в первой секции – замачивание в теплой воде при темпе-• 
ратуре  40–50 °С в течение 5–10 мин;

во второй – обработка в течение 5–10 мин раствором лю-• 
бого разрешенного для этой цели моющего средства при тем-
пературе 40–50 °С в соответствии с инструкцией по его при-
менению;

в третьей – дезинфекция в течение 5 мин разрешенным • 
для этих целей дезсредством при температуре 40–50 °С (концен-
трация и время обработки – в соответствии с инструкцией по 
его применению);

в четвертой секции – ополаскивание проточной водой в • 
течение 5 мин при температуре не ниже 50 °С.

Замена растворов в моечных ваннах производится не реже 
2 раз в смену. 

Кроме того, помещение снабжают устройством для отделе-
ния желтка от белка. Если перерабатывается небольшое коли-
чество яиц, можно предусмотреть специальные емкости, где и 
осу ществ ляют вышеназванные технологические операции.
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Основной принцип организации производственного процес-
са в кондитерском цехе – выделение самостоятельных линий 
и участков для изготовления отдельных видов теста и соответ-
ствующих готовых изделий. В отделении замеса – это участок 
для замеса теста по видам, а в отделении разделки и выпечки – 
линии разделки и формования. Исключение составляет участок, 
где выпекаются изделия из всех видов теста.

Отделение замеса теста. Состоит из участков замеса дрожже-
вого, слоеного, песочного и бисквитного теста. 

На участке замеса дрожжевого теста осуществляются сле-
дующие технологические операции: взвешивание компонентов, 
замешивание теста, брожение и обминка. Основное оборудова-
ние – тестомесильная машина и дозатор воды с подогревом.

Участок замеса слоеного и песочного теста – основные тех-
нологические операции: взвешивание компонентов, замес теста. 
Рекомендуемое оборудование – тестомесильная машина, тесто-
раскаточная машина для слоеного теста, охлаждаемый стол, хо-
лодильник. Если цех специализируется на выпуске изделий из 
слоеного теста, необходимо предусмотреть машину для формо-
вания изделий. 

Участок замеса бисквитного теста – основные технологиче-
ские операции: взвешивание компонентов, соединение и взби-
вание. Оборудование – взбивальная машина. 

Отделение разделки и выпечки. Состоит из линий разделки и 
формования изделий.

Линия разделки и формования изделий из дрожжевого те-
ста – основные технологические операции: деление теста на за-
готовки различной массы, округление, расстойка и формование 
заготовок. Для выполнение этих технологических операций тре-
буется тестоделитель мелкоштучный и тестоокруглитель.

Линия разделки и формования изделий из слоеного теста 
предполагает нарезку масла из коровьего молока и перемешива-
ние его с мукой, формование пластов из теста и масла, охлажде-
ние, деление на части, раскатывание и формование изделий. 

Поскольку приготовление данного вида теста наиболее тру-
доемко и сложно технологически, на этом участке необходимо 
предусмотреть специализированное механическое оборудование 
для выполнения каждой технологической операции. Как пра-



3333

1.11. Организация работы кондитерского цеха

вило, это машины для измельчения масла, раскатки слоеного 
теста, холодильники. На этом же участке можно производить 
разделку и формование изделий из песочного теста. 

Участок отсадки заварного и бисквитного теста. На этом 
участке осуществляются следующие операции: отсадка теста, до-
зирование заготовок для пирожных, печенья. Основное оборудо-
вание – машины для отсадки заготовок из теста и кондитерские 
мешки с различными насадками.

Участок расстойки заготовок из дрожжевого теста. Необходи-
мо специальное помещение или расстоечные шкафы с темпера-
турой 45–50 °С.

Участок выпечки и охлаждения. Основные операции: выпечка 
и охлаждение. Наиболее совершенное оборудование для широ-
кого спектра действия – конвекционные печи. Эффект принуди-
тельной конвекции активно используется разработчиками. Для 
нагрева воздуха в конвекционной печи предусмотрены специ-
альные нагревательные элементы – ТЭНы, а вмонтированный 
в заднюю стенку рабочей камеры вентилятор с электроприво-
дом во время работы печи создает постоянное перемешивание 
горячего воздуха посредством организации оптимальных пото-
ков. Конструктивные особенности рабочей камеры позволяют 
скорректировать аэродинамику распределения этих потоков та-
ким образом, что в результате печь равномерно прогревается по 
всему объему. Благодаря этому время приготовления изделий в 
конвекционной печи значительно сокращается, а сам процесс 
приготовления может происходить при более низких температу-
рах по сравнению с подовыми печами.

Отделение производства отделочных полуфабрикатов. Здесь 
происходит приготовление кремов, сиропов и помадок. Основные 
операции: разогрев, кипячение, уваривание (сиропа), нарезка 
масла, промывание и кипячение агара, взбивание, процежива-
ние и охлаждение. С учетом этих основных технологических 
операций в отделении необходимо предусмотреть плиту элек-
трическую, машину для приготовления кондитерской помады, 
взбивальную машину, оборудование для нарезки бисквита. 

Отделение отделки. Предусмотрено для отделки готовых вы-
печенных полуфабрикатов. Как правило, здесь необходимо обо-
рудование для пластования бисквитов, дозатор для наполнения 
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изделий кремом, пистолет-опрыскиватель для пропитывания из-
делий сиропом. Готовые пирожные, торты укладывают на пере-
движные стеллажи с листами и транспортируют в холодильную 
камеру или экспедицию. Отсадочные (кондитерские) мешки, 
наконечники, а также мелкий инвентарь, используемый при от-
делке тортов и пирожных, подлежат тщательной обработке в от-
дельном помещении. Перед обработкой наконечники снимают 
с мешков, их последующая обработка производится раздельно. 
Отсадочные мешки с несъемными наконечниками не использу-
ются.

Обработка мешков производится в следующем порядке:
замачивание в горячей воде при температуре не ниже 65 °С • 

в течение часа до полного отмывания крема;
стирка в моющем средстве при температуре 40–45 °С в • 

стиральной машине или вручную;
 тщательное прополаскивание горячей водой при темпера-• 

туре не ниже  65 °С;
сушка в специальных сушильных шкафах;• 
стерилизация мешков (уложенных в биксы, кастрюли с • 

крышками или завернутых в пергамент, подпергамент) в авто-
клавах или сухожаровых шкафах при температуре 120 °С в тече-
ние 20–30 мин. При отсутствии данного оборудования обработ-
ка выстиранных мешков осуществляется по схеме: стерилизация 
мешков кипячением в течение 30 минут с момента закипания; 
высушивание в специальном шкафу и хранение в чистых емко-
стях с закрытыми крышками.

Наконечники, снятые с отсадочных мешков, подвергают сле-
дующей санитарной обработке: мытье в растворе моющего сред-
ства при температуре 45–50 °С; тщательное промывание проточ-
ной горячей водой с температурой не ниже 65 °С; стерилизация 
или кипячение в течение 30 мин.

Перспективным направлением деятельности в настоящее вре-
мя является создание на ТООП своих мини-производств по вы-
пуску хлеба и хлебобулочной продукции. Как показывает анализ 
рынка услуг, многие рестораны с удовольствием идут на произ-
водство собственных видов хлеба с целью привлечь клиентов. 

Реализация идеи небольшого производства по выпуску вы-
шеназванной продукции возможна двумя способами:
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создание собственного производства со стационарным хле-• 
бопекарным оборудованием в отдельно стоящем здании или в 
цехах ТООП;

создание мини-производства (так называемые горячие • 
точки) на основе быстрозамороженных полуфабрикатов, выпу-
скаемых различными производителями.

Как показывает опыт, наиболее предпочтительным в ассор-
тименте являются мелкоштучные хлебобулочные изделия – пи-
роги, пирожки, пряники, печенье. Для создания данного произ-
водства требуются:

для горячей точки: печь конвекционная – 1, расстоечная ка-
мера – 1, тестомес – 1, антипригарное покрытие – 2,5 м, про-
тивни – 2–4, передвижной контейнер – 1, витрина – 1, кассо-
вый аппарат – 1, емкости для изделий – 12. Обслуживающий 
персонал – 2 человека. Минимальная площадь 5–6 м2. Срок 
окупаемости – 2–3 месяца; 

для мини-пекарни: печь хлебопекарная конвекционная – 1, 
тестомес – 1, расстоечная камера – 1, тестораскаточная маши-
на – 1, противни – 20–25, холодильный шкаф – 1, стеллажи. 
Обслуживающий персонал – 3–4 человека. Минимальная пло-
щадь 40 м2. Срок окупаемости – 6 месяцев.

1.12. научная Организация труда на тОргОвых Объектах 
ОбщественнОгО питания 

Рациональная, во всех деталях продуманная, научно обосно-
ванная организация труда имеет большое значение для улучше-
ния работы торговых объектов общественного питания. Она дает 
возможность правильно определить необходимую численность 
работников с учетом норм выработки продукции и норм обслу-
живания; обеспечить наиболее целесообразную расстановку ра-
ботников на всех участках производства ТООП и торгового зала; 
создать нормальные условия труда для обслуживающего персо-
нала. Например, от того, насколько правильно распределены 
работники по отдельным участкам производства, как организо-
ваны их рабочие места, насколько удобно размещено оборудова-
ние, как осуществляется связь торгового зала с производством, 
во многом зависят эффективность труда и культура обслужива-
ния посетителей. 
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Рациональная организация труда позволяет увеличить выпуск 
продукции, снизить ее себестоимость, повысить культуру произ-
водства путем наиболее производительного использования рабо-
чего времени и применения современной техники. 

Необходимое требование научно-технического прогресса в 
условиях современного производства – внедрение научной ор-
ганизации труда. Она складывается из целого ряда элементов. 
Основные из них: 

определение требующегося количества работников и рас-• 
становка их с учетом профессии и квалификации, разделение 
труда; 

четкое разграничение обязанностей между работниками, • 
организация бригад; 

эффективное использование рабочего времени, борьба с • 
потерями и простоями; 

продуманная организация рабочих мест, рационализация • 
приемов работы;

создание наилучших условий труда (борьба с шумом, за-• 
грязнением воздуха, нормальный температурный режим); 

правильное чередование труда и отдыха, снижающее утом-• 
ляемость работников и др. 

Научная организация труда позволяет правильно опреде-
лить количество работников, необходимое для выполнения 
произ вод ственного процесса или обслуживания посетителей, 
на основе научно разработанных и технически обоснован-
ных норм выра ботки. При расстановке работников немало-
важное значение имеет принцип разделения труда, предусма-
тривающий, что опре деленный работник выполняет четко 
ограничен ный цикл операций. При этом разделение труда 
может производиться в зависимости от квалификации работ-
ника. Например, при бригадном методе обслуживания уче-
ник кулинара как менее квалифицированный работник может 
подносить чистые листы для выпечки или противни, формы, 
укладывать сформованные тестовые заготовки, помещать на 
расстойку, уносить использованные, чистить и смазывать их. 
Такое разделение труда позволяет освободить квалифициро-
ванного работника и тем самым более рационально использо-
вать его рабочее время. 
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Эффективное использование рабочего времени может быть 
достигнуто путем четкой организации рабочих мест и своевре-
менной подготовки их к началу рабочего дня. Кулинар мучных 
изделий должен тщательно подготовить к началу работы отве-
денный ему участок кулинарного цеха (осмотреть столы, про-
верить правильность их установки и т. п.), внимательно осмо-
треть и подготовить инвентарь, разместить его в определенном 
порядке и т. д. 

Большое значение для достижения наибольшей производи-
тельности труда, его облегчения, снижения утомляемости, со-
хранения хорошей рабочей формы в течение всей смены имеет 
использование рациональных методов и приемов труда. С этой 
целью кулинару мучных кулинарных изделий желательно избе-
гать лишних движений, следует выработать наиболее удобную 
рабочую позу, придерживаться определенного ритма в работе. 
Например, при выполнении замеса теста, выходя из помещения, 
следует захватить лишние или бывшие в употреблении емкости 
для сырья, посуду, а на обратном пути принести необходимое 
сырье. Работать рекомендуется ритмично, отдыхая во время пауз 
в работе. 

Создание благоприятных условий труда в соответствии с ги-
гиеническими и эстетическими нормами – один из важнейших 
элементов научной организации труда, помогающих повысить 
производительность труда, сократить число профессиональных 
заболеваний, сохранить здоровье работников. Так, установка 
усовершенствованной системы вентиляции повышает произ-
водительность труда на 5–10 %, правильное освещение – на 
5–15, а окраска стен и оборудования в специально подобранные 
тона – еще на 2–4 %. 

Чередование работы и отдыха при научной организации тру-
да должно обеспечить полное восстановление сил работника за 
время отдыха и гарантировать сохранение его работоспособно-
сти в течение длительного времени. Это требование должно учи-
тываться при определении режима работы работников ТООП и 
составлении графиков выхода на работу.
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1.13. прОизвОдительнОсть труда 
Производительность труда в общественном питании опреде-

ляется количеством выпущенной продукции или суммой това-
рооборота, приходящегося на одного работника за определенное 
время (смену, месяц, квартал, год). Количество выработанной 
работником продукции устанавливается в блюдах, штуках, кило-
граммах, а сумма оборота – в рублях. 

Повышение производительности труда позволяет увеличить 
количество выпускаемой продукции, повысить объем товарообо-
рота с наименьшими затратами труда и времени, снизить себе-
стоимость продукции, создает условия для улучшения обслужи-
вания населения. Поэтому производительность труда – один из 
важнейших показателей, характеризующих работу торговых объ-
ектов общественного питания. 

Повышение производительности труда неразрывно связа-
но с научно-техническим прогрессом. Комплексная механиза-
ция и автоматизация производственных процессов, применение 
универсального технологического оборудования, внедрение со-
временных высокопроизводительных машин и аппаратов, орга-
низация поточных линий для производства различных видов 
полуфабрикатов, мучных кулинарных изделий и готовых блюд – 
все это позволяет облегчить труд работников ТООП и намного 
увеличить его производительность. 

Не менее важное значение для повышения производитель-
ности труда имеет централизация производства полуфабрикатов 
и перевод ТООП на комплексное снабжение полуфабрикатами 
различных видов. Например, производительность труда работ-
ников крупных заготовочных цехов, занятых первичной обра-
боткой мяса и выработкой мясных полуфабрикатов, в 2–3 раза 
выше, чем производительность труда работников небольших 
столовых и ресторанов, работающих на сырье. 

Большую роль для повышения производительности труда в 
общественном питании играет внедрение научной организации 
труда, предусматривающей осуществление на каждом рабочем 
месте, участке, в цехе комплекса организационно-технических, 
экономических и санитарно-гигиенических мероприятий с уче-
том достижений науки и передовой практики. Научная органи-
зация труда обеспечивает наивысшую производительность труда 
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при максимальном его облегчении и высоком качестве выпу-
скаемой продукции. Учеными подсчитано, что внедрение науч-
ной организации труда позволяет повысить производительность 
труда на 25–30 %. 

Большое значение для повышения производительности тру-
да имеет применение прогрессивных форм обслуживания. Так, 
введение самообслуживания с последующей оплатой повышает 
производительность труда работников общественного питания 
на 20–25 %.

1.14. зарабОтная плата на тОргОвых Объектах 
ОбщественнОгО питания

Организация заработной платы призвана способствовать наи-
более успешному выполнению задач, поставленных перед ра-
ботниками ТООП. Самые важные из этих задач три: всемерное 
повышение качества пищи и культуры обслуживания посетите-
лей; обеспечение выполнения плана товарооборота, прежде все-
го по выпуску собственной продукции; закрепление имеющихся 
и привлечение новых кадров. 

Оплата труда работников ТООП, как и других отраслей на-
родного хозяйства, строится на основе действующего принципа 
распределения по труду. Это – важнейшая форма материального 
стимулирования, основной источник доходов трудящихся. 

Кроме заработной платы, трудящиеся нашей страны получа-
ют из общественных фондов потребления ряд льгот и выплат в 
виде бесплатного обучения, лечения, пособий по нетрудоспо-
собности и т. п. 

Цель организации заработной платы работников ТООП – ма-
териально заинтересовать их в повышении квалификации, бо-
лее полном и рациональном использовании рабочего времени, 
в улучшении качества выпускаемой продукции и обслуживания 
населения, в повышении эффективности труда. 

В ТООП применяются две формы оплаты труда – повремен-
ная и сдельная, которые дополняются премированием за отдель-
ные количественные и качественные показатели работы.

Повременная форма заработной платы может быть двух ви-
дов: простая повременная – оплата труда по твердой ставке за 
проработанное время и повременно-премиальная, когда кроме 
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основного оклада работникам выплачиваются премии за хоро-
шие результаты работы. 

Сдельная система оплаты труда может быть также двух ви-
дов: прямая сдельная и сдельно-премиальная. При прямой 
сдельной оплате заработок работников торговых объектов обще-
ственного питания определяется умножением количества выра-
ботанной продукции на установленную расценку; при сдельно-
премиальной оплате работники кроме оплаты за выработанную 
норму по прямым расценкам получают премию за достижение 
определенных показателей. 

Повременно-премиальная и сдельно-премиальная формы за-
работной платы создают у работников материальную заинтере-
сованность в наилучших результатах труда, способствуют росту 
его производительности, улучшению качества выпускаемой про-
дукции и повышению обслуживания посетителей. 

Заработная плата зависит от квалификации работников, ха-
рактера их деятельности (торговый зал, производство и пр.). 
Существующими условиями оплаты труда установлены разме-
ры тарифных ставок и окладов работников ТООП, порядок их 
определения и премирования.

Тарифная система устанавливает разницу в оплате квали-
фицированного и неквалифицированного, легкого и тяжелого 
труда. С помощью этой системы обеспечивается правильная 
оплата работников различных профессий в соответствии с коли-
чеством и качеством затраченного труда и руководящих работ-
ников, которым устанавливают должностные оклады. В основу 
тарифной системы положены тарифные ставки, тарифные сетки 
и тарифно-квалификационные справочники. 

При помощи тарифных ставок определяются размеры оплаты 
труда работников ТООП за определенный отрезок времени (час, 
день, месяц) в соответствии с разрядом, присвоенным работнику 
ТООП.

Тарифные сетки дифференцируют оплату труда работников 
ТООП в зависимости от их квалификации и характера выполня-
емой работы. В них содержится перечень разрядов и тарифных 
коэффициентов, соответствующих этим разрядам. Тарифные 
коэффициенты введены для определения уровня квалификации 
работников; повышение квалификации служит основанием для 



4141

1.14. Заработная плата на торговых объектах общественного питания

применения более высокого тарифного разряда. Пользуясь та-
рифными коэффициентами, определяют разницу в оплате труда 
работников различных квалификаций. 

В тарифно-квалификационном справочнике содержатся ха-
рактеристики работ, служащие основанием для установления 
квалификации работников и присвоения им определенного 
разряда тарифной сетки. Содержатся требования к работникам 
данной профессии и разряда: что должен знать работник, что 
уметь; приведены перечень и содержание работ, которые должен 
выполнять работник. Справочник составлен с учетом шестираз-
рядной тарифной сетки.

Присвоение работникам торговых объектов общественно-
го питания разряда производится администрацией после сдачи 
экзамена в соответствии с тарифно-квалификационным спра-
вочником, по представлению метрдотеля, заведующего произ-
водством, начальника цеха и по согласованию с профсоюзом. 
Решение квалификационной комиссии оформляется актом и 
утверждается руководителем. Присвоенный разряд заносится в 
трудовую книжку работника ТООП. 

контрольные вопросы и задания
1. Назовите основные принципы организации производства. 
2. Перечилите преимущества бригадной формы обслуживания. 
3. Расскажите о требованиях эстетики труда и производства 

в условиях работы ТООП. 
4. Назовите основные принципы планирования хозяйствен-

ной деятельности ТООП. 
5. Как оплачивается труд работников ТООП? 
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ГЛАВА 2. ХАРАКТеРиСТиКА СЫРЬЯ 
дЛЯ ПРиГОТОВЛениЯ МУЧнЫХ иЗдеЛиЙ

2.1. мука, крахмал, сОлОд
Одним из основных видов сырья при производстве кулинар-

ных мучных изделий является мука. На торговых объектах обще-
ственного питания применяется пшеничная, соевая, кукурузная 
и ржаная мука.

Качество муки характеризуется следующими показателями: 
цветом, влажностью, категорией помола, запахом, вкусом, кис-
лотностью, содержанием белковых веществ (качество и коли-
чество клейковины), углеводов, жира, ферментов, минеральных 
веществ, вредных примесей. В муке не допускаются наличие 
посторонних примесей, зараженность амбарными вредителями, 
посторонний привкус и запах, ощущение хруста на зубах при 
разжевывании.

Мука пшеничная. Изготовляется высшего, первого, второго 
сортов, а также обойная. Для производства мучных кулинар-
ных изделий в основном используют муку пшеничную высшего 
и первого сортов, реже – второго сорта. Цвет муки высшего и 
первого сортов должен быть белый или белый с кремовым от-
тенком, второго сорта – белый с желтоватым или сероватым 
оттенком. Вкус муки должен быть слегка сладковатый, свой-
ственный муке, не кислый, не горький. Цвет определяют орга-
нолептически, белизну – по приборам РЗ-БПЛЦ, Р3-ТБМС-М 
или аналогичным. 

Для приготовления мучных кулинарных изделий применяется 
мука пшеничная следующих видов и сортов (по СТБ 1666): экс-
тра М58-28, М58-25; высший отборный М56-32; высший М54-
28, М54-25, М54-23; крупчатка МК-30, МК-28, МК-25; первый 
отборный М38-34; первый М36-30, М36-27, М36-23; второй от-
борный М25-25; второй М12-25,  М12-22, М12-20 и обойная.

Буква «М» обозначает муку из мягкой пшеницы, первое чис-
ло – наименьший допускаемый показатель белизны в условных 
единицах, второе – наименьшее количество клейковины в про-
центах.
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Буквы «МК» обозначают муку из мягкой пшеницы крупного 
помола, число – наименьшее количество клейковины в про-
центах.

Показатели качества муки пшеничной приведены в таблице 2.1.

Таблица 2.1

Качество сырой клейковины муки 
пшеничной по показателю ИДК-1

Группа 
качества

Характеристика
клейковины

Показания прибора  
в условных единицах ИДК-1

Мука (сорт)
высший,
первый,
обойная

второй

III Неудовлетворительная 
крепкая

0–30 0–35

II Удовлетворительная крепкая 35–50 40–50
I Хорошая 55–75 55–75
II Удовлетворительная слабая 80–100
III Неудовлетворительная 

слабая
105 и более

Качество сырой клейковины в пшеничной муке должно быть 
не ниже второй группы (первая группа – клейковина с хорошей 
эластичностью, по растяжимости – длинная или средняя; вторая 
группа – клейковина с хорошей эластичностью, по растяжимо-
сти – короткая, а также с удовлетворительной эластичностью, 
короткая, средняя и длинная по растяжимости; третья группа – 
клейковина малоэластичная, сильно тянущаяся, провисающая 
при растягивании, разрывающаяся на весу под собственной тя-
жестью, плывущая, а также неэластичная, крошащаяся).

Качество клейковины характеризуют по ее цвету, растяжимо-
сти и эластичности. 

Клейковина хорошего качества имеет белый цвет с желто-
ватым оттенком, к рукам не липнет, мало расплывается, пло-
хая – более темная с сероватым оттенком и липнет к рукам, 
расплывается. По цвету клейковину различают светлую, серую 
или темную.
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Стандартный метод определения содержания в муке сырой 
клейковины. Навеску муки 25 г, взвешенную на технических ве-
сах с точностью до 0,1 г и выделенную из средней пробы, по-
мещают в фарфоровую чашку или ступку и замешивают тесто с 
13 мл водопроводной воды температурой 18 ± 2 °С. 

Приставшие к пестику, пальцам или ступке частички очища-
ют и присоединяют к общему куску теста. Замешивание ведут до 
тех пор, пока тесто не станет однородным. По окончании замеса 
полученное тесто хорошо проминают руками, скатывают в шар, 
помещают в чашку, прикрывают стеклом (для предотвращения 
заветривания) и оставляют в покое на 20 мин при температуре 
18 ± 2 °С, чтобы мука равномерно пропиталась водой.

По истечении 20 мин в емкость наливают воду температу-
рой 18 ± 2 °С и начинают отмывание оболочек и крахмала. 
Промывную воду меняют 3–4 раза, всякий раз процеживая че-
рез густое сито для удержания кусочков клейковины. Отмывание 
клейковины ведут до тех пор, пока оболочки не будут полностью 
отмыты и вода, стекающая при отмывании клейковины, не ста-
нет почти прозрачной. Отмытую клейковину хорошо отжимают 
руками и взвешивают. 

Содержание сырой клейковины К (%) определяют по фор-
муле

К = (100Мк/М) = 4Мк ,

где Мк – масса сырой клейковины, г; М – масса муки (М = 25 г).

Растяжимость и эластичность (способность восстанавливать 
первоначальную форму после прекращения растягивания) опре-
деляют после установления количества и цвета клейковины. Для 
этого 4 г клейковины (а если ее отмыто меньше, то все ее коли-
чество) обминают пальцами 3–4 раза, закатывают в шарик и по-
мещают на 15 мин в чашку с водой температурой 18 ± 2 °С. Затем 
определяют растяжимость клейковины. Для этого ее берут тремя 
пальцами обеих рук и равномерно растягивают (без подкручи-
вания) до разрыва над линейкой с миллиметровыми делениями. 
Растягивание должно продолжаться около 10 с. Отмечают длину, 
при которой произошел разрыв клейковины (табл. 2.2).
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Таблица 2.2 

Качество клейковины по растяжимости

Растяжимость Клейковина

До 10 см включительно Короткая

Свыше 10 см до 20 см включительно Средняя

Свыше 20 см Длинная

Эластичность клейковины видна после разрыва при опреде-
лении растяжимости. Ее можно также определить, растягивая 
кусочек примерно на 2 см и отпуская его, а также сдавливанием 
между большим и указательным пальцами по скорости восста-
новления первоначальной длины или формы. 

При хорошей эластичности клейковина растягивается доста-
точно хорошо и почти полностью постепенно восстанавливает 
первоначальную длину или форму после прекращения растяги-
вания или надавливания пальцами.

При неудовлетворительной эластичности клейковина совсем 
не восстанавливает своей формы или же мало растягивается с 
частичными разрывами отдельных слоев и после снятия усилия 
быстро сжимается.

Хлебопекарные свойства пшеничной муки определяются сле-
дующими показателями: 

цветом муки и ее способностью к потемнению в процессе • 
приготовления изделий;

количеством и качеством сырой клейковины (силой муки) • 
и степенью ее изменения в процессе приготовления теста;

водопоглотительной способностью, т. е. количеством воды, • 
которое необходимо для образования теста с оптимальными 
структурно-механическими свойствами;

газообразующей способностью, т. е. способностью муки • 
образовывать при брожении теста (за определенный срок) то 
или иное количество углекислого газа; 

автолитической активностью, т. е. способностью разлагать • 
сложные вещества муки на более простые водорастворимые про-
дукты под действием собственных ферментов муки.
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В зависимости от состояния реологических свойств теста раз-
личают сильную, среднюю и слабую по силе муку.

Сильная мука содержит много белковых веществ, дает боль-
шой выход сырой клейковины. Клейковина и тесто из сильной 
муки характеризуются высокой упругостью и низкой пластично-
стью. Белковые вещества сильной муки набухают при замесе те-
ста относительно медленно, но в целом поглощают много воды. 
Тесто отличается высокой газоудерживающей способностью, из-
делия имеют правильную форму, большой объем, оптимальную 
по величине и структуре пористость.

Средняя мука дает сырую клейковину и тесто с хорошими рео-
логическими свойствами. Тесто и клейковина достаточно упру-
гие и эластичные. Изделия имеют форму и качество, отвечаю-
щие требованиям стандарта.

Слабая мука образует неэластичную, излишне растяжимую 
клейковину. Тесто из слабой муки имеет малую упругость, вы-
сокую пластичность, повышенную липкость. Сформованные те-
стовые заготовки в процессе расстойки расплываются, готовым 
изделиям свойственны низкий объем, недостаточная пористость 
и расплывчатость (подовые изделия).

Влажность пшеничной муки должна быть не выше 15 %.
Мука соевая. Для приготовления мучных кондитерских и 

булочных изделий используется мука соевая дезодорированная 
необезжиренная, полуобезжиренная и обезжиренная. В зави-
симости от качественных показателей соевая дезодорированная 
мука каждого вида бывает высшего и первого сортов. Цвет муки 
необезжиренной должен быть от белого до темно-кремового; по-
луобезжиренной – от светло-желтого до светло-бурого; обезжи-
ренной – от белого до желтого.

Соевая мука должна иметь свойственный вкус без специфи-
ческого бобового привкуса, горечи, кисловатого и других посто-
ронних привкусов.

Содержание жира в пересчете на сухое вещество в муке сое-
вой необезжиренной не менее 17 %, полуобезжиренной – от 5 
до 8 % и обезжиренной – не более 2 %.

Влажность муки для необезжиренной и полуобезжиренной – 
не более 9 %, для обезжиренной – не более 10 %.
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Мука кукурузная. Характерная особенность кукурузной 
муки – высокое содержание крахмала, достигающее 85 %. В ку-
курузной муке содержится сравнительно небольшое количество 
жира, отличающее ее от муки других злаков (не более 2,5 % 
жира).

По физико-химическим показателям кукурузная мука, пред-
назначенная для приготовления мучных кондитерских и булоч-
ных изделий, должна соответствовать следующим требованиям: 
влажность – не более 15 %, зольность – не более 0,9 %, жир – не 
более 2,5 %, остаток на шелковом сите № 21 – не более 2 %, 
металлических примесей – не более  3 % на 1 кг муки.

Мука ржаная. Муку ржаную изготовляют сеяную, обдирную 
и обойную. Для приготовления мучных кондитерских изделий 
используют муку ржаную сеяную и обдирную. Для производ-
ства кулинарных изделий на торговых объектах общественного 
питания ее используют в основном в смеси с пшеничной. Цвет 
ржаной муки должен быть белым с сероватым оттенком. 

Влажность ржаной муки должна быть не более 15 %, вкус 
сладковатый. 

Крахмал. В производстве мучных кулинарных изделий при-
меняются кукурузный и картофельный крахмал. Это белый по-
рошок, который уменьшает количество клейковины в тесте и 
снижает степень ее набухания. Состоит из амилозы и амилопек-
тина, не растворяется в холодной воде. При заваривании образу-
ется крахмальный клейстер – студнеобразная прозрачная масса, 
состоящая из коллоидного раствора амилозы, в котором распре-
делены набухшие частицы амилопектина. Клейстеризация крах-
мала является необратимым процессом.

Кукурузный крахмал вырабатывают трех, а картофельный – 
четырех сортов. Влажность кукурузного крахмала – не более 
13 %, картофельного – не более 20 %. Цвет высших сортов кар-
тофельного крахмала белый, а низших – белый с сероватым от-
тенком, цвет кукурузного крахмала – с желтоватым оттенком. 
При разжевывании крахмала не должно ощущаться хруста на 
зубах. Не допускаются посторонние, не свойственные крахмалу 
запахи.

При добавлении крахмала повышается пластичность теста, 
улучшается внешний вид поверхности выпеченных изделий: 
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благодаря частичному переходу крахмала в декстрины она ста-
новится более блестящей и ровной.

Солод. Для приготовления мучных кулинарных изделий и вы-
печки хлеба используют ржаной солод. Его изготовляют фер-
ментированным (красный) и неферментированным (белый). 
Оба вида солода могут быть тонкоразмолотыми или в виде целых 
высушенных зерен с отбитыми ростками. 

Вкус ферментированного ржаного солода кисло-сладкий, 
приближающийся к вкусу ржаного хлеба, без горького, при-
горелого и постороннего привкуса,  цвет – от коричневого до 
темно-бурого с красноватым оттенком. Вкус неферментирован-
ного солода сладкий, цвет светло-желтый с сероватым оттенком. 
Влажность солода должна быть не более 10 %; содержание во-
дорастворимых веществ в ферментированном солоде – 60 %, в 
неферментированном солоде – 80 %.

2.2. сахар и сахаристые прОдукты
Для приготовления мучных кулинарных изделий на торговых 

объектах общественного питания используют сахар, сахарную 
пудру, мед и патоку.

Сахар. Представляет собой химически чистую сахарозу, по-
лученную из сахарного тростника (тростниковый) или сахарной 
свеклы (свекловичный). Сахар должен обладать сладким вкусом 
без какого-либо постороннего привкуса и запаха, быть сыпучим, 
не липким и сухим на ощупь, полностью растворяться в воде, не 
содержать комков непробеленного сахара, слипшихся кристал-
лов и посторонних примесей, иметь белый цвет и не содержать 
влаги более 0,15 %.

Сахар придает вкус, соответствующую структуру, повышает 
пищевую ценность изделий. Он ограничивает набухание белков 
муки и действует как влагопоглощающее средство, что использу-
ют в производстве для регулирования процесса замеса теста.

Сахар используют при замесе теста повышенной влажности. 
Для приготовления теста низкой влажности применяют сахар-
ную пудру. 

Сахарная пудра. Сахарную пудру получают путем измельче-
ния сахара в молотковых дробилках, микромельницах. На 1 кг 
сахарной пудры расходуется 1,003 кг сахара.
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Сахарная пудра должна полностью проходить через сито с 
диаметром ячеек 0,1 мм. 

Патока. Это сахаристый продукт, полученный путем непол-
ного гидролиза кукурузного или картофельного крахмала. Она 
представляет собой сладкую, густую, очень вязкую жидкость, 
прозрачную, бесцветную или светло-желтую. При получении 
патоки крахмал превращается в растворимый крахмал, затем 
в декстрины, мальтозу, глюкозу и другие продукты. В зависи-
мости от назначения патоку вырабатывают трех видов: кара-
мельную низкоосахаренную, карамельную высокоосахаренную 
и глюкозную.

Для приготовления мучных кулинарных изделий используют 
высокоосахаренную патоку. Она должна быть прозрачной с не-
большой опалесценцией. Содержание редуцирующих веществ в 
пересчете на сухое вещество для высшего сорта 38–42 %, для 
первого сорта 34–44 %. Кислотность патоки, полученной из кар-
тофеля, – 25–27 °Т, из кукурузы – 12–15 °Т (градус Тернера). 
В патоке не допускается наличие тяжелых металлов, свободных 
минеральных кислот и механических примесей. 

Влажность патоки не должна превышать 22 %.
Мед. Представляет собой сиропообразный продукт. При 

длительном хранении кристаллизуется, но пищевая ценность и 
качество при этом не снижаются. Процесс кристаллизации на-
чинается с поверхности, затем кристаллы постепенно опуска-
ются на дно. Признаки брожения и посторонние примеси не 
допускаются.

Натуральный мед – это продукт переработки цветочного нек-
тара или пади в организме пчелы. Он состоит в основном из 
инвертного сахара (смесь глюкозы и фруктозы), воды, сахаро-
зы, декстринов, азотистых, минеральных, ароматических и кра-
сящих веществ, органических кислот и ферментов, витаминов. 
Обладает бактерицидными свойствами.

Натуральный мед не должен содержать примесей свеклович-
ного, картофельного сахара, патоки. Мед считается доброкаче-
ственным, если он чистый, зрелый; содержание влаги не должно 
превышать 20 %, без признаков брожения, постороннего запаха 
и вкуса.
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Мед сахарный янтарный является заменителем натурального. 
Представляет собой вязкий, сладкий сиропообразный продукт с 
запахом меда, приготовленный из сахара или крахмальной пато-
ки с добавлением медовой эссенции или ароматизатора, молоч-
ной или лимонной кислоты, нейтрализованной пищевой содой. 

Мед сахарный янтарный должен содержать не менее 78 % су-
хих веществ. 

2.3. жиры 
Для приготовления мучных кулинарных изделий на торговых 

объектах общественного питания используются жиры: масло из 
коровьего молока, маргарин, кондитерский жир, растительные 
масла.

Масло из коровьего молока. Вырабатывают из свежих или 
сквашенных сливок. Топленое масло представляет собой жир, 
вытопленный из масла.

Масло из коровьего молока получают двумя способами: пе-
риодическим – сбиванием из предварительно подготовленных 
сливок и поточным, основанным на непосредственном превра-
щении высокожирных сливок в масло из коровьего молока на 
поточно-механизированных линиях.

Масло из коровьего молока подразделяют на следующие 
виды: вологодское, соленое, несоленое, любительское сливочное 
и крестьянское сливочное.

Виды масла различают в основном по содержанию жира.
Масло из коровьего молока применяют в основном для при-

готовления кремов. Лучшее качество крема получают при ис-
пользовании вологодского масла.

Маргарин. Это искусственно приготовленный пищевой про-
дукт, сходный с маслом  из коровьего молока по вкусу, цвету, 
аромату, консистенции. Он представляет собой эмульсию воды 
в масле. Вырабатывается трех видов: молочный, сливочный и 
безмолочный.

В зависимости от состава и соотношения компонентов вы-
рабатывается следующий ассортимент маргарина: а) молочный 
столовый, животный и кондитерский; б) сливочный кондитер-
ский; в) безмолочный. В сливочном маргарине должно быть не 
менее 25 % масла из коровьего молока.
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Кондитерский жир. Является основным структурообразовате-
лем в большинстве жиросодержащих кондитерских изделий и 
применяется для вафельных и прохладительных начинок. Он 
представляет собой смесь гидрожира с кокосовым маслом (не 
менее 40 %).

Кондитерский жир для вафельных начинок должен иметь 
однородную, пластичную консистенцию без посторонних запа-
ха и вкуса. Содержание жира 99,7 %, влаги – не более 0,3 %. 
Температура плавления жира 26–30 °С, а температура застыва-
ния – не ниже 21 °С.

Растительные масла. Для приготовления мучных кулинарных 
изделий используют масло кокосовое и подсолнечное. Масло 
кокосовое при температуре 40 °С должно быть прозрачным, об-
ладать свойственными ему запахом и вкусом, без горечи и по-
сторонних запаха и привкуса. При температуре 15–20 °С кон-
систенция кокосового масла должна быть мягкая, температура 
плавления 20–28 °С, застывания 14–25 °С.

Подсолнечное масло может быть рафинированным и нерафи-
нированным. Нерафинированное масло выпускается высшего, 
первого и второго сортов. Оно должно иметь хорошо выражен-
ные вкус и запах, свойственные подсолнечному маслу, без при-
вкуса и горечи. Рафинированное масло не должно иметь запаха 
и вкуса. Отстой масла допускается только в нерафинированном 
масле. Массовая доля неомыляемых веществ – не более 1 % ра-
финированного и 1,3 % нерафинированного сорта. Содержание 
влаги и летучих веществ должно быть в рафинированном масле 
не более 0,1 %, в нерафинированном 0,2–0,3 %.

При производстве мучных кулинарных изделий применяется 
рафинированное подсолнечное масло.

2.4. яйца и яйцепрОдукты
Яйца и яйцепродукты повышают пищевую ценность и вку-

совые качества мучных кулинарных изделий. Яичный альбумин 
благодаря своим пенообразующим свойствам разрыхляет тесто, 
улучшает структуру готовых изделий. При приготовлении муч-
ных кулинарных изделий используют яйца куриные, яичную 
массу и замороженные яичные продукты: меланж, яичный бе-
лок, яичный желток, яичный порошок, сухой белок.
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Яйца куриные должны быть свежие, не иметь постороннего 
запаха, повреждений скорлупы. Не допускаются яйца со сме-
шанным желтком и белком.

Яйца куриные перед использованием подвергают санитарной 
обработке, предусмотренной санитарными правилами.

Яичная масса представляет собой содержимое яиц, освобож-
денных от скорлупы.

В яичной массе не допускаются какие-либо посторонние за-
пахи, наличие скорлупы. 

Замороженный яичный желток – освобожденная от скорлупы 
и белка желточная масса. Должен иметь палево-желтый цвет в 
замороженном состоянии и от желтого до палево-желтого – по-
сле оттаивания. Не допускаются какие-либо посторонние запахи 
и привкусы. Кислотность желтка должна быть не более 30 °Т, 
влажность – не более 54 %, жира – не менее 27 %, белков – не 
менее 15 %.

Замороженный яичный белок – освобожденная от скорлупы и 
желтка белковая масса. Яичный белок должен иметь беловато-
палевый цвет до желтовато-зеленого в замороженном состоянии 
и палевый – после оттаивания.

Не допускаются посторонние запахи и привкус, влажность – 
не более 88 %, жира – следы, белков – не менее 11 %.

Яичный белок, отделенный от желтка, применяют как пе-
нообразователь для приготовления отделочных и выпеченных 
полуфабрикатов. При взбивании белок быстро образует креп-
кую и устойчивую пену. Примесь желтка и присутствие жира 
отрицательно влияют на пенообразующую способность белка и 
устойчивость пены. При содержании в белке 0,5 % и более жира 
пенообразующая способность его снижается почти вдвое и пена 
быстро разрушается.

Меланж – это содержимое яйца без скорлупы, перемешанное 
в процессе технологической обработки и замороженное при тем-
пературе – 18 °С.

Меланж должен иметь темно-оранжевый цвет в заморожен-
ном состоянии и от светло-желтого до светло-оранжевого – по-
сле оттаивания. Не должно быть посторонних запахов и при-
вкуса. Кислотность меланжа – не более 15 °Т, влажность – не 
более 75 %; содержание жира – не менее 10 %, а белков – не 
менее 8,5 %.
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Яичный порошок должен быть светло-желтого цвета, без по-
сторонних привкуса и запаха; содержание влаги – не более 9 %. 
Растворимость яичного порошка должна быть не менее 85 %; 
кислотность – не более 10 °Т.

2.5. мОлОкО и мОлОчные прОдукты
В производстве мучных кулинарных, кондитерских и булоч-

ных изделий применяют молоко коровье, молоко сгущенное, 
молоко сухое, сливки, сметану, творог.

Молоко. Это ценный пищевой продукт, содержит все необ-
ходимые для жизнедеятельности питательные вещества в легко-
усвояемой форме. В состав молока входят вода 86–89 %, альбу-
мин – 0,4–0,6, белковые вещества – 2–5, молочный сахар 4,5–5, 
жир – 2–6 %. В молоке содержатся в виде растворов углеводы, 
минеральные вещества, ферменты и витамины, жир – в виде 
эмульсии, а белковые вещества – в коллоидно-дисперсном со-
стоянии.

Молоко коровье бывает нормализованное по жирности (цель-
ное) и обезжиренное, упакованное в пакеты, пачки. Цельное 
молоко содержит жира не менее 3,2 %, кислотность не более 
19 °Т.

Молоко цельное сгущенное с сахаром должно быть без какого-
либо постороннего привкуса и запаха. Консистенция молока 
при температуре 15–20 °С должна быть вязкой в такой степени, 
чтобы молоко легко стекало со шпателя. Количество влаги в мо-
локе – не более 26,5 %, сахара (сахарозы) – не менее 43,5 %.

Молоко сгущенное обезжиренное с сахаром не должно иметь по-
сторонних привкуса и запаха. Цвет молока белый с легким серо-
ватым оттенком. Сгущенное молоко при температуре 15–20 °С 
должно равномерно стекать со шпателя и не содержать кристал-
лов молочного сахара. Свекловичного сахара должно быть не 
менее 44 %, влаги – не более 30 %; кислотность – не выше 
60 °Т.

Молоко цельное сгущенное с сахаром уваренное не должно 
иметь посторонних привкуса и запаха. Цвет молока от светло-
кремового до кремового. Такое молоко можно как получать в 
готовом виде, так и готовить непосредственно перед использо-
ванием на ТООП. 
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Молоко цельное сухое представляет собой высушенное цель-
ное молоко. Это порошок без посторонних привкуса и запа-
ха. Содержит влаги не более 4 %, жира – не менее 26–42 %. 
Кислотность восстановленного сухого молока – не выше 22 °Т.

Вкус и запах восстановленного молока должны быть свой-
ственны пастеризованному молоку.

Молоко обезжиренное сухое – это порошок с содержанием вла-
ги не более 5 %. Вкус молока сладковатый, чистый, без каких-
либо посторонних привкуса и запаха. Кислотность восстанов-
ленного сухого обезжиренного молока – не выше 22 °Т.

Сливки. Это молочный продукт с высоким содержанием жира. 
Получают сепарированием молока. Пастеризованные сливки 
применяются в ограниченном количестве. В основном исполь-
зуются консервированные сливки: сгущенные с сахаром, сухие, 
сухие с сахаром и сухие высокожирные.

Сливки должны иметь слегка сладковатый вкус, без посто-
ронних, не свойственных свежим сливкам привкуса и запаха, 
цвет белый с желтоватым оттенком, однородную консистенцию 
без сбившихся комочков жира и хлопьев казеина. Кислотность с 
апреля по сентябрь включительно не более 10 °Т, а в остальное 
время года не более 19 °Т. 

Сливки выпускают с массовой долей жира 10, 20, 35 %. При 
приготовлении отделочных полуфабрикатов для мучных конди-
терских изделий необходимо применять сливки с массовой до-
лей жира не менее 20 %.

Сливки сгущенные с сахаром получают из смеси молока и све-
жих сливок или из свежих пастеризованных натуральных сливок 
путем выпаривания из них части воды с последующим консер-
вированием и добавлением сахара.

Сливки сгущенные с сахаром должны иметь сладкий вкус, 
свойственный вкусу пастеризованных сливок с сахаром, без 
посторонних привкуса и запаха, цвет белый с желтоватым от-
тенком. При температуре 15–20 °С сливки должны равномер-
но стекать со шпателя, иметь однородную консистенцию без 
наличия кристаллов молочного сахара, ощущаемого языком. 
Влажность сливок должна быть не более 26 %, содержание са-
хара – не менее 37 %, жира – не менее 19 %, кислотность – не 
более 40 °Т.
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Сливки сухие вырабатывают путем высушивания пастеризо-
ванных сливок и коровьего молока. Кислотность молока, ис-
пользуемого для изготовления сухих сливок, не должна превы-
шать 20 °Т. Цвет сухих сливок белый с кремовым оттенком, рав-
номерный по всей массе. Содержание жира, не менее: в сливках 
без сахара – 42 %, с сахаром – 44 %, в высокожирных – 75 %. 

Сухие и сгущенные сливки не должны иметь посторонних 
привкуса и запаха.

Сметана. Получают из пастеризованных сливок, сквашенных 
чистыми культурами молочнокислых бактерий, затем охлаждают 
до 2–4 °С (происходит застывание жира и набухание белков, в 
результате чего сметана созревает и густеет).

Сметана должна иметь нежный кисломолочный вкус без рез-
кой кислотности, без посторонних, не свойственных ей привку-
са и запаха, однородную консистенцию, в меру густую, плотную, 
без крупинок жира и белка творога, быть глянцевитой. Сметану 
выпускают с массовой долей жира 25, 30, 36 % и влажностью 
63 %.

Творог. В зависимости от содержания жира творог вырабаты-
вают следующих видов: жирный, полужирный и обезжиренный. 
В зависимости от органолептических и физико-химических по-
казателей творог бывает высшего и первого сортов.

Вкус и запах творога кисломолочный, у творога высшего со-
рта – без посторонних привкуса и запаха, первого сорта – до-
пускается слабокислый привкус, наличие слабой горечи. По 
консистенции творог должен быть мягким, допускается неод-
нородная, мажущаяся масса. Кроме того, для творога первого 
сорта допускается наличие незначительной творожной крупки. 
Обезжиренный творог рассыпчатый, допускается незначитель-
ное выделение сыворотки. По цвету творог должен быть белый.

2.6. фруктОвО-ягОдные пОлуфабрикаты
Для производства мучных кулинарных, кондитерских и бу-

лочных изделий используются фруктово-ягодные полуфабрика-
ты: фруктово-ягодное пюре, подварки, начинки, джемы, варе-
нье, повидло, цукаты и др.

Фруктово-ягодное пюре. Представляет собой протертую пло-
довую мякоть, имеющую вид тестообразной массы (влажность 
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87–92 %). В основном применяют яблочное и абрикосовое пюре, 
так как они хорошо смешиваются с сахаром и другими компо-
нентами.

Фруктово-ягодное пюре обычно изготовляют из пульпы, кон-
сервированной сернистым ангидридом, или из свежих плодов с 
добавлением химических веществ, разрешенных для консерви-
рования пищевых продуктов, таких как сернистый ангидрид или 
бензойнокислый натрий. 

Допускается следующее содержание консервирующих ве-
ществ:

общее количество сернистой кислоты в пересчете на сер-• 
нистый ангидрид 1–0,2 %;

бензойнокислого натрия – не более 0,1 % песка, не ощу-• 
щаемого на зубах.

Пюре должно быть приготовлено из одного вида плодов. 
Внешний вид его – равномерно протертая масса. Цвет, свой-
ственный плодам и ягодам, из которых пюре приготовлено. Вкус 
и запах натуральные, без посторонних примесей.

Подварки. Представляют собой полуфабрикаты, изготовляе-
мые путем уваривания фруктового или ягодного пюре с сахаром 
до влажности не более 31 %. Применяют фруктовые и ягодные 
подварки для придания мучным кулинарным и кондитерским 
изделиям характерного для фруктов и ягод вкуса.

Подварки, как правило, получают из одного вида плодов. При 
использовании смеси плодов это специально оговаривают.

При изготовлении подварок образуется инвертный сахар, по-
этому, чтобы предохранить их от засахаривания, добавляется па-
тока. Подварки должны иметь однородную густую консистенцию, 
не содержать инородных примесей, плодоножек, чашелистиков, 
семян плодов, а также признаков плесневения или брожения.

Содержание сахара в подварках – не менее 63 %, влажность 
подварки – не более 31 %. Вкус подварок кисло-сладкий, запах, 
характерный для плодов, из которых они изготовлены. Не до-
пускается горького, затхлого, подгорелого и постореннего вкуса 
и запаха.

Припасы. Представляют собой полуфабрикаты, изготовлен-
ные из ароматных, протертых фруктов и ягод таким способом, 
чтобы в них сохранился естественный вкус и запах плодов. 
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Они предназначаются для придания изделиям естественного 
фруктово-ягодного аромата.

Содержание в припасе общего сахара должно соответствовать 
количеству сахара, предусмотренного по рецептуре, с учетом са-
хара, содержащегося в плодах.

Общее содержание сухих веществ в припасе должно соответ-
ствовать рецептурному с колебаниями 3 %.

Джем плодово-ягодный. Джем варят из непротертых плодов 
или из дыни, фруктов и ягод, богатых желирующими вещества-
ми, с добавлением либо без добавления желирующих соков или 
пищевого пектина, сахара (60 %) до желеобразной консистен-
ции. Джем не должен быть засахаренным. Сухих веществ в дже-
ме содержится не менее 70 %.

Варенье. Его варят из фруктов и ягод, лепестков роз, грецких 
орехов и дыни в густом сахарном сиропе, пока плоды не станут 
полупрозрачными и стекловидными. При варке под действием 
кислот происходит инверсия сахара (разложение на глюкозу и 
фруктозу), что задерживает кристаллизацию варенья.

В варенье из слабокислых продуктов (груша, айва) добавля-
ют лимонную кислоту. Варку варенья из кислых ягод (клюква, 
кизил) ускоряют, чтобы избежать избытка инвертного сахара. 
Для предотвращения засахаривания в сироп добавляют анти-
кристаллизатор – патоку (26 % к массе сахара). Хранят при 
температуре 10–15 °С. Вкус варенья должен быть сладкий или 
кислосладкий, свойственный фруктам и ягодам, из которых 
оно приготовлено.

Повидло фруктово-ягодное. Готовят, уваривая плодовое или 
фруктовое, ягодное пюре либо их смеси с сахаром с добавле-
нием или без добавления пищевого пектина и пищевых кислот. 
Повидло фруктово-ягодное должно быть густое, мажущей кон-
систенции, однородное, равномерно протертое и иметь кисло-
сладкий вкус. Влажность повидла должна быть не более 34 %, 
содержание сахара – не менее 60 %.

Цукаты. Это плоды, многократно проваренные в сахарном 
сиропе и затем просушенные. Чтобы плоды не слипались, их 
пересыпают сахарным песком. Цукаты подразделяют на сухое 
киевское варенье и глазированные фрукты (откидные глазиро-
ванные, кандированные и тираженные).
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2.7. прОдукты из какаО-бОбОв
Какао-бобы – это семена плодов дерева какао, произрастаю-

щего в странах с теплым и влажным климатом.
Какао-порошок. Пищевой продукт, получаемый после ча-

стичного отжатия масла из обжаренных, очищенных от шелухи 
и мелко измельченных бобов какао.

Какао-порошок производственный должен иметь цвет от 
светло-коричневого до темно-коричневого, консистенцию – по-
рошкообразную. Вкус и запах должны быть характерными для 
порошка какао нормального качества. 

Не допускаются пригорелость, кислый привкус, не свой-
ственный какао вкус. Влажность порошка должна составлять не 
более 7,5 %, жира – не менее 12 %. Не допускается наличие по-
сторонних примесей.

Шоколад. Представляет собой продукт переработки бобов ка-
као с сахаром с добавлением разнообразных ароматических и 
вкусовых веществ или без них.

Изготовляется из тертого какао с добавлением какао-масла, 
сахарной пудры, фосфатидных концентратов (разжижителей).

При температуре 16–18 °С лицевая поверхность шоколада 
должна быть гладкая, слегка блестящая, без сероватого налета, 
пятен, раковин и пузырей. Поверхность орехового и молочно-
го шоколада может быть слегка тусклой. Вкус и запах – ясно 
выраженные, характерные для данного вида. Цвет от светло-
коричневого до темно-коричневого. Шоколад должен иметь 
матовый излом и однородную структуру. Влажность шокола-
да без добавлений – не более 1,2 %, содержание суммы какао 
тертого и какао-масла – не менее 35 %, общего сахара 63 %, 
клетчатки 3 %. 

Шоколадная глазурь. Изготовляют с частичной заменой какао-
масла другими растительными маслами. Она должна иметь влаж-
ность в пределах 0,8 –1,5 %, содержание общего сахара 52–55 % 
(по сахарозе), жира 30–34 %, клетчатки – не более 3 %, золы, не 
растворимой в 10 % соляной кислоте, – не более 0,1 %. Глазурь 
должна быть коричневой, вкус и запах, характерные для шоко-
лада, без посторонних привкуса и запаха.
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2.8. арОматические вещества
Специфический аромат и вкус мучным кулинарным, конди-

терским и хлебобулочным изделиям придают ароматизирующие 
вещества. Они подразделяются на натуральные и синтетические. 
К ним относят пряности, эфирные масла и пищевые эссенции.

Натуральные ароматические вещества выделяются из различ-
ных эфироносов растительного происхождения. К ним относят-
ся шафран, корица, ваниль, гвоздика, тмин, кориандр, орехи, 
соли, вина, бобы какао, фруктово-ягодные припасы, эфирные 
масла. 

Синтетические душистые вещества (ароматизаторы) полу-
чают методом органической химии из полуфабрикатов рас-
тительного происхождения или полностью из синтетических 
продуктов.

Некоторые ароматические вещества можно отнести как к на-
туральным, так и к синтетическим в зависимости от способа их 
получения.

Пищевыми ароматическими эссенциями называют ароматиза-
торы, представляющие собой спиртовые, водно-спиртовые или 
ацетиленовые растворы смесей натуральных и синтетических ду-
шистых веществ. В качестве растворителей для ароматических 
веществ предложено применять сложные эфиры жирных кис-
лот и многоатомных спиртов со свободными гидроксильными 
группами. Из таких растворов ароматические вещества меньше 
улетучиваются.

Эссенции для кондитерской промышленности изготовля-
ют однократной, двукратной и четырехкратной концентрации. 
Пищевые эссенции хранят в плотно закрытой стеклянной таре в 
условиях, исключающих действие на них солнечных лучей. 

Вкус и запах ароматизаторов устанавливают при дегустации 
изготовляемых изделий.

Пряности. Это продукты растительного происхождения, от-
личающиеся сильным ароматом и приятным вкусом. Вкус и аро-
мат обусловлены содержанием в них эфирных масел, а также 
глюкозидов, алкалоидов. Их применяют для улучшения аромата 
и вкусовых свойств изделий, они действуют на органы обоняния 
и вкуса. Некоторые пряности повышают сохраняемость изде-
лий, к которым они добавлены, бактерицидные свойства оказы-
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вают перец и другие пряности. Известны пряности с антиокис-
лительными свойствами – перец, гвоздика, имбирь и др. Они 
задерживают процессы прогоркания жиров. При изготовлении 
дрожжевых кулинарных изделий и начинок к ним добавляют-
ся такие пряности, как тмин, анис, кориандр, душистый перец; 
кондитерских изделий – корица, гвоздика, имбирь, шафран, 
кардамон. В пряничном производстве используют смесь измель-
ченных пряностей – «сухие духи». 

Пряности необходимо хранить при умеренной температуре 
(10–15 °С) и невысокой (не более 75 %) относительной влаж-
ности воздуха. Помещение должно быть сухим, чистым, хоро-
шо вентилируемым и не зараженным амбарными вредителями. 
Нежелательно хранить пряности с мукой, сахаром, с какао-бобами 
и другими продуктами, которым пряности передают свой запах. 
Нецелесообразно хранить пряности и с веществами, имеющими 
сильный запах, так как они легко поглощают запахи.

Шафран – это сушеные рыльца цветков шафрана. Собирают 
осенью только что распустившиеся цветки, затем выщипывают 
рыльца и сушат их. Применяется шафран как пряность и как 
красящее вещество при изготовлении кексов, восточных сладо-
стей и различных мучных кулинарных изделий. Вкус горьковато-
пряный, своеобразный, цвет от темно-оранжево-красного до 
буровато-красного. В шафране содержится 0,6 % эфирного мас-
ла и красящее вещество кроцин желтого цвета, влаги 12 %, 0,1 г 
шафрана окрашивает 3 л воды в красивый желтый цвет. В про-
изводстве шафран кипятят или настаивают с водой, полученный 
настой добавляют в тесто, он придает изделиям приятный осо-
бый вкус и желтоватый оттенок.

Гвоздика представляет собой сушеные цветочные почки вечно-
зеленого гвоздичного дерева из семейства миртовых. Собранные 
почки погружают на несколько секунд в кипящую воду, затем 
высушивают, сортируют, упаковывают. Крупные сорта гвоздики 
имеют длину 10–17 мм, мелкие – 4–10 мм. Влаги в гвоздике 
содержится около 8 %. Неполноценная гвоздика плавает в воде 
в горизонтальном положении, полноценная тонет или плавает в 
вертикальном положении. 

Цвет гвоздики коричневый, разных оттенков. Запах и вкус 
сильно пряный, жгучий, свойственный гвоздике. В гвоздике со-
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держится 10–20 % эфирного масла, состоящего в основном из 
эвгенола (90–92 %).

Корица – это высушенные после ферментации трубки коры 
побегов вечнозеленого коричного дерева из семейства лавровых. 
Лучшие сорта корицы имеют светло-желто-коричневый цвет, 
худшие – красно-коричневый. Вкус корицы сладковатый, за-
пах приятный. Наружная поверхность корицы у лучших сортов 
гладкая, у худших неровная. В корице содержится 1,31–1,53 % 
эфирного масла. 

В мучных кондитерских, кулинарных и булочных изделиях 
используют молотую корицу для приготовления дрожжевых из-
делий, пряников, коврижек, яблочных начинок для слоеных пи-
рожков, для прослойки «бисквита с корицей» и др.

Имбирь представляет собой высушенные кусочки корневища 
тропического многолетнего растения из семейства имбирных, 
бывает белого и черного цвета. Белый (очищенный) имбирь по-
лучается при воздушной солнечной сушке, черный (неочищен-
ный) – при кипячении корневища с последующим высушива-
нием. Количество влаги в имбире не должно превышать 8 %, 
эфирного масла 1–3 %. Запах имбиря пряный, приятный, свой-
ственный имбирю, вкус жгучий, острый.

Применяют имбирь в молотом виде для ароматизации кон-
дитерских, кулинарных изделий и других продовольственных 
товаров. Имбирь входит в состав смеси «сухие духи» для пря-
ников и др.

Черный перец – это незрелые высушенные плоды ползучего 
тропического растения из семейства перечных. Собирают недо-
зрелые (зеленые) плоды перца и подсушивают, при этом они 
несколько сморщиваются и приобретают характерный черный 
цвет и острый вкус. В черном перце содержится алкалоид пине-
рин – около 7 %, он обусловливает его горький, жгучий, острый 
вкус, а также эфирные масла – около 2 %.

Качество черного перца оценивают по запаху, вкусу, цвету, 
внешнему виду, влажности – не более 12 %.

Масса зерна черного перца диаметром около 5 мм соответ-
ствует 0,05 г. Количество клетчатки в черном перце колеблется 
от 10,5 до 22,2 %. Большое количество клетчатки в перце указы-
вает на наличие перечных оболочек.
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В черном перце нежелательны примеси – плодоножки, зерна 
с плодоножками, дробленые, косые, легковесные.

Душистый перец (гвоздичный) – сушеные, незрелые плоды из 
семейства миртовых темно-коричневого цвета, с красноватым 
или черноватым оттенком с мелкими крапинками, круглые, 
слегка сплюснутые на вершине зерна, с шероховатой поверх-
ностью. 

Душистый перец по запаху напоминает смесь мускатного оре-
ха, гвоздики и корицы, аромат перца сильный, пряный. В сред-
нем перец содержит эфирного масла до 45 %, в состав которого 
входит эвгенол (60–80 %). Применяется душистый перец в мо-
лотом виде в составе смесей пряностей для «сухих духов».

Мускатный орех – ядро плода мускатного тропического де-
рева из семейства мускатниковых. Созревшие округлые плоды 
желтовато-зеленого цвета растрескиваются, внутри обнаружива-
ется семенная темно-красная оболочка (мускатный цвет), под 
ней находится твердая костянка, а внутри ее ядро (семя) – му-
скатный орех. Он имеет специфический аромат и жгучий вкус, 
цвет корицы. По массе различают два сорта орехов: на 1 кг оре-
хов первого сорта приходится 150–210 шт., второго сорта – 210–
400 шт. 

Мускатный орех применяют в молотом виде в смеси с други-
ми пряностями («сухие духи») в пряниках и коврижках, а также 
для ароматизации других продуктов.

Бадьян (или звездчатый анис) – плод вечнозеленого дере-
ва из семейства магнолиевых, состоящий из плодолистиков, 
сросшихся по 6–8 в виде звездочки, имеет запах и вкус ани-
са. Вкус приятный, сладковатый, немного жгучий. Бадьян со-
держит 5–8 % эфирного масла. Основная составная часть его 
(85–95 %) – анетол. 

Бадьян применяют в молотом виде (плоды, скорлупа, семе-
на) для мучных кулинарных и кондитерских изделий и других 
продовольственных товаров, для получения эфирного масла. 
Используют его в смеси с другими пряностями. Он входит в со-
став смеси «сухие духи».

Кардамон представляет собой высушенные недозрелые целые 
или дробленые плоды вечнозеленого растения кардамона из се-
мейства имбирных. Цвет плодов от светло-зеленого до бурого 
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или светло-кремового с семенами темно-коричневого цвета. Это 
коробочки овальной формы длиной 8–10 мм, в которых нахо-
дится 9–18 семян длиной около 3 мм. Содержание семян по 
массе 60–75 % и оболочки 25–40 %. Запах и вкус пряный, остро-
жгучий, горьковатый.

Кардамон применяют в молотом виде (целиком) для арома-
тизации дрожжевых кулинарных изделий, восточных сладостей и 
других мучных изделий. В семенах кардамона содержится в основ-
ном 3–8 % эфирного масла, состоящего в основном из спирта 
терливеола. Влага в кардамоне не должна превышать 10 %.

Тмин – плоды однолетнего растения из семейства зонтичных, 
имеет продолговато-овальные, слегка изогнутые семечки, ино-
гда соединенные по два, с пятью продольными, выступающими 
прямыми нитевидными ребрышками. Цвет семян буроватый, с 
желтоватыми ребрышками. Запах тмина сильный, своеобразный, 
вкус жгучий, горьковато-пряный. 

Тмин применяют для ароматизации мучных кулинарных, 
кондитерских и хлебобулочных изделий, а также для приготов-
ления заварки и посыпки. В плодах содержится 4–6 % эфирного 
масла, в них много карвона.

Анис – двусемянные плоды травянистого однолетнего рас-
тения из семейства зонтичных. Семена аниса имеют зеленовато-
серый цвет, на поверхности плода находятся десять продольных 
прямых нитевидных беловатых ребрышек. Вкус сладковато-
пряный, запах специфический, ароматический, резкий. Содержит 
2,4–3,6 % эфирного масла, основная часть которого – анетол 
(60–95 %) и анисовый ангидрид.

Кориандр – плоды однолетнего растения кориандра из семей-
ства зонтичных, имеет шарообразную форму, желтовато-бурого 
цвета, со специфическим ароматным запахом и пряным вкусом. 
В плодах кориандра содержится 0,1–1,04 % эфирного масла, в 
состав которого входят линалол (60–80 %), нинен и другие аро-
матические вещества.

Ваниль – недозрелые плоды (стручки) тропического расте-
ния из семейства орхидейных, высушенные после ферментации. 
По внешнему виду ваниль – это длинные, до 12–13 см, узкие 
4–8 мм, гибкие стручки, заполненные студенистой бальзамиче-
ской массой. Цвет коричневый. 
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Используют в порошкообразном виде, для чего плоды высу-
шивают и растирают с сахаром. Аромат стручков сильный, обу-
словлен ванилином, содержание которого в стручках составляет 
1,5–3 %, вкус пряный, сладковатый. В производстве ваниль в 
большей части заменяют ванилином.

Ванилин получают синтетическим путем. Это порошок бело-
го или слабо-желтого цвета, без постороннего запаха, обладаю-
щий характерным ванильным запахом. Вкус сладкий, с горько-
ватым привкусом, свойственный ванилину. Ванилин состоит 
из игольчатых кристаллов, температура плавления 80–81 °С. 
Растворимость в воде с температурой 80 °С – 1:20, раствор про-
зрачный, бесцветный. Содержание ванилина – не менее 98 %.

Ванильный сахар представляет собой сахар или сахарную пу-
дру, ароматизированную ванилином или аэрованилоном-супер. 

Кислоты пищевые. Используют в основном для приготовле-
ния полуфабрикатов и изделий, придания приятного кислого 
вкуса.

Интенсивность кислого вкуса разных кислот зависит от сте-
пени их диссоциации, так как ощущение кислого вкуса обуслов-
лено наличием в среде ионов водорода.

Кислота виннокаменная, или винная пищевая, должна содер-
жать виннокаменной кислоты в пересчете на сухое вещество не 
менее 99 %. При растворении кислоты в дистиллированной воде 
должен получаться прозрачный раствор, без мути и осадка, не 
содержащий механических примесей, без острого запаха летучих 
кислот; 1 %-ный раствор должен иметь кислый вкус без посто-
роннего привкуса.

Сырьем для получения виннокаменной кислоты служат от-
ходы виноделия, главным образом винный камень. Он пред-
ставляет собой осадки, образующиеся в бочках при длительном 
хранении в них виноградных вин, основной составной частью 
которых являются виннокислый калий, а также высушенная 
дрожжевая масса и виноградные выжимки.

Кислота лимонная пищевая вырабатывается двух сортов: выс-
шего и первого.

Пищевая лимонная кислота представляет собой твердые кри-
сталлы белого цвета или бесцветные, образующие нелипкую 
массу, сыпучую и сухую на ощупь, не содержащую комков и по-
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сторонних примесей. Вкус кислый, без посторонних привкусов 
и запахов.

Содержание кислоты в пересчете на моногидрит не менее 
99,5 %.

При растворении лимонной кислоты в дистиллированной 
воде должен получаться прозрачный раствор без запаха. 

Для производства лимонной кислоты применяются свеклоса-
харная патока и сахарная крошка. Патока разбавляется водой, а 
крошка растворяется.

Кислота молочная пищевая вырабатывается сбраживанием са-
хара молочнокислыми бактериями Дельбрюка. Сырьем для ее 
получения служит свеклосахарная патока или крахмалосодержа-
щее сырье – кукуруза, картофель, которые предварительно разва-
риваются и осахариваются до получения сусла, содержащего сахар. 
Сусло фильтруют, добавляют к нему некоторые питательные веще-
ства и сбраживают его молочнокислыми бактериями Дельбрюка, 
которые расщепляют сахар, образуя молочную кислоту.

Пищевая молочная кислота представляет собой водный рас-
твор смеси молочной кислоты и ее ангидридов. Она должна быть 
прозрачной, без мути, не иметь неприятного острого запаха, обу-
словленного присутствием в ней примесей летучих кислот, и не 
содержать цианистоводородной кислоты, мышьяка, солей тяже-
лых металлов и солей железосинеродисто-водородной кислоты.

Соль поваренная пищевая. В приготовлении мучных кулинар-
ных, кондитерских и хлебобулочных изделий применяется как 
вкусовое вещество, а также как улучшитель физических свойств 
теста.

Соль поваренная пищевая представляет собой кристалличе-
ский природный хлорид натрия. Хорошо растворяется в воде 
(в 100 частях воды при температуре 20 °С растворяется 39 частей 
поваренной соли).

В зависимости от способа добычи различают каменную соль 
(залегает в недрах земли), самоосадочную (добывают со дна со-
левых озер), бассейновую, которую получают из естественных 
или искусственных солевых водоемов путем выпаривания или 
вымораживания, и выварочную, полученную выпариванием из 
рассолов, добываемых прокачиванием воды через подземные за-
лежи соли.
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Полученные рассолы содержат до 30 % хлорида натрия и 
разные примеси других солей. Рассол подвергают химической 
очистке, затем его подогревают, подают на выпарную станцию 
и уваривают под вакуумом. Выкристаллизовавшуюся при этом 
соль отделяют, пропускают через осушающую центрифугу, где 
ее влажность снижается до 4–5 %. Затем соль поступает на ба-
рабанную сушилку, где высушивается воздухом, нагретым до 
190 °С. Высушенную соль просеивают и упаковывают.

Поваренная соль выпускается четырех сортов: экстра, выс-
ший, первый и второй. Цвет соли «Экстра» должен быть белый, 
для остальных сортов допускается оттенок сероватый, желтова-
тый и розоватый. 

Примеси влияют на свойства поваренной соли. Хлористые 
соли кальция и магния придают ей гигроскопичность, а ее рас-
творам – жестскость; соли магния – горьковатый, соли каль-
ция – грубый щелочной привкус, соли калия – вкус, царапаю-
щий в горле и вызывающий тошноту. Примеси солей железа при 
соприкосновении с жирами (например, с маслом из коровьего 
молока) ускоряют прогоркание жиров. Там, где в питьевой воде 
находится недостаточное количество йода, в целях профилакти-
ки заболевания зобом выпускают йодированную соль.

Содержание хлорида натрия в процентах на сухое вещество – 
не менее 97,0. Вкус 5 % раствора соли должен быть чисто со-
леным, без посторонних привкусов. Соль не должна иметь за-
паха, содержать заметных на глаз посторонних и механических 
загрязнений. 

Хранят соль в чистых сухих помещениях при относительной 
влажности воздуха не более 75 %. Соль легко поглощает влагу 
и при длительном хранении теряет сыпучесть, слеживается в 
комки.

2.9. пищевые красители
Среди веществ, определяющих внешний вид пищевых про-

дуктов, одно из важнейших мест принадлежит пищевым краси-
телям. 

В производстве мучных кулинарных, кондитерских и булоч-
ных изделий используются пищевые красители, разрешенные 
Министерством здравоохранения Республики Беларусь.
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Красители добавляются в сырье и продукты в целях:
восстановления природной окраски, утраченной в процес-• 

се производства или хранения; 
повышения интенсивности природной окраски;• 
окрашивания бесцветных продуктов для придания им при-• 

влекательного вида и цветового разнообразия, например кремы, 
торты и др.

Пищевыми красителями не допускается маскировать измене-
ние цвета продукта, вызванное его порчей, нарушением техно-
логических режимов или использованием недоброкачественного 
сырья.

Применяются натуральные (природные) красители – коше-
ниль, кармин, каротин, куркума (турмерик), сахарный колер, 
хлорофиллы, экстракты из кожицы винограда и другие и искус-
ственные (синтетические) – индигокармин, тартразин, понсо, 
сансет и др.

Куркума (турмерик) (Е100 и Е101) – витамин В
2
 в форме ри-

бофлавина – природный желтый краситель.
Кармин (Е120) – натуральный краситель красного цвета. 

Красящее вещество – комплексные соли карминовой кислоты 
с ионами металлов.

Карамельные красители (Е150) – природные красители. Их 
получают нагреванием сахара с аммиаком или сульфитом аммо-
ния. При этом образуется сложная смесь веществ различного со-
става, придающая коричневый цвет окрашиваемым продуктам, 
изделиям.

Из природных красителей, придающих красную, оранжевую 
или желтую окраску, чаще всего используются каротиноиды – 
Е160, Е160а, Е161. Наиболее важный из них – ฀ каротин (Е160а), 
который служит, кроме того, провитамином А и оксидантом.

Красный краситель (Е162) извлекают из свеклы.
Кошениль получают из насекомых, обитающих на некоторых 

видах кактусов.
Краситель Е163 – экстракт из кожицы винограда или черной 

смородины.
Индигокармин – растворимый в воде пищевой синтетический 

краситель для подкрашивания кондитерских изделий в синий 
цвет.
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Тартразин – синтетический краситель желтого цвета, пред-
ставляет собой кристаллический порошок оранжево-желтого 
цвета. Хорошо растворим в воде, без осадка, дает чисто-желтые 
прозрачные растворы в спирте.

Солнечный закат (Е110) – синтетический краситель желтого 
цвета.

Кармуазин (изорубин) (Е122) – синтетический краситель ма-
линового цвета. Пунцовый 4Р (Е124) – синтетический краситель 
красного цвета.

Коричневый ФК (Е154), коричневый НТ (Е155). 
Желтый хинолиновый (Е104) – синтетический краситель 

лимонно-желтого цвета.
В качестве пищевых красящих веществ применяют также не-

которые минеральные пигменты и металлы. Так, оксид  железа 
(Е172) дает черный, красный и желтые цвета, а диоксид железа 
(Е170) – белый, из металлов используются золото (Е175), сере-
бро (Е174) и алюминий (Е173).

Широко применяются смеси красителей для получения цве-
тов и оттенков, которые нельзя приготовить с помощью инди-
видуальных красителей. Например, смешивая Е122 и Е124, по-
лучаем клюквенный цвет, Е102 и Е122 – персиковый, Е122 и 
Е132 – цвет морской волны, оливковый и фиолетовый.

Пищевые красители обычно поставляются в порошкообраз-
ном или гранулированном виде в таре, пригодной для хранения 
и транспортирования пищевых продуктов.

Сроки хранения сухого красителя в соответствии с требова-
ниями Технического регламента и с рекомендациями фирмы-
изготовителя по согласованию с Министерством здравоохране-
ния – от 1,5 до 3 лет.

В технологическом процессе производства пищевых про-
дуктов, мучных кулинарных изделий красители используются в 
виде водных растворов. Для приготовления растворов красных 
красителей используют подогретую до 60–65 °С воду с концен-
трацией 5–10 %. Синие красители предварительно растворяют 
в небольшом количестве горячей воды (90–100 °С), далее до-
бавляют воду, подогретую до 60 °С, тщательно перемешивают и 
растворяют с концентрацией раствора 1 %.

Красители должны храниться в сухом, защищенном от света 
месте в герметической упаковке при температуре от 5 до 30 °С.
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2.10. студнеОбразующие вещества
Для приготовления мучных кулинарных изделий исполь-

зуют студнеобразующие вещества: агар, пектин, каррагинан, 
желатин.

Агар – студнеобразующее вещество. Его получают из багря-
ных морских водорослей анфельции или грацилярия (вывари-
вают в щелочном растворе). Поступает на производство в виде 
пластинок толщиной по 0,5 мм либо хлопьев – пористых пла-
стинок или порошка. Цвет от белого до светло-желтого.

Агар и его водные растворы не должны иметь посторонних 
запаха и вкуса. Влажность не более 18 %.

Агар почти нерастворим в холодной воде, но хорошо набухает 
в ней, связывая 4–10-кратное количество воды к массе агара. 
В горячей воде (90 °С) и при кипячении образуется коллоидный 
раствор, а при охлаждении – студень. Прочность агаро-сахарно-
водного студня возрастает с увеличением дозировки сахара и 
уменьшением количества воды. Агар должен быть без посторон-
них включений, плесени и признаков микробиологической пор-
чи, температура студнеобразования – не ниже 30 °С.

Каррагинан представляет собой агароподобный продукт, по-
лучаемый из багряных водорослей рода флоридеевых, плохо рас-
творим в холодной воде и хорошо в горячей, начиная с 60 °С. 
При концентрации 0,8–1,0 % водные растворы каррагинана 
обра зуют студни (гели) после охлаждения до 40–45 °С. 

Способность каррагинана к студнеобразованию примерно 
в 3 раза меньше, чем у агара. Для получения прочного студня 
(с концентрацией сахара 70 %) необходимо около 3 % карраги-
нана к массе готового студня.

Температура плавления каррагинано-сахарно-водного студня 
(3 % каррагинана, 67 % сахара, 30 % воды) находится в преде-
лах 40–50 °С. Температура застудневания в присутствии кисло-
ты в количестве 0,5–1,0 % близка к 70 °С. Водоудерживающая 
способность у каррагинана слабее, чем у агара, вследствие чего 
стойкость его студней к высыханию и засахариванию ниже, чем 
у студней агара.

Пектин является частью фруктов, ягод и овощей, стеблей, ли-
стьев, корней многих растений. Для промышленного производ-
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ства пектин получают из отходов переработки яблок (яблочное 
производство), из цитрусовых выжимок, свекловичного жома 
(отходы сахарного производства) и из обмолоченных корзинок 
подсолнечника. 

Пектин представляет собой порошок серовато-белого цвета 
с желтоватым или зеленоватым оттенком. Вкус слабокислый, 
без посторонних привкуса и запаха. Фруктово-ягодное сырье, 
перерабатываемое кондитерской промышленностью, содержит 
пектин, от которого зависят основные технологические свойства 
этого сырья (способность к студнеобразованию) и качество гото-
вых изделий (стойкость их против засахаривания и намокания).

Пектин легко набухает и растворяется в холодной и горячей 
воде, его водные растворы обладают высокой вязкостью.

При варке с сахаром и водой (концентрация сахара должна 
быть в пределах 60–70 %) пектин образует прочные студни при 
определенных условиях кислотности среды. Температура застуд-
невания пектиново-сахарного раствора колеблется в пределах 
65–75 °С в зависимости от индивидуальных особенностей пек-
тина. Для достижения необходимой прочности студня добавля-
ют пищевую кислоту в количестве 0,5–1,0 % к массе студня. 
Влажность – не более 14 %.

Желатин – сложное белковое соединение животного проис-
хождения, получаемое в результате теплового гидролиза сухожи-
лий, костей, хрящей животных. Набухает в холодной воде, по-
глощая при комнатной температуре 10–15-кратное количество 
воды. Хорошо растворяется в горячей воде, при охлаждении об-
разует студень. Для получения слабого студня в растворе должно 
содержаться не менее 1 % желатина.

При использовании желатина в производстве мучных кули-
нарных изделий следует помнить следующее. Студнеобразующая 
способность желатина в 5–8 раз слабее агара и пектина. Он 
весьма чувствителен к температуре, при нагревании воды свыше 
60 °С студнеобразование ослабляется. 

Желатин вырабатывается в виде порошка и крупки. 
Влажность – не более 15 %.
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контрольные вопросы и задания
1. Назовите сорта муки, используемой в производстве мучных 

кулинарных изделий.
2. Объясните требования, предъявляемые к качеству муки.  
3. Перечислите виды сырья, используемого для приготовле-

ния мучных кулинарных изделий.
4. Назовите требования к условиям хранения сахара и соли. 
5. С какой целью используются ароматизаторы и вкусоарома-

тические добавки? 
6. Охарактеризуйте яичные и молочные продукты, используе-

мые для приготовления мучных кулинарных изделий. 
7. Расскажите о технологии подготовки студнеобразователей. 

С какой целью их используют?
8. Перечислите используемые вкусовые добавки.



72

ГЛАВА 3. ПОЛУФАБРиКАТЫ дЛЯ ПРиГОТОВЛениЯ 
МУЧнЫХ КУЛинАРнЫХ иЗдеЛиЙ

3.1. теплОвая ОбрабОтка прОдуктОв
Тепловая обработка – один из основных процессов производ-

ства мучных кулинарных изделий. Она повышает усвояемость 
продуктов, придает им новые вкусовые качества и в значитель-
ной степени уменьшает микробиологическую обсемененность.

В процессе тепловой обработки мучные кулинарные изделия 
прогреваются, из них удаляется избыток влаги. В изделиях про-
исходят сложные физико-химические процессы, придающие вы-
рабатываемым изделиям свойственные им вкус, аромат, окраску 
и структуру. 

К основным видам тепловой обработки относятся бланши-
рование, варка, припускание, тушение, жарка, обжарка, пассе-
рование, запекание, подпекание овощей, горячее копчение, вы-
печка, а также комбинированные виды, сочетающие два или три 
способа тепловой обработки одновременно.

Бланширование – кратковременное воздействие на продукт 
кипящей водой или паром.

Варка – тепловая кулинарная обработка продуктов в водной 
среде или в атмосфере водяного пара.

Припускание – варка продуктов в небольшом количестве жид-
кости или в собственном соку.

Тушение – припускание продуктов с добавлением пряностей 
и приправ или соуса (перед тушением продукты можно обжа-
ривать).

Жарка – тепловая кулинарная обработка продуктов в целях 
доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспе-
чивающей образование на их поверхности специфической ко-
рочки.

Обжарка – кратковременная жарка продуктов без доведения 
их до кулинарной готовности с целью придать готовым изделиям 
заданные органолептические свойства.

Пассерование – жарка отдельных видов продуктов с жиром 
при температуре 120 °С в целях экстрагирования ароматических 
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и красящих веществ (муку пассеруют и без жира при темпера-
туре 150 °С).

Запекание – тепловая кулинарная обработка продуктов в каме-
ре тепловых аппаратов с доведением их до кулинарной готовно-
сти и образованием на их поверхности специфической корочки.

Подпекание овощей – обжарка крупно нарезанных овощей на 
жарочной поверхности без жира.

Горячее копчение – тепловая обработка в коптильной среде 
при температуре от 80 до 180 °С до получения специфического 
вкуса и запаха копчености.

Выпечка – прогрев тестовой заготовки в паровоздушной среде 
пекарной камеры при определенной температуре для получения 
изделий со свойственным им вкусом, цветом, структурой.

3.2. пригОтОвление фаршей
Фарши используют в качестве начинок при приготовлении 

булочных изделий с начинками, мучных кулинарных изделий – 
пирожков, пирогов, пицц, кулебяк и др. Применяют мясные, 
ливерные, рыбные, картофельные фарши, из свежей и квашеной 
капусты, морковные, из зеленого лука, грибные, рисовые, тво-
рожные, яблочные, вишневые.

Фарши мясные

Готовят следующие наименования мясных фаршей: с луком,  
яйцами, рисом, рисом и яйцами.

Сырье

С луком С яйцами С рисом
С рисом  
и яйцами

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Говядина (котлет-
ное мясо)

1709 1258 1477 1087 1359 1000 1207 888

Или свинина 
(котлетное мясо)

1303 1100 – – 1035 882 920 784

Или баранина 
(котлетное мясо)

1676 1198 – – 1331 952 1183 846
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Сырье

С луком С яйцами С рисом
С рисом  
и яйцами

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Маргарин столо-
вый

40 40 60 60 60 60 40 40

Лук репчатый 119 100 100 84 100 84 100 84
Масса пассеро-
ванного лука

– 50 – 42 – 42 -42 –

Крупа рисовая – – – – 100 100 75 75
Масса вареного 
риса

– – – – – 280 – 210

Мука пшенич-
ная высшего или 
первого сорта

10 10 10 10 8 8 9 9

Яйца – – – 129 – – – 86
Перец черный 
молотый

0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5

Соль пищевая по-
варенная йодиро-
ванная

10 10 10 10 10 10 10 10

Петрушка  
(зелень)

9 7 – – 9 7 9 7

Выход – 1000 – 1000 – 1000 – 1000

Примечание. Фарш можно готовить без добавления зелени. 

Фарши мясные готовят двумя способами. 
Первый способ. Котлетное мясо разрезают на куски и обжари-

вают на маргарине. Обжаренное мясо перекладывают в глубо-
кую посуду, добавляют воду (15–20 %) к массе мяса и тушат на 
слабом нагреве до готовности. Пассеруют лук. Тушеное мясо и 
пассерованный лук измельчают на мясорубке. Муку пассеруют 
с маргарином, разводят с бульоном, оставшимся после тушения 
мяса, и проваривают. Полученным соусом заправляют измель-
ченный фарш, добавляют соль, перец, мелко нарезанную зелень 
и перемешивают.

Окончание таблицы
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Второй способ. Сырое мясо пропускают через мясорубку с дву-
мя решетками. Фарш обжаривают на маргарине до готовности. 
Выделившийся из мяса сок сливают и перемешивают с мукой. 
Обжаренное мясо смешивают с пассерованным луком и пропускают 
через мясорубку. Фарш заправляют мукой, смешанной с мясным со-
ком, солью, перцем, мелко нарезанной зеленью, перемешивают.

При приготовлении мясных фаршей с яйцами, рисом, рисом и 
яйцами в готовый мясной фарш добавляют соответственно рубленые 
яйца, рассыпчатый рис или рубленые яйца с рассыпчатым рисом. 

Фарши ливерные

Фарш ливерный готовят двумя способами по двум вариантам 
(I и II).

Способ 1

Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто
Легкие 800 736 1000 920
Сердце 321 273 428 364
Печень (говяжья) 281 233 – –
Маргарин столовый 80 80 60 60

Лук репчатый 100 84 100 84
Масса пассерованого лука – 42 – 42
Мука пшеничная высшего  
или первого сорта

10 10 10 10

Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5
Соль пищевая поваренная йоди-
рованная

10 10 10 10

Выход – 1000 – 1000

Способ 2

Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто

Легкие 1359 1250 1389 1278
Сердце 1765 1500 1804 1533

Печень (говяжья) 1594 1323 1630 1353
Маргарин столовый 80 80 60 60

Лук репчатый 119 100 100 84
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Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто

Масса пассерованного лука – 50 – 42

Мука пшеничная высшего 
или первого сорта

10 10 10 10

Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5
Соль пищевая поваренная йоди-
рованная

10 10 10 10

Выход – 1000 – 1000

Субпродукты нарезают на куски и тщательно промывают для 
освобождения от сгустков крови.

Подготовленные легкие и сердце отваривают в подсоленной 
воде, жарят. Субпродукты пропускают через мясорубку, кладут 
слоем 2–3 см на предварительно разогретые противни и обжа-
ривают на маргарине при помешивании. В эту массу добавляют 
пассерованный лук, муку, разведенную в бульоне, полученном 
при варке субпродуктов, соль, перец и перемешивают.

Фарш ливерный с кашей

Полуфабрикаты Нетто
Фарш ливерный 520
Каша рисовая, пшеничная, гречневая или перловая рас-
сыпчатая

490

Выход 1000

В ливерный фарш добавляют рассыпчатую кашу и переме-
шивают.

Фарши рыбные

Сырье
Рыбный Рыбный с рисом

Брутто Нетто Брутто Нетто
Окунь морской 
или треска

1555 1026 1136 750
1405 1026 1127 750

Масса готовой рыбы – 841 – 615
Крупа рисовая – – 120 120

Масса вареного риса – – – 336

Окончание таблицы
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Сырье
Рыбный Рыбный с рисом

Брутто Нетто Брутто Нетто
Лук репчатый 150 126 120 84
Масса пассерованного лука - 63 - 42
Мука пшеничная высшего 
или первого сорта

10 10 10 10

Маргарин столовый 100 100 40 40

Петрушка (зелень) 9 7 9 7
Перец черный молотый 0,5 0,5 0,5 0,5
Соль пищевая поваренная  
йодированная

12 12 12 12

Выход - 1000 - 1000

Примечание. При приготовлении рыбных фаршей допускается ис-
пользование рыб других пород с незначительным содержанием межмы-
шечных костей.

Филе рыбы без костей нарезают на куски и припускают. 
Припущенную рыбу измельчают на мясорубке, добавляют пас-
серованный лук, измельченную зелень петрушки, разведенную в 
небольшом количестве воды муку и тщательно перемешивают. 

Для приготовления фарша рыбного с рисом готовый рыбный 
фарш смешивают с рисовой кашей.

Фарш картофельный с грибами и луком

Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто
Картофель 1017 740* 1209 880*
Лук репчатый 214 90* 310 130*
Грибы сушеные 90 180* – –
Масло растительное 30 30 40 40
Соль пищевая поваренная  
йодированная

10 10 10 10

Выход – 1000 – 1000

* Масса вареных овощей и грибов, г.

Картофель свежий очищают и варят. Отвар сливают. Горячий 
картофель протирают и смешивают с пассерованным репчатым 

Окончание таблицы
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луком или с пассерованным луком, или с отваренными и наре-
занными грибами.

Фарши из капусты

Сырье
Из свежей 
капусты

Из свежей капу-
сты с грибами

Из квашеной 
капусты

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
Капуста белокочанная 1500 1200 1334 1067 – –
Капуста квашеная – – – – 1589 1112

Маргарин с массо-
вой долей жира 82 %

70 70 65 65 48 48

Масса готовой ка-
пусты

– 900 – 800 – 945

Яйца – 100 – – – –
Лук репчатый 238 200 238 200 95 80
Маргарин с массо-
вой долей жира 82 %

30 30 30 30 12 12

Масса пассерованно-
го лука

– 100 – 100 – 40

Грибы сушеные – – 50 100* – –
Сахар – – – – 15 15
Перец черный мо-
лотый

0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

Петрушка (зелень) 14 10 14 10 14 10

Соль пищевая пова-
ренная йодированная

10 10 10 10 10 10

Выход – 1000 – 1000 – 1000

* Масса вареных грибов, г.

Свежую капусту очищают, моют, шинкуют, укладывают на 
противень и жарят на маргарине до готовности. Готовую капусту 
охлаждают, добавляют соль, пассерованный лук или сваренные 
вкрутую рубленые яйца, или пассерованный лук и отварные на-
резанные грибы, мелко нарезанную зелень петрушки.

Солить капусту до жарения, а также горячую нельзя: в про-
тивном случае из капусты выделяется сок, что ухудшает качество 
фарша.

Квашеную капусту перебирают, отжимают (если капуста 
очень кислая, ее промывают в холодной воде и отжимают), 
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мелко режут, слегка обжаривают на маргарине, добавляют не-
большое количество воды (5–6 % к массе капусты) и тушат на 
слабом нагреве до готовности и полного испарения жидкости. 
В готовую капусту добавляют пассерованный лук, перец, соль, 
мелко нарезанную зелень петрушки и перемешивают.

Фарши морковные

Сырье
Морковный

Морковный 
с яйцами

Морковный 
с рисом

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
Морковь 1359 1087 1183 946 1019 815
Масса готовой моркови – 1000 – 870 – 750
Крупа рисовая – – – – 89 89
Масса вареного риса – – – – – 250
Яйца – – – 130 – –
Сахар 10 10 10 10 10 10

Масло из коровьего 
молока или маргарин 
столовый

50 50 80 80 80 80

Соль пищевая поварен-
ная йодированная

8 8 8 8 8 8

Выход – 1000 – 1000 – 1000

Свежую морковь очищают, измельчают на овощерезке и при-
пускают в небольшом количестве воды (8–10 % к массе моркови) 
с маргарином. К припущенной моркови добавляют соль, сахар, 
вареные рубленые яйца или рассыпчатый рис и перемешивают.

Фарш из зеленого лука с яйцами

Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто
Лук зеленый 1031 825 1106 885
Маргарин с массовой долей жира 82 % 70 70 50 50
Яйца – 120 – 120

Петрушка (зелень) 20 15 20 15
Соль пищевая поваренная 
йодированная

12 12 12 12

Выход – 1000 – 1000
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Зеленый лук очищают, промывают, обсушивают, мелко на-
резают, добавляют вареные рубленые яйца, растопленный мар-
гарин, соль, мелко нарезанную зелень и перемешивают.

Фарш грибной

Сырье Брутто Нетто
Грибы сушеные 410 410
Масса вареных грибов – 820
Маргарин с массовой долей жира 82 % 50 50
Или масло растительное 42 42
Лук репчатый 100 84
Масса пассерованного лука – 42
Мука пшеничная высшего или первого сорта 10 10

Перец черный молотый 0,2 0,2
Соль пищевая поваренная йодированная 20 20

Выход – 1000

Сушеные грибы отваривают, пропускают через мясорубку, 
обжаривают на маргарине или масле растительном и переме-
шивают с пассерованным луком, мукой, разведенной в грибном 
отваре, с перцем и солью.

Фарши рисовые

Сырье

С яйцами С грибами
С грибами 
и яйцами

С изюмом

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Крупа рисовая 300 300 320 320 221 221 278 278
Масса вареного 
риса

– 840 – 896 – 620 – 780

Яйца – 120 – – – 160 – –
Грибы сушеные – – 58 58 80 80 – –
Масса вареных гри-
бов

– – – 116 – 160 – –

Маргарин с массо вой 
долей жира 82 %

80 80 70 70 70 70 – –

Лук репчатый – – 50 42 143 120 – –
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Сырье

С яйцами С грибами
С грибами 
и яйцами

С изюмом

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Б
ру

тт
о

Н
ет

то

Масса пассерован-
ного лука

– – – 21 – 60 – –

Масло из коровьего 
молока

– – – – – – 40 40

Изюм – – – – – – 122 120

Сахар – – – – – – 75 75
Укроп, петрушка 
(зелень)

14 10 – – 9 7 – –

Перец черный мо-
лотый

– – 0,2 0,2 0,2 0,2 – –

Соль пищевая по-
варенная йодиро-
ванная

10 10 10 10 10 10 – –

Ванилин – – – – – – 0,1 0,1
Выход – 1000 – 1000 – 1000 – 1000

Готовят с яйцами или с грибами, или с грибами и яйцами. 
В рассыпчатую рисовую кашу добавляют растопленный марга-
рин, рубленые вареные яйца, вареные грибы, нарезанные со-
ломкой и поджаренные, пассерованный репчатый лук, мелко 
нарезанную зелень, соль и все перемешивают.

Для фарша рисового с изюмом в рассыпчатый рис добавляют 
сахар, масло из коровьего молока, изюм, ванилин и все пере-
мешивают.

Фарши творожные

Сырье

Для ватрушек, пирожков  
и вареников Для блинчиков

I II

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
Творог 792 784 915 906 909 900

Яйца – 80 – 40 – 36

Сахар 90 90 50 50 90 90

Окончание таблицы
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Сырье

Для ватрушек, пирожков  
и вареников Для блинчиков

I II

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
Мука пшеничная 
высшего или первого 
сорта

40 40 40 40 – –

Масло из коровьего 
молока

40 40 – – – –

Ванилин 0,1 0,1 0,1 0,1 – –

Выход – 1000 – 1000 – 1000

Творог пропускают через протирочную машину, добавляют 
яйца, муку, сахар, масло из коровьего молока, ванилин и все 
тщательно перемешивают до однородной массы.

Фарш яблочный

Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто
Яблоки свежие 1150 1012 1186 830
Сахар 300 300 200 200

Выход – 1000 – 1000

Фарш яблочный готовят из свежих яблок и сахара.
Свежие яблоки без семенных гнезд нарезают ломтиками, 

пересыпают сахаром, добавляют 20–30 г воды на 1 кг яблок и 
варят, помешивая при слабом нагреве. Варят до загустевания 
массы (вариант I).

При варианте II у яблок удаляют семенные гнезда и кожицу, 
нарезают ломтиками или кубиками и пересыпают сахаром.

Фарш вишневый

Сырье
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто
Вишня 1550 1240 1013 810
Сахар 150 150 190 190
Крупа манная – – 70 70

Выход – 1000 – 1000

Окончание таблицы
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У вишни удаляют плодоножки и косточки.
Вишни пересыпают сахаром и выдерживают 3–4 ч в прохлад-

ном месте. Выделившийся сок отделяют, мякоть используют в 
качестве фарша (вариант I).

При варианте II мякоть вишни засыпают сахаром и подогре-II мякоть вишни засыпают сахаром и подогре- мякоть вишни засыпают сахаром и подогре-
вают до 30–40 °С, затем добавляют крупу манную и прогревают 
до 30 мин при температуре 90–95 °С.

Начинка фруктовая (из повидла)

Сырье
Массовая доля 

сухих веществ, %

Расход сырья на 10 кг  
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 1125,0 1123,3
Повидло 66,00 10226,0 6749,2
Итого – 11351,0 7872,5

Выход 74,00 10000,0 7400,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение
Допустимое  
отклонение

Массовая доля влаги, % 26,0 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара (по са-
харозе) в пересчете на сухое веще-
ство, %

92,2 В сторону уменьше-
ния не более 1,5 %

Начинку фруктовую готовят увариванием повидла с добавле-
нием сахара до влажности 26 %. Готовую начинку охлаждают и 
используют по назначению. 

3.3. кремы
Кремы представляют собой пышную пенообразную массу, 

образующуюся благодаря большому количеству воздуха при 
взбивании белков яиц, масла из коровьего молока, сливок, с до-
бавлением вкусовых и ароматических добавок.

Способность продукта насыщаться воздухом в процессе взби-
вания называется кремообразующей способностью. Высокой кре-
мообразующей способностью обладают яичные белки, первона-
чальный объем которых при взбивании без сахара увеличивается 
в 6–7, а с сахаром в 4–5 раз.
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Масло из коровьего молока также способно удерживать воз-
дух при взбивании и сохранять придаваемую ему форму.

Качество крема в значительной степени зависит и от струк-
туры масла из коровьего молока. Структура масла из коровье-
го молока, полученного сбиванием, дает возможность ввести 
в крем значительное количество воздуха, который устойчиво 
удерживается в нем более длительное время, сохраняя пыш-
ность кремовой массы. Структура масла, полученного поточ-
ным способом, в процессе механического воздействия разру-
шается, что не позволяет ввести в крем необходимое количе-
ство воздуха. В результате кремовая масса теряет пышность и 
расплывается.

Крем творожный

Сырье
Массовая доля 

сухих веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре
в сухих  

веществах
Масло из коровьего мо-
лока

84,00 2773,5 2329,7

Сахар-песок 99,85 2773,5 2769,3
Творог с массовой долей 
жира 9 %

27,00 4622,5 1248,1

Пудра ванильная 99,85 36,9 36,8
Итого – 10206,4 6383,9

Выход 62,50 10000,0 6250,0

Для приготовления творожного крема в кремосбивальной 
машине взбивают нарезанное на куски масло из коровьего 
молока, затем вносят сахар или сахарную пудру. Массу пе-
ремешивают до образования однородной пышной структуры 
(15–20 мин).

Одновременно взбивают творог (полужирный). Готовую тво-
рожную массу переносят в сбивальную машину, добавляют ва-
нильную пудру и перемешивают 3–5 мин.

Творожный крем должен быть без комочков, равномерно пе-
ремешанный.
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Физико-химические показатели

Показатель Значение
Допустимое  
отклонение

Массовая доля влаги, % 37,7 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара (по 
сахарозе) в пересчете на сухое  
вещество, %

43,8 В сторону уменьше-
ния не более 1,5 %

Массовая доля жира в пересчете  
на сухое вещество, %

42,3 В сторону уменьше-
ния 1,5 %

Кремы белковые

Эти кремы отличаются особой белизной, пышностью, легко-
стью. Используются для наполнения сахарных трубочек, глази-
рования и отделки поверхностей тортов и пирожных. Они более 
стойкие при хранении, чем сливочные кремы, так как содержат 
значительное количество сахара, который является консервантом.

Вырабатывают белковые кремы двумя способами: сырцовым 
и заварным.

Крем белковый сырцовый. Для приготовления этого крема 
яичные белки охлаждают до 1–2 °С, загружают в емкость и взби-
вают 25 мин. Частоту вращения венчика постепенно увеличива-
ют. Готовность белковой массы определяют по увеличению ее 
объема в 6–7 раз. Она становится плотной и устойчивой. Затем 
добавляют сахарную пудру, смешанную с измельченной (растер-
той) лимонной кислотой, вносят ванильную пудру и взбивают 
еще 1–2 мин. При этом кремовая масса несколько уменьшается 
в объеме, но объем по сравнению с первоначальным увеличива-
ется в 5 раз.

Сырье
Массовая доля  

сухих веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахарная пудра 99,85 699 697,95
Яичный белок 12,00 349 42
Пудра ванильная 99,85 26 25,96
Кислота лимонная 98 0,7 0,686
Итого – 1074,7 776,59

Выход 77,4 10000,0 77,4
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Белковый сырцовый крем используют для отделки поверхно-
стей тортов и пирожных, мучных кулинарных изделий.

Он менее устойчив, чем заварной, поэтому с целью повысить 
его устойчивость (предотвратить оседание) изделия, поверхность 
которых покрыта белковым сырцовым кремом, подвергают ко-
леровке в печи при температуре 220–240 °С в течение 1–2 мин. 
В результате на поверхности образуется тоненькая корочка 
буровато-желтого цвета.

Крем белковый (заварной). Его готовят следующим образом: 
сахар разводят с водой (4:1), помешивая, доводят до кипения и 
уваривают до температуры 117–120 °С.

Параллельно взбивают охлажденные белки и, не прекращая 
взбивания, тонкой струйкой вливают горячий сироп, добавляют 
лимонную кислоту, ванильную пудру и взбивают еще 10 мин. 
Готовый крем представляет собой однородную, пышную, глян-
цевую, снежно-белую, слегка тягучую массу.

При добавлении горячего сиропа во взбитые белки проис-
ходит закрепление остывшей пышной белковой массы.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг  
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 6498,0 6488,3
Яичный белок 12,00 3249,0 389,9
Пудра ванильная 99,85 243,7 243,3
Итого – 9990,7 7121,5

Выход 70,00 10000,0 7000,0

Следует помнить, что слишком уваренный сироп с повышен-
ным содержанием сухих веществ способствует образованию ко-
мочков и излишней сухости крема.

Физико-химические показатели

Показатель Значение
Допустимое  
отклонение

Массовая доля влаги, % 30,0 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара (по 
сахарозе) в пересчете на сухое веще-
ство, %

94,4 В сторону уменьше-
ния не более 1,5 %
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Крем белковый на агаре. Технология приготовления крема 
следующая. Вначале уваривают сахарный сироп, для этого са-
хар растворяют в воде и, непрерывно помешивая, нагревают до 
кипения. Затем сахарный сироп уваривают на тонкую нить, что 
соответствует температуре 118 °С.

Предварительно вымоченный в проточной воде агар нагрева-
ют до полного его растворения.

Взбивают белки на сбивальной машине: сначала на малой 
скорости рабочего органа, затем, когда на поверхности белков 
появится пенка, скорость увеличивают. Взбивание продолжают, 
пока объем белков не возрастет в 6–7 раз. Взбитая масса должна 
быть плотной и устойчивой. В готовые белки тонкой струйкой 
вливают уваренный сахарный сироп, вводят лимонную кислоту 
и добавляют растворенный агар. Подбивают всю массу, арома-
тизируют ванилином, при необходимости вводят красители.

Крем нужно использовать в теплом виде, так как в присут-
ствии студнеобразователя он быстро желирует и сохраняет при-
данную ему форму.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг  
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 6687,0 6677,0
Яичный белок 12.00 3344,0 401,3
Агар 85,00 48,0 40,8
Ванилин 0,00 9,3 0,0
Кислота лимонная 91,20 2,0 1,8
Итого – 10090,3 7120,9

Выход 70,00 10000,0 7000,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение
Допустимое 
отклонение

Массовая доля влаги, % 30,0 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара (по 
сахарозе) в пересчете на сухое веще-
ство, %

93,8 В сторону уменьше-
ния не более 1,5 %



8888

Глава 3. Полуфабрикаты для приготовления мучных кулинарных изделий

Суфле. Технологический процесс приготовления суфле 
включает следующие стадии: варка сахаро-паточно-агарового 
сиропа; взбивание белка; внесение сиропа во взбитый белок; 
добавление масла из коровьего молока, молока сгущенного и 
ароматизаторов.

Сахар растворяют в воде и уваривают до температуры 122 °С, 
добавляют агар, вымоченный в проточной воде в течение 2–4 ч.

Сахаро-паточно-агаровый сироп кипятят до полного раство-
рения агара, вносят патоку и уваривают до готовности.

Параллельно в сбивальную машину загружают охлажденные 
белки и взбивают 7–10 мин сначала на малой частоте вращения 
венчика, затем на большой (240–300 об/мин). При взбивании 
белки увеличиваются в объеме в 6–7 раз и превращаются в стой-
кую, очень пышную пенообразную массу белого цвета.

Во взбитый белок, не прекращая взбивания, тонкой струйкой 
вливают горячий сахаро-паточно-агаровый сироп, добавляют 
лимонную кислоту, размягченное масло из коровьего молока, 
молоко сгущенное и цитрусовую эссенцию. 

Готовое суфле используют немедленно, так как наличие агара 
в суфле приводит к быстрому его желированию.

Суфле должно иметь однородную консистенцию, глянцевую 
поверхность.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сироп сахаро-
паточно-агаровый 

99,85 6107,0 4885,6

Масло из коровьего молока 84,00 2263,0 1900,9
Яичный белок 12,00 643,0 77,2
Молоко цельное сгущенное 
с сахаром

74,00 1101,0 814,7

Кислота лимонная 91,20 38,0 34,7
Эссенция цитрусовая 0,00 25,5 0,0
Итого – 10177,5 7713,1

Выход 76,00 10000,0 7600,0
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3.3. Кремы

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 24,0 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете  
на сухое вещество, %

58,8 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

Массовая доля жира в пересчете 
на сухое вещество, %

25,4 В сторону уменьшения 
1,5 %

Зефир «Особый». Готовят следующим образом. Предваритель-
но охлажденные яичные белки взбивают в сбивальной машине 
сначала при малом, затем при большом числе оборотов в течение 
7–10 мин, добавляют около 15 % сахара и продолжают взбивать 
8–10 мин. Не прекращая взбивания, добавляют тонкой струйкой 
горячую уваренную начинку, горячий раствор подготовленного 
агара и взбивают еще 3–4 мин.

Полуфабрикат используют немедленно после приготовления.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 3872,0 3866,2
Яичный белок 12,0 1679,0 201,5
Кислота лимонная 91,20 17,8 16,2
Начинка фруктовая 74,00 3854,0 2852,0
Агар 85,00 26,7 22,7
Эссенция ванильная 0,00 35,5 0,0
Итого – 9485,0 6958,6

Выход 66,60 10000,0 6660,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение
Допустимое  
отклонение

Массовая доля влаги, % 33,4 ±2,0%
Массовая доля общего сахара  
(по сахарозе) в пересчете  
на сухое вещество, %

95,4 В сторону уменьше-
ния не более 1,5 %
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Виды и причины брака белковых кремов

Брак Причина

Крем излишне сухой, по-
ристый, с комочками

Слишком крепкий сироп; быстро вливали 
сироп в белки; недостаточно интенсивно 
размешивали крем в горячем состоянии

Крем слабый, расплывча-
тый, не дающий рельеф-
ного рисунка

Неудовлетворительное состояние белков; 
сироп с заниженным содержанием сухих 
веществ; превышена оптимальная продол-
жительность взбивания белков

3.4. несладкие кремы 
Крем сырный. Для приготовления 1 т такого крема берут 

801,67 кг плавленого сыра, измельчают на резальной машине, 
добавляют 53,44 кг измельченного сливочного масла и взбивают 
до однородной консистенции. Затем, продолжая взбивание, до-
бавляют малыми порциями 160,33 кг кипяченого охлажденного 
цельного молока и взбивают до полного поглощения его сыром. 
Масса приобретает пышную консистенцию крема.

Крем масляный с петрушкой. Для приготовления несладкого 
крема с петрушкой в сбивальной машине взбивают нарезанное 
на куски масло из коровьего молока до получения пышной кре-
мообразной массы, затем вносят измельченную зелень петруш-
ки. Массу перемешивают до образования однородной пышной 
структуры (10–15 мин).

Томатное масло. Оно приготавливается следующим обра-
зом. Вначале томаты тщательно моют, бланшируют в кипятке, 
охлаждают, протирают. Структура масла, полученного взбивным 
способом, дает возможность ввести в крем значительное коли-
чество воздуха, который устойчиво удерживается в нем более 
длительное время, сохраняя пышность кремовой массы. В нее 
частями вносят полученную и охлажденную томатную смесь. Все 
перемешивают, добавляя пряности, вкусовые вещества, до по-
лучения однородной массы – томатного масла. 
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3.5. Сиропы

3.5. сирОпы

сироп сахарный

Для приготовления сахарного сиропа сахар растворяют в воде 
и уваривают до определенной плотности. Готовность сиропа 
определяют по температуре кипения (термометром) и плотности 
(ареометром или рефрактометром).

Органолептические признаки готовности 
и температуры кипения сахарного сиропа

Органолепти-
ческие призна-
ки готовности 

сиропа

Номер 
пробы

Содержание 
сахара 

в сиропе, %

Температура 
кипения 

в открытой 
посуде, °С

Относительная 
плотность при  
20 °С, кг/м3

Подслащенная 
вода  –

10 100,1 1,038
20 100,3 1,081

Сладкая вода
  –

30 100,6 1,127
40 101,0 1,177

Клейкая капля 1 50 101,8 1,230

–
60 103,0 1,287
65 103,9 1,317

Нитка:
тонкая 2 70 105,5 1,349
средняя 3 75 107,0 1,381
толстая 4 80 109,4 1,412

Шарик:
мягкий 5 85 113,0 1,445
средний 6 90 119,6 1,480
твердый 7 95 127,0 –

Карамель 8 98 165,0 –
Жженка – 100 200,0 –

Сироп для промочки

Бисквитные полуфабрикаты, мучные кондитерские и булоч-
ные изделия пропитывают сиропом сахарным ароматизирован-
ным. Для его приготовления в варочный котел загружают сахар 
и воду в соотношении 1:1,1 и, непрерывно помешивая, доводят 
до кипения, соответствующего температуре 101–102 °С.
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Снимают пену, образующуюся при кипении, и горячий си-
роп охлаждают до 20 °С, процеживают и ароматизируют свет-
лым вином, коньяком или винно-спиртовой композицией 
«Кондитерская» (темные и красные вина придают бисквитному 
полуфабрикату серо-грязный оттенок). 

Фруктовые бисквитные изделия ароматизируют фруктовыми 
соками, винами с ароматом фруктов; кофейные торты – специ-
альным кофейным сиропом; бисквитные кремовые изделия – 
сиропами, ароматизированными светлыми винами, коньяками, 
светлыми ликерами.

Не рекомендуется использовать для ароматизации медовую 
и мятную эссенции, так как они придают неприятный вкус по-
луфабрикатам и готовым изделиям.

Сырье
Массовая доля 

сухих веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 5131,0 5123,3
Эссенция ромовая 0,00 19,2 0,0
Коньяк или 
вино десертное

0,00 479,5 0,0

Итого – 5629,7 5123,3
Выход 50,00 10000,0 5000,0

Сахар и воду в соотношении 1:1,1 кипятят при постоянном 
помешивании, снимая появляющуюся во время кипения пену. 
Сироп уваривают до плотности 1,22 (зимой) и 1,25 (летом), 
охлаждают до 20 °С, процеживают и добавляют ромовую эссен-
цию и коньяк или десертное вино. Получают прозрачный вяз-
кий сироп с запахом эссенции, вина или коньяка. 

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 50,0 ±4,0 %
Массовая доля общего сахара  
(по сахарозе) в пересчете  
на сухое вещество, %

99,8 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %
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3.5. Сиропы

Сироп для промочки (крепленый) 

Получают при добавлении в сироп для промочки коньяка.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 5131,0 5123,3
Эссенция ромовая 0,00 19,2 0,0
Коньяк или вино 
десертное

0,00 479,5 0,0

Коньяк 0,00 563,0 0,0
Итого – 6192,7 5123,3

Выход 50,00 10000,0 5000,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 50,0 ±4,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете  
на сухое вещество, %

99,8 В сторону уменьше-
ния не более 1,5 %

Инвертный сироп

Технологический процесс получения инвертного сиропа 
включает следующие стадии: кипячение водного раствора сахара 
с пищевой кислотой, охлажление сиропа до 80–90 °С и нейтра-
лизацию кислоты раствором натрия двууглекислого. 

Применяют при производстве пряников для улучшения их 
качества и придания изделиям золотисто-коричневого оттенка.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 6997,6 6987,1
Кислота молочная 40,00 21,0 8,4
Натрий двууглекислый 50,00 9,1 4,5
Итого – 7027,7 7000,0

Выход 70,00 10000,0 7000,0
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Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 30,0 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на 
сухое вещество, %

99,8 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

Кофейный сироп для промочки

При выработке кофейных тортов для промочки заготовок 
применяют кофейный сироп. Для приготовления сиропа воду 
и сахар берут в соотношении 1:1. Воду наливают в варочный 
котел, доводят до кипения и по рецептуре добавляют кофе. 
Затем смесь доводят до кипения, дают отстояться и процежива-
ют. Оставшуюся кофейную гущу кипятят с водой, процежива-
ют, вновь добавляют воду, кипятят и процеживают. К получен-
ной водной кофейной вытяжке добавляют сахар и уваривают до 
плотности 1,2, что соответствует 106–107 °С, а затем охлаждают 
до 25–27 °С и ароматизируют.

Сырье
Массовая доля 

сухих веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 5004,0 4996,5
Кофе натуральный 
жареный молотый

96,00 131,6 126,3

Коньяк или вино де-
сертное

0,00 248,7 0,0

Эссенция ромовая 0,00 11,4 0,0
Итого – 5431,7 5122,8

Выход 50,00 10000,0 5000,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 50,0 ±4,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на 
сухое вещество, %

97,4 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %
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3.6. Жженка

Сахароагаровый сироп

Используют для приготовления белкового крема с агаром.
Для приготовления сиропа в варочный котел заливают воду, 

предварительно промытый в проточной воде агар и кипятят до 
полного растворения агара. Затем засыпают сахар и уваривают 
25–30 мин до содержания сухих веществ (70 ± 2 %).

В конце уваривания добавляют патоку и доводят до кипе-
ния. Общая продолжительность уваривания сиропа 30–40 мин. 
Готовый сироп процеживают через сито (диаметр ячеек 1,5–
2,5 мм).

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 5853,0 5844,2
Патока крахмальная 78,00 2927,0 2283,1
Агар 85,00 82,0 69,7
Итого – 8862,0 8197,0

Выход 80,00 10000,0 8000,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 20,0 ±3,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

82,1 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

3.6. жженка
Жженка представляет собой пережженный сахар, растворен-

ный в кипятке. Используется для подкрашивания различных от-
делочных полуфабрикатов, а также для окраски мякиша и по-
верхности изделий некоторых вьпеченных полуфабрикатов и 
мучных кондитерских и булочных изделий.

Для приготовления жженки сахар загружают в емкость, до-
бавляют воду (2:1) и ставят на плиту. В процессе нагревания 
кристаллы сахара плавятся и превращаются в темно-коричневую 
массу. Чтобы определить готовность жженки, нужно провести 
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лопаткой по листу белой бумаги: на поверхности листа должна 
остаться темно-коричневая полоса. Как только процесс плав-
ления кристаллов сахара закончился, жженку разбавляют ки-
пятком (6–8 приемов) и тщательно перемешивают до полного 
поглощения воды (40 % массы сахара). Холодная вода вызывает 
бурную реакцию и происходит выбрасывание массы из емкости. 
Также необходимо следить, чтобы в жженку не попадала мука, 
что тоже вызывает вспенивание.

Готовую жженку снимают с плиты, охлаждают и процеживают 
в другую емкость через марлю или сито (диаметр ячеек 0,6 мм).

Приготавливая жженку, необходимо соблюдать правила безо-
пасности. Следует пользоваться деревянной лопаткой с длинной 
ручкой, чтобы горячие капли не попали на руки. Сгорая, сахар 
выделяет дым, поэтому желательна хорошая вентиляция. При 
разбавлении жженого сахара горячей водой происходит бурное 
пенообразование. Чтобы избежать утечки массы при вспенива-
нии, в нее можно добавить жир (0,8 % массы сахара).

Сырье
Массовая доля 

сухих веществ, %

Расход сырья на 10 кг  
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 8679,7 8666,7
Итого – 8679,7 8666,7

Выход 78,00 10000,0 7800,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 22,0 ±1 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

99,5 В сторону уменьшения, 
не более 1 %

3.7. пОмады
Помада предназначена для украшения поверхности мучных 

кондитерских и булочных изделий. Помаду готовят горячим и 
холодным способами.
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3.7. Помады

Для получения помады горячим способом используют сахар 
и антикристаллизатор (патоку или инвертный сироп, кислоту), 
которые препятствуют образованию кристаллов и способствуют 
получению мелкокристаллической помады. Нехватка антикри-
сталлизатора вызывает засахаривание, а избыток – текучесть по-
мады.

Готовят помаду следующим образом. В открытый варочный 
котел загружают сахар и заливают горячую воду (30 % массы саха-
ра). При меньшем объеме воды сахар растворяется не полностью, 
а при большем – время уваривания помады увеличивается. Затем 
сироп нагревают и помешивают до растворения сахара; налипшие 
кристаллы смывают с внутренних стенок котла, температуру уве-
личивают, и дальше процесс идет без помешивания.

Начало закипания сопровождается бурным образованием 
пены, которая может перелиться через края котла, поэтому не-
обходимо снизить температуру нагрева или сбрызнуть пену хо-
лодной водой и удалить ее шумовкой. Затем снова увеличивают 
температуру, так как медленное уваривание приводит к потем-
нению помады. В уваренный сироп вводят патоку или инверт-
ный сироп. В результате плотность основного сиропа снижается, 
и его вновь уваривают до 115–117 °С.

Если же вместо патоки или инвертного сиропа добавить кис-
лоту, процесс уваривания происходит очень быстро, в течение 
2–3 мин.

Уваренный помадный сироп представляет собой перенасы-
щенный сахарный раствор влажностью 11–13 %. Его подверга-
ют быстрому охлаждению до 30–40 °С, чтобы кристаллизация 
прошла равномерно, а кристаллы были меньшими. Охлаждение 
до более низкой температуры приводит к вязкости сиропа, его 
дальнейшая обработка затрудняется. Недостаточное охлажде-
ние вызывает образование крупнокристаллической структуры, 
на поверхности которой появляются светлые пятна – «зайцы». 
Охлаждают сироп на открытых столах с мраморным или метал-
лическим покрытием, под которым циркулирует холодная вода.

Затем сироп помещают в сбивальную машину на 10–12 мин 
(частота вращения рабочего механизма 40 об/мин). В процессе 
взбивания сироп постепенно мутнеет, затем белеет, одновремен-
но повышаются его вязкость и температура, что свидетельствует 
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о выделении кристаллов. Взбитая масса превращается в ком бе-
лого цвета.

Для приготовления помады используют тестомесильные ма-
шины с вертикально расположенным месильным органом, по-
мадосбивальные машины с охлаждаемым и неохлаждаемым 
шнеками. Помаду более высокого качества получают на пома-
досбивальных машинах с охлаждаемым шнеком горизонтально-
го типа. Однако и эти машины не лишены недостатков: они гро-
моздки, в них затруднено продувание воздухом горизонтальной 
части аппарата, и помадная масса неравномерно распределяется 
по охлаждающей поверхности шнека; в нижней части цилин-
дрической поверхности накапливается много помадного сиропа; 
процесс перемешивания помады начинается при высокой тем-
пературе (около 100 °С), когда еще не достигнуто насыщение 
сиропа; удаление влаги в процессе кристаллизации недостаточно 
интенсивное.

Взбитую помаду на 10–15 мин оставляют в котле, а затем 
снова перемешивают до однородной консистенции.

Для того чтобы помада была более пышной, мягкой и не чер-
ствела, при взбивании рекомендуется добавлять яичные белки 
(0,2 % к массе сахара).

После взбивания помаду выстаивают 6–24 ч. Для предотвра-
щения образования корки при выстаивании помаду закрывают 
влажным пергаментом или полотенцем. В процессе выстаивания 
помада «созревает», т. е. жидкая фаза равномерно распределяет-
ся между кристаллами.

Готовая помада должна иметь мелкокристаллическую глянце-
вую поверхность.

Перед глазированием изделий помаду нагревают при интен-
сивном помешивании лопаткой до 45–55 °С.

Следует помнить, что при недостаточном перемешивании по-
мада подогревается неравномерно. Это приводит к быстрому ее 
засахариванию, потере глянца, появлению трещин на поверхно-
сти изделий и выкристаллизовавшихся белых пятен.

При холодном способе приготовления помады смешиваются 
жидкая фаза и сахарная пудра. При этом исключаются такие 
процессы, как выстаивание (созревание) и разогревание. Этот 
способ имеет преимущества по сравнению с традиционным. Он 
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менее трудоемкий и энергоемкий. Помада получается более пла-
стичной, нежной, с приятным вкусом. Ее готовят следующим 
образом: в сбивальную машину вертикального или горизон-
тального типа периодического действия загружают продукты, 
входящие в рецептуру, кроме сахарной пудры, и смесь переме-
шивают до однородной консистенции, затем в 3–4 приема, не 
прекращая перемешивания, добавляют сахарную пудру и вновь 
взбивают.

Помаду можно ароматизировать различными виноградными 
винами, фруктовыми соками и сиропами, натуральными и син-
тетическими ароматизаторами и вкусоароматическими добавка-
ми. Эти процессы выполняют перед глазированием.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 7952,0 7940,1
Патока крахмальная 78,00 1193,0 930,5
Эссенция 0,00 27,6 0,00
Итого – 9172,6 8870,6

Выход 88,00 10000,0 8800,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 12,0 ±1,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

93,5 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

На ТООП готовят помаду шоколадную, молочную, сахарную 
и сливочную.

Помада шоколадная

Для приготовления помады шоколадной помаду по приве-
денной выше рецептуре перед использованием разогревают до 
температуры 50–55 °С, добавляют какао-порошок, ванильную 
пудру и перемешивают до получения однородной пластичной, 
глянцевой массы коричневого цвета.
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Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 7545,0 7533,7
Патока крахмальная 78,00 1132,0 883,0
Какао-порошок 92,50 472,0 436,6
Пудра ванильная 99,85 23,6 23,6
Эссенция 0,00 26,2 0,0
Итого – 9198,8 8876,9

Выход 88,00 10000,0 8800,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение

Массовая доля влаги, % 12,0 ±1,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

88,8 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

Помада молочная
Для приготовления молочной помады используют сахар, мо-

локо цельное, патоку крахмальную и пудру ванильную. Помада 
имеет нежную консистенцию, темно-кремовый цвет.

При ее приготовлении продолжительность уваривания сахаро-
паточно-молочного сиропа по сравнению с сахарной помадой 
увеличивается. В остальном технология получения молочной по-
мады та же, что и помады сахарной.

Молочную помаду можно готовить холодным способом, взби-
вая сахарную пудру с молоком цельным и патокой. 

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 6356,0 6346,5
Патока крахмальная 78,00 1989,0 1549,1
Молоко цельное 12,00 7945,0 953,4
Пудра ванильная 99,85 39,7 39,6
Итого – 16327,6 8888,6

Выход 88,00 10000,0 8800,0
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Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение

Массовая доля влаги, % 12,0 ±1,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

81,3 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

Массовая доля жира в пересчете 
на сухое вещество, %

2,8 В сторону уменьшения 
1,5 %

Помада сахарная

Помаду сахарную готовят путем взбивания уваренного и 
охлажденного сахарного раствора без добавления ароматиза-
торов.

Характеристика полуфабриката: однородная, пластичная, 
глянцевая масса белого цвета.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 8241,0 8228,6
Патока крахмальная 78,00 824,0 642,7
Итого – 9065,0 8871,3

Выход 88,00 10000,0 8800,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение

Массовая доля влаги, % 12,0 ±1,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

95,4 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %

Помада сливочная

Приготавливают так же, как и помаду молочную, но с добав-
лением масла из коровьего молока в готовую молочную помаду 
в конце сбивания и с дальнейшим перемешиванием до однород-
ной консистенции. 
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Виды и причины брака помады

Брак Причина
Помада с выступив-
шими белыми пятна-
ми выкристал лизо-
вавше го ся сахара или 
засахаренная

Плохое удаление кристаллов сахара со стенок 
котла при уваривании; недостаточное количе-
ство антикристаллизатора в помаде; толстый 
слой помадного сиропа на охлаждающем сто-
ле, недостаточное перемешивание помады 
при разогревании перед глазированием и зна-
чительный ее перегрев (свыше 60 °С)

Помада грубая, не-
глянцевая

Недостаточное количество патоки или ин-
вертного сиропа при варке; взбивание горяче-
го сиропа; небольшой подогрев помады перед 
глазированием

Помада быстроотмо-
кающая

Излишнее количество патоки или инвертного 
сиропа при варке; добавление патоки в сироп 
в начале варки; недостаточное уваривание по-
мадного сиропа 

3.8. желе
Желе – это один из наиболее распространенных отделочных 

полуфабрикатов для мучных кулинарных, кондитерских и бу-
лочных изделий. Его изготовляют на агаре и на желатине. В пер-
вом случае агар предварительно вымачивают в проточной воде 
в течение 2–4 ч. В варочном котле смешивают сахар и воду в 
соотношении 1:1,2, доводят до кипения, добавляют подготов-
ленный агар, патоку и при постоянном помешивании на слабом 
огне доводят до полного растворения агара. Сироп процежива-
ют, охлаждают до температуры 50–60 °С, затем добавляют эссен-
цию, лимонную кислоту, краситель. 

При использовании желатина его промывают, заливают холод-
ной кипяченой водой в соотношении 1:12–15 и оставляют для 
набухания на 2–3 ч. Желирующие свойства желатина слабее, чем 
агара, поэтому его берут в 3 раза больше. Излишки воды сливают. 
Сахар смешивают с водой в соотношении 1:1,2, добавляют пато-
ку, доводят до кипения, охлаждают до 60 °С, вносят набухший 
желатин и, перемешивая, доводят его до полного растворения. 

Желе, приготовленное для глазировки изделий, должно быть 
слегка тягучим, с температурой 60–65 °С. 



103103

3.8. Желе

Желе, используемое для изготовления разнообразных выем-
ных и нарезных украшений при температуре 60–70 °С выливают 
в емкости, оставляют на 10–25 мин для застывания. Затем фи-
гурной выемкой или ножом вырезают различные фигурки: звез-
дочки, листики, ромбики, квадратики и др. Особенно красивы 
украшения из двух- и трехцветного желе. Его готовят следующим 
образом: желейный сироп заливают тонким слоем в форму, дают 
застыть, сверху наливают второй слой желе другого цвета и т. д.

Мраморное желе готовят следующим образом: заливают слой 
бесцветного желе, затем окрашенное желе наливают на полуза-
стывший слой в нескольких местах. Заостренной палочкой про-
водят из этих мест линии, по которым растекается окрашенное 
желе, имитируя прожилки мрамора.

Мозаичное желе готовят следующим образом: заливают слои 
окрашенного желе каждый отдельно, охлаждают до желирования, 
нарезают из него палочки, кубики, ромбики и другие фигурки. Затем 
эти фигурки засыпают в полузастывшее бесцветное желе, смешива-
ют, разравнивают и оставляют до полного остывания. Из застывше-
го желе вырезают различными выемками фигурки и применяют для 
украшения и отделки. Хранят желе в прохладном месте.

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг  
полуфабриката, г

в натуре в сухих веществах
Сахар 99,85 4143,0 4136,8
Патока крахмальная 78,00 1033,0 805,7
Эссенция 0,00 31,0 0,0
Кислота лимонная 91,20 20,6 18,8
Агар 85,00 103,0 87,6
Краситель 0,00 10,0 0,0
Итого – 5340,6 5048,0

Выход 50,00 10000,0 5000,0

Физико-химические показатели

Показатель Значение Допустимое отклонение
Массовая доля влаги, % 50,0 ±2,0 %
Массовая доля общего сахара 
(по сахарозе) в пересчете на  
сухое вещество, %

88,0 В сторону уменьшения 
не более 1,5 %
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Приготовление пралине. Пралине – это тонко растертая мас-
са из обжареных орехов, сахарной пудры, тертого какао, какао-
масла и др.

Технологический процесс приготовления пралине состоит из 
следующих операций: подготовка орехов; изготовление сахарной 
пудры; приготовление пралине.

В месильную машину с обогревом (35–45 °С) загружают тон-
ко измельченные ядра орехов, сахарную пудру, тертое какао и 
расплавленное масло какао. В конце добавляют ванильную эс-
сенцию.

Смешивание производится в течение 3–8 мин. Перемешанную 
массу выгружают и передают на трех- или пятивалковую мельницу, 
где все компоненты тщательно перемешиваются до готовности.

Цвет готового шоколадно-орехового пралине – от кремового 
до коричневого. Влажность 10,2 %.

Маковая начинка. Для приготовления маковой начинки мак 
замачивают на 2–3 ч в горячей воде, промывают несколько раз, 
затем пропускают через измельчитель или мясорубку, смешивают 
с сахаром или с другими продуктами согласно рецептуре. 

Широко используют в производстве сдобных изделий начин-
ки на основе творога, изюма, кураги и других фруктов и ягод, а 
также в последнее время применяют разнообразные начинки из 
нетрадиционного сырья.

контрольные вопросы и задания
1. Назовите виды и назначение тепловой обработки продуктов.
2. Какие физические изменения происходят при тепловой об-

работке продуктов?
3. Перечислите виды фарша и начинок в зависимости от сырья.
4. Расскажите о технологии приготовления мясных фаршей.
5. Назовите виды изделий, в состав которых входит творож-

ный фарш.
6. Дайте характеристику кремам.
7. Перечислите возможные виды белковых кремов.
8. Расскажите о технологии приготовления суфле.
9. Как определить готовность сиропов?
10. Как приготовить помаду? 
11. Как изготовляется маковая начинка?
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4.1. замес теста

Технологический процесс приготовления мучных кулинар-
ных изделий состоит из следующих стадий: замес теста и других 
полуфабрикатов, брожение полуфабрикатов, деление теста на 
куски определенной массы, формование и расстойка тестовых 
заготовок, выпечка, охлаждение и хранение мучных кулинарных 
изделий.

Замес теста – важнейшая технологическая операция, от ко-
торой в значительной степени зависит дальнейший ход техноло-
гического процесса и качество мучных кулинарных изделий.

При замесе теста из муки, воды, дрожжей, соли и других со-
ставных частей получают однородную массу с определенной 
структурой и физическими свойствами, чтобы в последующем 
при брожении, разделке и расстойке тесто хорошо перерабаты-
валось.

С самого начала замеса в полуфабрикатах начинают проис-
ходить различные процессы – физические, коллоидные, биохи-
мические и др. Существенная роль в образовании пшеничного 
теста принадлежит белковым веществам. Нерастворимые в воде 
белки муки, соединяясь при замесе с водой, набухают и образу-
ют клейковину. При этом белки связывают воду в количестве, 
примерно в два раза превышающем свою массу, причем 75 % 
этой воды связывается осмотически.

Набухшие белковые вещества муки образуют как бы каркас 
теста губчатой структуры, что и определяет растяжимость и эла-
стичность теста.

Основная часть муки (зерна крахмала) адсорбционно связы-
вает большое количество воды, а также часть воды поглощается 
пентозанами муки.

Крахмал связывает воду в количестве 30 % от своей массы. 
Но поскольку в муке крахмала значительно больше, чем белков, 
то количество воды, связанное белками и крахмалом, примерно 
одинаково.
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В тесте одновременно образуется как жидкая фаза, состоящая 
из свободной воды, водорастворимых белков, сахара и других 
веществ, так и газообразная, образованная за счет удержания 
пузырьков воздуха, в атмосфере которого происходит замес, и 
за счет пузырьков углекислого газа (диоксида углерода), вы-
деляемых дрожжами. Следовательно, тесто представляет собой 
полидисперсную систему, состоящую из твердой, жидкой и га-
зообразной фаз. От соотношения фаз в этой полидисперсной 
системе зависят физические свойства теста. 

Наряду с физическими и коллоидными процессами в тесте 
под действием ферментов муки и дрожжей начинают проходить и 
биохимические процессы. Наибольшее влияние оказывают про-
теолитические ферменты муки, которые дезагрегируют белок, 
действуя на физические свойства теста. Однако соприкосновение 
теста во время замеса с кислородом воздуха значительно снижает 
дез агре гационное влияние протеолитических ферментов. В мень-
шей степени действуют и амилолитические ферменты, расщепля-
ющие крахмал. Механическое воздействие месильного органа на 
тесто, образующееся при замесе, в первый период способствует 
набуханию белков и образованию губчатого клейковинного кар-
каса, что улучшает физические свойства теста.

Физические, коллоидные, химические и биохимические про-
цессы в тесте взаимодействуют друг с другом, что вызывает не-
прерывное изменение физических свойств теста в ходе техноло-
гического процесса.

4.2. спОсОбы замеса теста 
В зависимости от конструкции тестомесильной машины за-

мес теста может быть периодическим или непрерывным.
Тестомесильные машины периодического действия замеши-

вают отдельные порции теста через определенные промежутки 
времени (ритм замеса составляет 10–30 мин). В машинах непре-
рывного действия дозировка сырья в месильную емкость, замес 
и выгрузка теста происходят непрерывно (поточно).

Непрерывно-поточный способ замеса и приготовления теста 
имеет большие преимущества перед порционным тестоприго-
товлением.
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При непрерывном процессе повышается производительность 
труда работающих и облегчаются его условия. Один тестовод мо-
жет обслуживать до трех тестомесильных машин непрерывного 
действия. Непрерывные процессы легче автоматизируются.

Замес теста может быть осуществлен при различной трате 
энергии, т. е. с различной интенсивностью механической обра-
ботки теста в месильной машине.

При интенсивном замесе микромолекулы клейковины частич-
но дезагрегируются, но затем их структура перестраивается за 
счет разрыва одних и образования других связей, что улучшает 
эластичность теста.

Зерна крахмала при интенсивном замесе механически по-
вреждаются. Они становятся более податливыми для действия 
฀α-амилазы, отчего увеличивается количество сахара в тесте, воз-
растает газообразование. Интенсивно замешенное тесто харак-
теризуется большей пластичностью и вязкостью, но меньшей 
упругостью по сравнению с тестом, замешенном при минималь-
ных энергозатратах.

Реологические свойства и химический состав теста после ин-
тенсивного замеса близки по свойствам и составу к выброжен-
ному тесту. В тесте возрастает содержание водорастворимых ве-
ществ (сахаров, аминокислот и др.), полимеры муки более проч-
но связывают влагу.

Интенсивный замес широко применяется при ускоренных 
способах приготовления пшеничного теста (особенно для муч-
ных кулинарных, булочных и сдобных изделий).

При длительном брожении теста интенсивный замес техноло-
гически не оправдан.

При интенсивном замесе теста брожение ускоряется в 2–3 ра-
за, объем изделий повышается на 10–20 %, мякиш кулинарных 
изделий становится более эластичным, пористость – мелкой и 
равномерной. Вследствие увеличения количества сахаров и ами-
нокислот в тесте корка изделий интенсивно окрашивается. В то 
же время при таком замесе в 2–3 раза возрастает расход элек-
троэнергии. Интенсивный замес в большей степени повышает 
температуру теста, чем замес обычными способами.

Основным видом теста для мучных кулинарных изделий яв-
ляется дрожжевое. Технологический процесс приготовления из-
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делий включает замес теста, расстойку, разделку и выпечку. Для 
расширения ассортимента продукции цеха возможно изготовле-
ние изделий из слоеного теста с различными витаминными и 
фруктовыми добавками, а также производство полуфабрикатов 
пельменей, вареников, мант, хинкалей и т. д.

В цехе в зависимости от используемых технологий и ассорти-
мента, кроме основного оборудования, также необходимо иметь 
вспомогательное оборудование и инвентарь: технологические 
столы, стационарные и передвижные стеллажи, холодильное 
оборудование, весы напольные и настольные, технологические 
емкости, ручной инструмент, ножи.

К технологическому оборудованию, применяемому для заме-
са теста, относятся дозировочная аппаратура и тестомесильные 
машины.

Дозировочная аппаратура по своему назначению делится на 
дозаторы муки, дозаторы полуфабрикатов (опары, закваски) и 
дозаторы жидких компонентов теста (растворов соли, сахара, 
дрожжей, жидкого жира и др.).

Точность дозирования ингредиентов теста имеет большое 
технологическое значение, особенно при непрерывном замесе. 
Если при порционном замесе можно исправить ошибки в до-
зировке компонентов, добавив недостающее количество сырья и 
перемешав массу, то тесто, замешенное непрерывно-поточным 
способом, исправить практически невозможно. Поэтому доза-
торы непрерывного действия проверяют на точность работы 
2–3 раза в смену.

При значительной погрешности в дозировке нарушаются 
установленные рецептуры и нормы расхода сырья, изменяются 
консистенция теста и качество готовых изделий.

Мука при порционном замесе полуфабрикатов дозируется 
порционными дозаторами муки. Погрешность в дозировке со-
ставляет до ±2 %. При непрерывном замесе мука отмеривается 
барабанными дозаторами объемного действия, работающими с 
погрешностью до ±3%.
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4.3. спОсОбы разрыхления теста
Перед выпечкой тесто разрыхляют для того, чтобы изделие 

было пористым и хорошо усваивалось. Существуют три спосо-
ба разрыхления теста: механический, химический и биологиче-
ский.

Механический способ разрыхления теста применяется в двух 
вариантах.

Вариант 1. В герметизированный чан месильной машины 
дозируют муку, соль, воду, другое сырье; начинают замес, че-
рез несколько минут нагнетают углекислый газ под давлением 
59–118 кПа. Затем разрыхленное тесто, минуя стадию брожения, 
делят на куски крупного развеса и сразу выпекают при посте-
пенном нагревании заготовок в пекарной камере.

Вариант 2. Тесто разрыхляют интенсивным методом сбива-
ния, в процессе которого пузырьки воздуха захватываются вяз-
кой массой теста. Так бисквитная масса разрыхляется при сби-
вании меланжа с сахарным песком и мукой. Яичный белок, об-
ладающий большей вязкостью, при сбивании образует стойкую 
пену.

Химический способ заключается в разрыхлении теста газами, 
образующимися при разложении химических разрыхлителей, 
добавленных при замесе. Таким способом разрыхляют тесто 
для печенья, пряников и других мучных кондитерских изделий. 
В кондитерском тесте с высоким содержанием жира и сахара, но 
низкой влажностью (16–22 %), жизнедеятельность дрожжевых 
клеток невозможна.

В производстве большинства мучных кулинарных и кондитер-
ских изделий для разрыхления теста применяют совместно два 
вещества щелочного характера: соли углеаммонийные и натрий 
двууглекислый. Дозировка химических разрыхлителей определя-
ется рецептурой и в среднем составляет для 1 т печенья 5–7 кг 
соды и 0,6–1 кг карбоната аммония. Химические разрыхлители, 
предварительно растворенные в воде, иногда в виде сухой смеси 
с мукой, добавляют в тесто в конце замеса.

В первой стадии выпечки разрыхлители под действием тепла 
разлагаются следующим образом:

(NH
4
)CO

3
 – 2NH

3
 + CO

2
 + H

2
O;

2NaHCO
3
 = Nа

2
СО

3
 + СО

2
 + Н

2
О.

4.3. Способы разрыхления теста
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Биологический способ разрыхления заключается в том, что 
дрожжи, добавляемые в тесто (опару), сбраживают сахар с об-
разованием углекислого газа, который придает тесту пористую 
структуру:

.

Для накопления достаточного количества углекислого газа в 
полуфабрикатах необходима (после замеса 60 мин и более) от-
лежка. Часть сухих веществ теста (2–3 %) при брожении теряет-
ся, так как углекислый газ в конце брожения почти полностью 
удаляется, однако созданная им пористая структура полуфабри-
катов сохраняется.

Механический и химический способы разрыхления теста по 
сравнению с биологическим более просты и экономичны. При 
таком разрыхлении теста отпадает потребность в бродильных 
емкостях, в применении дрожжей, ликвидируются потери сухих 
веществ муки на брожение, сохраняются производственные пло-
щади, возрастает производительность труда. В то же время из-
делия, полученные из теста, разрыхленного механическим или 
химическим способом, имеют низкие вкусовые свойства. 

Состояние мякиша, вкус, аромат и внешний вид изделий не-
сравненно хуже, чем при использовании биологического спосо-
ба. В тесте, разрыхляемом биологическим путем, накапливаются 
многие основные и побочные продукты брожения, формирую-
щие вкус и аромат изделия. Изменения в структуре белковых ве-
ществ при брожении теста обусловливают получение пористого 
эластичного мякиша.

Биологический способ, несмотря на присущие ему экономи-
ческие недостатки, издавна является наиболее распространен-
ным способом разрыхления теста хлебобулочных изделий.

4.4. брОжение и сОзревание теста
В процессе брожения тесто и другие полуфабрикаты не толь-

ко разрыхляются, но и созревают, т. е. достигают оптимального 
состояния для дальнейшей переработки.
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Созревшее тесто имеет определенные реологические свой-
ства, достаточную газообразующую и газоудерживающую спо-
собность.

В тесте накапливается определенное количество водораство-
римых веществ (аминокислот, сахаров и др.), ароматических и 
вкусовых веществ (спиртов, кислот, альдегидов). Тесто стано-
вится разрыхленным, значительно увеличивается в объеме.

Созревание и разрыхление теста происходит не только при 
его брожении от замеса до разделки, но и во время разделки, 
расстойки и в первые минуты выпечки, так как по температур-
ным условиям брожение на этих стадиях продолжается.

Созревание теста основано на микробиологических, колло-
идных и биохимических процессах. Основные микробиологиче-
ские процессы – это спиртовое и молочнокислое брожение.

Спиртовое брожение. Брожение, вызываемое дрожжами, – 
сложный процесс, протекающий в несколько стадий с участием 
многочисленных ферментов. Суммарное уравнение спиртового 
брожения не дает представления о его сложности.

Брожение начинается уже при замесе теста. В первые 1–1,5 ч 
дрожжи сбраживают собственные сахара муки, затем, если в те-
сто не добавлена сахароза, дрожжи начинают сбраживать маль-
тозу, образующуюся при гидролизе крахмала под действием 
฀α-амилазы. Сбраживание мальтозы возможно лишь после ее 
гидролиза ферментом дрожжей – мальтазой, так как в муке, а 
также в сырье мальтаза отсутствует:

.

По характеру производства дрожжи имеют низкую мальтазную 
активность, так как их выращивают в среде, лишенной мальто-
зы (мелассы). Перестройка ферментного аппарата дрожжевой 
клетки на образование мальтозы требует некоторого времени, 
поэтому после сбраживания собственных сахаров муки интен-
сивность газообразования в тесте падает, а затем, когда начинает 
сбраживаться мальтоза, вновь возрастает. Таков характер газооб-
разования в безопарном тесте, приготовленном без добавления 
сахара.
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В опаре дрожжевые клетки адаптируются к мучной среде, 
мальтазная активность клеток повышается. Вследствие этого в 
тесте, приготовленном на опаре, дрожжи сбраживают мальтозу 
более равномерно и интенсивно.

Если в тесто добавлена сахароза, она уже через несколько 
минут после замеса под действием инвертазы дрожжей пре-
вращается в глюкозу и фруктозу. Инвертный сахар усваивается 
дрожжами легче, чем мальтоза, поэтому в присутствии сахарозы 
мальтоза практически не сбраживается.

Интенсивность спиртового брожения зависит от количества 
бродильной активности дрожжей, от рецептуры, температуры и 
влажности теста, от интенсивности замеса теста, от добавлен-
ных при замесе улучшителей и содержания в среде веществ, не-
обходимых для жизнедеятельности дрожжей. Газообразование в 
тесте ускоряется и быстрее достигает максимума при увеличе-
нии количества дрожжей или повышении их активности, при 
достаточном содержании сбраживаемых сахаров, аминокислот, 
фосфорнокислых солей. Повышенное содержание соли, сахара, 
жира тормозит процесс газообразования. Брожение ускоряет-
ся при добавлении амилолитических ферментных препаратов, 
молочной сыворотки. Особенно влияет на процесс спиртового 
брожения температура теста. С повышением начальной темпе-
ратуры теста от 26 до 35 °C интенсивность газообразования воз-
растает в два раза. На 20–30 % ускоряет брожение интенсивный 
замес теста. В конце брожения значительно увеличивается объем 
полуфабрикатов (на 70–100 % от исходного) и снижается плот-
ность. Температура полуфабрикатов повышается на 1–2 °C, так 
как при этом процессе выделяется тепло. Масса сухих веществ 
теста уменьшается на 2–3 % вследствие сбраживания сахара и 
удаления углекислого газа.

Молочнокислое брожение. Брожение в полуфабрикатах вызы-
вается различными видами молочнокислых бактерий. По отно-
шению к температуре молочнокислые бактерии делятся на тер-
мофильные (оптимальная температура 40–60 °C) и мезофильные 
(нетермофильные), для которых оптимальной является темпера-
тура 30–37 °C. В полуфабрикатах хлебопекарного производства 
наиболее активны мезофильные бактерии.



113113

4.4. Брожение и созревание теста

По характеру сбраживания сахаров молочнокислые бакте-
рии делятся на гомоферментативные и гетероферментативные. 
Различия в ферментных системах обусловливают способность 
гомоферментативных бактерий сбраживать сахар с образовани-
ем молочной кислоты, а гетероферментативных – нескольких 
веществ.

В продуктах гомоферментативного брожения содержится 
95 % молочной кислоты, а гетероферментативного – 60–70 %. 
Молочно кислые бактерии сбраживают гексозы, дисахариды и 
некоторые виды бактерий – пентозы.

Молочнокислое брожение особенно интенсивно идет в те-
сте из ржаной муки. В пшеничное тесто молочнокислые бакте-
рии попадают с мукой, дрожжами, молочной сывороткой и др. 
Ржаное тесто готовится на заквасках, в которых созданы спе-
циальные условия для размножения молочнокислых бактерий. 
Отмечено, что молочнокислое брожение протекает более интен-
сивно в полуфабрикатах густой консистенции. В процессе бро-
жения полуфабрикатов кислотность возрастает, а pН снижает-pН снижает-Н снижает-
ся. В конце брожения pН пшеничного теста составляет 4,8–5,6, 
ржаного – 3,5–4,5.

Поскольку кислотность готовых изделий не должна превы-
шать стандартную норму, то и кислотность полуфабрикатов в 
конце брожения также должна быть ограничена (табл. 4.1).

Таблица 4.1 

Ориентировочные нормы конечной 
кислотности полуфабрикатов, °Т

Вид и сорт муки Опара Тесто Закваска
Пшеничная:
высший и первый сорт
второй сорт
обойная

3–4,5 3–3,5 –
4–5 3,5–4,5 –

7–8 6–7 –
Ржаная:
обдирная
обойная

– – 12–13
– 9–10 14–16

– 10–12 14–16
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Кислотность. Это наиболее объективный показатель готовно-
сти полуфабрикатов в процессе брожения. Состав и количество 
кислот теста влияют на состояние белковых веществ, активность 
ферментов, жизнедеятельность бродильной микрофлоры, вкус и 
аромат хлеба. В пшеничном тесте доля молочной кислоты со-
ставляет около 70 %, а летучих кислот – около 30 % от общей 
массы кислот.

Летучими называются уксусная, муравьиная и пропионовая 
кислоты, так как они имеют низкую температуру кипения и лег-
ко испаряются. В летучих кислотах теста преобладает уксусная 
кислота. В ржаном тесте доля молочной кислоты составляет око-
ло 60 %, летучих – около 40 %, так как в нем более активно идет 
гетероферментативное брожение. При брожении в небольшом 
количестве образуются и другие кислоты: масляная, валериано-
вая, яблочная, винная. 

Летучие кислоты наряду с другими соединениями создают 
аромат хлеба и значительно влияют на его вкус. При низком со-
держании летучих кислот хлеб кажется несколько пресным, при 
повышенном – резко кислым.

На интенсивность молочнокислого брожения влияют тем-
пература и влажность полуфабрикатов, дозировка закваски или 
других продуктов, содержащих молочнокислые бактерии, состав 
кислотообразующей микрофлоры, интенсивность замеса теста.

Изменение белковых веществ. Состояние белковых веществ 
значительно изменяется под действием кислот, ферментов, ак-
тиваторов протеолиза, влаги, добавленных улучшителей хлеба и 
других факторов. Один из наиболее важных факторов – повы-
шение кислотности, которая интенсифицирует как набухание, 
так и пептизацию белковых веществ. Под действием кислот 
резко снижается количество отмываемой из теста клейковины, 
возрастает количество водорастворимого азота. Действие кислот 
на клейковину в большей степени обратимо, особенно это от-
носится к действию углекислого газа, обладающего кислотными 
функциями. Под действием углекислого газа клейковина пеп-
тизируется, но по мере его удаления восстанавливается с улуч-
шенной структурой. Поэтому все операции (обминка теста, его 
формование и др.), связанные с механическим удалением угле-
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кислого газа, благоприятно влияют на структуру клейковины, на 
объем и пористость хлеба. Созревание клейковины в основном 
происходит под действием углекислого газа теста и заключается 
в формировании ее оптимальной структуры.

Белковые вещества подвергаются также протеолизу под дей-
ствием протеолитических ферментов муки, микроорганизмов и 
глутатиона дрожжей.

Протеолиз действует на вторичную структуру белковых ве-
ществ, почти не затрагивая первичную. В результате действия 
кислот, ферментов и других факторов в бродящем тесте сни-
жается содержание нерастворимых белков и повышается коли-
чество водорастворимого азота (примерно до 30–35 % от об-
щей массы азотистых веществ). Продукты гидролиза белковых 
веществ (полипептиды, аминокислоты) необходимы для жизне-
деятельности дрожжей и молочнокислых бактерий. Содержание 
образовавшихся аминокислот в процессе брожения теста падает 
вследствие потребления их бродильной микрофлорой. Большое 
значение продукты протеолиза имеют для образования крася-
щих и ароматических веществ на стадии выпечки хлеба.

В тесте образуется губчатый клейковинный каркас, пленки 
клейковины обволакивают крахмальные зерна и отрубистые ча-
стицы.

При брожении изменяются реологические свойства теста, 
снижаются его упругость и вязкость, тесто становится более пла-
стичным. Его газоудерживающая способность увеличивается.

Изменение крахмала муки. Общее содержание крахмала вслед-
ствие гидролиза ฀α-амилазой муки незначительно уменьшается.

Зерна крахмала адсорбционно связывают около 30 % всего 
количества влаги теста.

4.5. влияние Отдельных рецептурных кОмпОнентОв  
на прОцессы брОжения и реОлОгические свОйства теста

Поваренная соль, сахар и жировые продукты значительно 
влияют на процессы брожения и реологические свойства теста.

Поваренная соль добавляется в тесто в количестве 1–2,5 % от 
массы муки. Она тормозит процессы спиртового и молочнокис-
лого брожения, так как вызывает плазмолиз дрожжевых клеток. 
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При 4–5%-ном (от общей массы муки) содержании соли в тесте 
спиртовое брожение практически прекращается.

Соль оказывает большое влияние на реологические свойства 
клейковины, причем характер этого влияния зависит от исход-
ного качества клейковины.

Соль задерживает процесс набухания и частичного растворе-
ния клейковины в полуфабрикатах из муки, удовлетворительной 
по силе. В полуфабрикатах из слабой муки поваренная соль тор-
мозит дезагрегацию клейковины и улучшает ее реологические 
свойства.

Активность амилолитических и протеолитических ферментов 
под воздействием поваренной соли несколько снижается, а тем-
пература клейстеризации крахмала повышается.

Соль снижает вязкость полуфабрикатов, приготовленных из 
муки удовлетворительного качества. Если полуфабрикаты при-
готовлены из слабой муки, добавление соли увеличивает вяз-
кость.

Тесто, приготовленное без соли, слабое, липкое; тестовые за-
готовки во время расстойки расплываются. Брожение идет ин-
тенсивно, сбраживается почти весь сахар теста, поэтому хлеб 
имеет бледную корку.

Жиры в значительных количествах (10 % и более) снижают 
бродильную активность дрожжей, обволакивая дрожжевые клет-
ки, затрудняют в них доступ питательных веществ.

Добавление в тесто жира до 3 % от общей массы муки улуч-
шает реологические свойства теста, увеличивает объем хлеба, 
повышает эластичность мякиша.

Во время брожения теста определенная доля жиров вступает 
в соединения с белками клейковины и крахмалом муки. Такие 
комплексы улучшают реологические свойства теста, повышают 
его газоудерживающую способность.

Жиры, в состав которых входят полиненасыщенные жирные 
кислоты, укрепляют клейковину и благоприятно влияют на объ-
ем хлеба.

При дозировке сахара и жира более 10 % к общей массе муки 
процесс брожения замедляется. Сахар, как и соль, вызывает 
плазмолиз дрожжевых клеток, однако действие сахара в этом 
направлении намного слабее. Сахар дегидратирует набухающие 
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белки и поэтому разжижает тесто. Вязкость теста при добавле-
нии сахара снижается.

Определение готовности полуфабрикатов при брожении. Тесто, 
поступающее на разделку, должно быть выброженным (созрев-
шим). Недостаточно выброженное тесто содержит мало продук-
тов протеолиза, клейковинный каркас не имеет оптимальной 
структуры. Несозревшее тесто липковатое, так как процессы на-
бухания полимеров муки еще не закончены и его кислотность не 
достигает нормы. В тесте остается много несброженных сахаров. 
Хлеб из такого теста имеет ряд дефектов: пониженную и грубую 
пористость, сыропеклый мякиш, пресный вкус и др.

Перебродившее тесто характеризуется повышенной кислот-
ностью, малым содержанием несброженного сахара, ослаблени-
ем клейковинного каркаса. Хлеб из такого теста имеет бледную 
корку, кислый вкус, пустоты и разрывы в мякише.

Температуру и длительность брожения полуфабрикатов, а 
также степень их готовности систематически контролируют. 
В брожении должно находиться определенное количество дежей 
с полуфабрикатами:

Nд = Tбр / r ,

где Nд – количество дежей с полуфабрикатами, шт.; Tбр – про-
должительность брожения полуфабрикатов по рецептуре, мин; 
r – ритм замеса полуфабрикатов, мин.

Органолептически готовность полуфабрикатов определяют 
по следующим признакам. Выброженная опара должна иметь 
равномерно-сетчатую структуру, резкий спиртовой запах. При 
слабом нажатии пальцев на ее поверхность опара должна опа-
дать. Хорошо выброженное тесто увеличивается в объеме в 
1,5–2 раза, имеет выпуклую поверхность и специфический аро-
мат. Брожение теста (в отличие от опары) должно быть законче-
но до его опадания. Если слегка надавить на поверхность невы-
броженного теста, то следы от пальцев выравниваются быстро, 
у выброженного – медленно, на поверхности перебродившего 
теста остаются углубления.

Более объективно готовность опары и теста определяется по 
титруемой кислотности. В последнее время возникла техниче-
ская необходимость заменить определение титруемой кислотно-
сти полуфабрикатов на рН, так как именно активная кислот-
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ность влияет на процессы созревания. Кроме того, определение 
рН можно проводить в потоке. Исследуется также возможность 
определения готовности полуфабрикатов по изменению их вяз-
кости, которая в процессе брожения снижается.

Способы, ускоряющие созревание теста. Для ускоренного со-
зревания и брожения теста применяют (в различной комбина-
ции) следующее: увеличивают дозировку дрожжей, опары (за-
кваски), интенсифицируют замес теста, повышают его началь-
ную температуру, добавляют улучшители.

Увеличение дозировки, или активация, дрожжей, взятых по 
норме на замес опары или теста, интенсифицирует процесс со-
зревания теста.

Повышение дозировки опары (закваски) на приготовление 
теста увеличивает число дрожжей и молочнокислых бактерий в 
тесте, содержание кислот, набухших белков и продуктов протео-
лиза, содержание ароматообразующих веществ.

Интенсивный замес теста ослабляет структуру белковых ве-
ществ и крахмала, интенсифицирует процессы брожения и со-
зревания теста.

Повышение начальной температуры теста до 32–33 °C зна-
чительно ускоряет процессы созревания, однако повышение 
температуры до 34–35 °C отрицательно действует на дрожжи и 
ослабляет клейковину.

Добавление улучшителей (амилолитические ферментные пре-
параты, неферментированный солод, сахар и др.) стимулирует 
сахаро- и газообразование в тесте.

Способы, замедляющие созревание полуфабрикатов. Иногда 
возникает необходимость замедлить созревание уже замешенных 
полуфабрикатов, например при внезапных перерывах в работе 
оборудования по техническим причинам. В таких случаях по-
луфабрикаты охлаждают или добавляют в них соль и пищевую 
соду. Охлаждение до температуры 24–26 °C надежно задерживает 
микробиологические и автолитические процессы в полуфабри-
катах. С этой целью в летнее время опары и закваски заливают 
холодной водой с добавлением соли, что задерживает созревание 
на несколько часов. Соль снижает активность ферментов, укреп-
ляет структуру белков, подавляет жизнедеятельность бродильной 
микрофлоры.
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В зимний период, если необходимо задержать созревание всех 
замешенных полуфабрикатов, охлаждают помещение тестоме-
сильного цеха. Добавление натрия двууглекислого задерживает 
созревание полуфабрикатов на 8–10 ч и более. Он нейтрализует 
накопившиеся кислоты, снижает активную кислотность полуфа-
брикатов и замедляет процесс спиртового брожения. В опару из 
пшеничной муки рекомендуется добавлять 0,5 %, а в закваску из 
ржаной муки 0,7–0,8 % соды от массы муки в полуфабрикате. 
Натрий двууглекислый предварительно растворяют в воде с тем-
пературой 18–20 °C и хорошо перемешивают раствор с массой 
полуфабрикатов. Его также можно добавлять в тесто, тогда как 
другие способы консервирования (добавление соли или холод-
ной воды) для теста неприемлемы. Особое значение приобретает 
регулирование брожения полуфабрикатов при двухсменной ра-
боте ТООП.

В производстве мучных кулинарных и сдобных изделий ра-
ционально использовать ускоренные способы приготовления 
теста, особенно однофазные, с продолжительностью брожения 
теста 40–60 мин.

При выработке массовых сортов изделий из пшеничной муки 
рекомендуется готовить тесто на жидких соленых опарах, а для 
ржаного хлеба – на жидких заквасках. В жидких полуфабрикатах 
медленнее накапливается кислотность, их легче охлаждать или 
нагревать при наличии бродильных емкостей с теплообменными 
устройствами и мешалками.

Для консервирования густых опар, оставляемых на ночную 
смену, используют следующие варианты:

опара готовится с пониженным содержанием дрожжей • 
(0,5 % прессованных дрожжей от массы муки) и пониженной 
температурой (25–26 °C). При этом созревание опары задержи-
вается на 4–10 ч;

в опару с начальной температурой 25–26 °C добавляют • 
часть соли (1–1,5% от массы муки в опаре). При этом созрева-
ние увеличивается на 2–3 ч.

Тесто на охлажденной опаре замешивают с добавлением части 
дрожжей и на более теплой воде. Если в опару добавляли соль, 
то содержание соли в тесте соответственно снижают. Жидкие 
опары хорошо консервировать охлаждением до температуры  
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10–14 °C, что возможно, однако, лишь при наличии теплооб-
менных устройств в бродильных емкостях.

контрольные вопросы и задания
1. Дайте характеристику способам замеса теста.
2. Какие процессы происходят при замесе теста?
3. Для чего необходима стадия разрыхления теста?
4. Раскойте сущность механического и химического способов 

разрыхления теста.
5. В чем заключается сущность биологического способа раз-

рыхления теста?
6. Раскройте сущность процессов, происходящих при броже-

нии и созревании теста.
7. Назовите способы, замедляющие созревание полуфабри-

катов. 
8. Перечислите способы, ускоряющие созревание теста.
9. Как влияет дополнительное сырье на спиртовое брожение?
10. Как органолептически определить готовность полуфабри-

катов при брожении?
11. Дайте сравнительную оценку способов приготовления теста.
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ГЛАВА 5. дРОЖЖеВОе ТеСТО и иЗдеЛиЯ иЗ неГО 

5.1. характеристика спОсОбОв пригОтОвления 
дрОжжевОгО теста

Приготовление пшеничного теста – важная и наиболее дли-
тельная операция в производстве мучных кулинарных изделий. 
Способы приготовления теста подразделяют на безопарные (од-
нофазные) и опарные (двухфазные). Различают традиционные и 
новые, прогрессивные способы приготовления теста. 

Традиционные способы предусматривают длительное броже-
ние полуфабрикатов (4,5–7 ч). Для прогрессивной технологии 
характерно сокращение цикла брожения. В настоящее время по 
прогрессивной технологии готовится около 70 % общей массы 
продукции. 

Современные способы производства теста должны отвечать 
следующим условиям: обеспечение хорошего качества изделий; 
наличие достаточной технологической гибкости; создание пред-
посылки для комплексной механизации процесса; обеспечение 
достаточной экономической эффективности за счет сокращения 
площадей, оборудования, числа работающих, снижения затрат 
муки на брожение.

5.2. безОпарный спОсОб пригОтОвления дрОжжевОгО 
теста (ОднОфазный) 

Однофазный способ приготовления пшеничного теста при-
меняют в двух вариантах: 

1) безопарный с брожением теста от замеса до разделки;
2) ускоренный, при котором резко сокращается цикл броже-

ния (до 30–60 мин), или ускоренный с использованием улучши-
телей без брожения теста.

При безопарном варианте расход дрожжей составляет 1,5–
2,5 % к общей массе муки. Это объясняется тем, что в тесте 
для жизнедеятельности дрожжей создаются худшие условия, 
чем в опаре (густая среда, присутствие сдобящих веществ, 
соли и др.).
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Большое количество дрожжей также способствует разрыхле-
нию теста за сравнительно короткий срок. В целях улучшения 
вкусовых свойств изделий и уменьшения расхода дрожжи перед 
замесом безопарного теста активируют.

Для нормального брожения и созревания необходима соот-
ветствующая температура теста, которая зависит от температуры 
воды или молока и температуры муки.

Молоко или воду нагревают до 35–40 °C, учитывая, что при 
замесе теста от перемешивания с другими продуктами его тем-
пература станет 26–32 °C. Соль и сахар растворяют в неболь-
шом количестве воды или молока, процеживают, соединяют с 
остальным сырьем. Вначале в дежу добавляют соль, а затем в 
смесь сырья – воду с размешанными в ней дрожжами. Дрожжи 
желательно добавить в тесто активированными, что значительно 
усилит их бродильную активность. Для этого необходимо при-
готовить жидкую водно-мучную болтушку, содержащую 3–5 % 
муки от ее общего количества в тесте. Эту питательную смесь 
целесообразно обогащать продуктами, благоприятными для раз-
вития дрожжевых клеток (молочная сыворотка, соевая мука). 
В производственных условиях установлено, что внесение 20 % 
прессованных активированных дрожжей сокращает брожение 
теста.

Такая технология закладки компонентов объясняется тем, что 
солевой раствор не должен вступать в реакцию с дрожжами, так 
как часть их была бы нейтрализована и процесс брожения со-
кратился бы. Включают тестомесильную машину и ведут замес 
теста в течение 5–7 мин. Примерно за 2–3 мин до окончания 
замеса в тесто добавляют растопленный жир. Жиры придают го-
товым изделиям рассыпчатость, сдобный вкус, как бы маскируя 
процесс черствения. Жир, вводимый в пластичном состоянии, 
равномерно распределяется в тесте по поверхности клейковины, 
образуя пленки, клейковина получается менее упругая и легко 
рвется. 

Во время выпечки жир лучше удерживает воздух, изделия по-
лучаются  с большим подъемом. Вводимый в тесто в расплав-
ленном виде, он распределяется в тесте в виде капель, во время 
выпечки выделяется на поверхности изделий. Избыточное ко-
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личество жира делает тесто крошащимся, рыхлым, недостаточ-
ное – снижает пластичность и рассыпчатость изделий.

Тесто перемешивают до тех пор, пока оно не станет однород-
ным, не прилипнет к рычагу машины и дежи. Однако слишком 
длительный замес приводит к тому, что тесто снова становится 
липким. Во время замеса тесто обогащается кислородом, кото-
рый необходим для нормального брожения.

Продолжительность замеса в основном зависит от качества 
муки (тесто «сильное» требует более длительного замеса, чем 
«слабое»), от скорости месильных рычагов машины.

Окончив замес (температура теста 28–30 °С), дежу закрывают 
крышкой и помещают в теплое место для брожения на 2,5–3,5 ч. 
Безопарным способом тесто готовят в тестомесильных машинах 
с подкатными дежами различных марок.

Через 50–60 мин после замеса тесто рекомендуется обминать. 
При обминке часть углекислого газа, образующегося в первый 
период брожения теста, удаляется в виде больших пузырьков, 
так как клейковина теста еще недостаточно эластична в этот 
период. Оставшийся после обминки углекислый газ распреде-
ляется более равномерно в тесте в виде мелких пузырьков, по-
тому что к этому времени клейковина становится значительно 
более растяжимой. Благодаря обминкам улучшается пористость 
дрожжевых изделий, улучшается клейковинный каркас теста. 
Тесто из нормальной и сильной муки подвергается обминкам 
в процессе брожения, лучше разделывается. Более густому те-
сту с сильной клейковиной требуется больше обминок. Тесто 
со слабой клейковиной и более жидкой консистенцией обычно 
готовят без обминок.

Обминка теста также способствует улучшению жизнедеятель-
ности и бродильной активности дрожжевых клеток. Дрожжевые 
клетки в густой среде теста неподвижны, они потребляют пита-
тельные вещества из окружающей среды и выделяют продукты 
брожения, тормозящие их жизнедеятельность.

После обминки вследствие перераспределения питательных 
веществ и метаболитов бродильная активность дрожжей возрас-
тает, в тесте наблюдается интенсивное брожение и увеличение 
объема.
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Обычно делают от одной до трех обминок, большое количе-
ство обминок не рекомендуется. Не подвергают обминке тесто 
из муки со слабой клейковиной и из муки второго сорта. При 
повышенном количестве обминок в тесте наблюдается накопле-
ние молочной кислоты, так как в процессе обминок она не уле-
тучивается. Избыток молочной кислоты резко ухудшает вкус из-
делий, делает их слишком кислыми, к тому же молочная кислота 
препятствует развитию дрожжей.

Следует отметить, что в тесте, приготовленном безопар-
ным способом, содержится меньше кислот, ароматизирующих 
и вкусовых веществ, чем в тесте, приготовленном на опаре. 
Бродильные, коллоидные и биохимические процессы протекают 
в безопарном тесте менее интенсивно вследствие густой конси-
стенции теста и сокращенного цикла брожения. 

В последнее время на ТООП наблюдается увеличение ассор-
тимента хлебобулочных изделий, расширена выработка мучных 
кулинарных и мелкоштучных булочных изделий, для приготов-
ления которых рекомендуется ускоренный вариант, при котором 
большое значение придают сохранению вкуса и аромата сдобных 
дрожжевых изделий. В получении ароматического комплекса 
наряду с продуктами брожения большую роль играют вещества, 
образующиеся при выпечке изделий в ходе реакции меланоиди-
нообразования.

Для ускоренного приготовления теста обычно используют 
улучшители. Тесто в данном случае готовится, минуя стадию 
брожения.

В тестомесильную машину загружают муку, улучшитель в су-
хом виде, остальное сырье по рецептуре и воду. Замешивают те-
сто в течение 15–23 мин. Конечная температура теста 24–26 °C. 
Замешенное тесто отлеживается в деже или на столе 10–20 мин 
и поступает на разделку. При ускоренном варианте увеличива-
ется продолжительность расстойки до 60–90 мин, в 1,5–2 раза 
норма расхода дрожжей и в 1,3–1,5 раза – дозировка соли.
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5.3. Опарный спОсОб пригОтОвления  
дрОжжевОгО теста (двухфазный)

Производство основных сортов хлебобулочных изделий с 
большим количеством сдобящих веществ ведется в основном 
двухфазным опарным способом. Применяется традиционный 
способ приготовления теста на густой опаре – с расходованием 
40–50 % муки в опару, а также двухфазный способ на большой 
опаре – с расходованием 60–80 % муки в опару и с сокращен-
ным брожением теста до разделки. Широкое распространение 
получил двухфазный способ приготовления теста на жидкой 
дисперсной фазе – с расходом 30 % муки в опару, сокращенным 
брожением теста до разделки и интенсивной его обработкой.

Опарный способ приготовления теста состоит из двух фаз: 
1) приготовление опары; 2) приготовление теста. Сбраживание 
значительной части муки в опаре создает условия для протекания 
биологических и коллоидных процессов, в результате которых в 
тесте накапливаются водорастворимые вещества, увеличивается 
газообразующая способность, и оно быстрее достигает необхо-
димых физических свойств. Технологическое назначение опары 
состоит в том, что в ней происходит активация и размножение 
дрожжей, накапливаются кислоты, водорастворимые и аромати-
зирующие вещества.

Технология приготовления опары зависит от сорта муки, от 
ее хлебопекарных свойств, рецептуры изделия и т. п.

Для приготовления опары (традиционный способ) подготов-
ляют сырье: воду – 60–65 % общей массы воды, дрожжи – все 
количество, муки – около половины всего количества. При про-
изводстве булочных изделий влажность опары составляет 40–
48 % (это объясняется различной нормой влажности теста для 
этих изделий). Количество дрожжей для сдобного теста состав-
ляет 2–4 %.

Для замеса опары в дежу тестомесильной машины заливают 
воду, добавляют дрожжи. Если тесто сдобное, то в опару до-
бавляют молоко и яйца (согласно рецептуре), за исключением 
яиц, оставленных на смазку. Вносят муку и замешивают опа-
ру в течение 6–8 мин до получения однородной вязкой массы 
сметанообразной консистенции. Температура опары обычно не-
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сколько ниже температуры теста (28–29 °C), что оптимально для 
размножения дрожжевых клеток.

Поверхность опары после окончания замеса подпыливают му-
кой, чтобы предупредить заветривание, и помещают на броже-
ние. Продолжительность брожения зависит от сорта и качества 
муки, качества и активности дрожжей, температуры помещения, 
влияния добавок и улучшителей. Чем ниже сорт муки, тем бы-
стрее выбродит опара, так как в низших сортах муки содержит-
ся больше питательных веществ (сахара, минеральных веществ, 
аминокислот) для бродильной микрофлоры. Время брожения 
опары колеблется в значительных пределах (3–5 ч), объем ее 
возрастает в 2 раза. В практике готовность опары определяется 
по характеру и форме поверхности. Когда опара выбродит, ее 
середина немного «проседает», а края остаются без изменений. 
Готовность опары в основном определяется по конечной кис-
лотности, которая должна быть 3,5–4 °Т.

Для приготовления теста в дежу тестомесильной машины 
с выброженной опарой добавляют воду, раствор соли, муку, 
остальное сырье, перемешивают 8–9 мин до получения однород-
ной массы без следов непромеса. Начальная температура теста 
29–31 °C. Консистенция теста в большинстве случаев опреде-
ляется необходимой влажностью, обеспечивающей стандартную 
влажность мякиша изделий.

Продолжительность брожения теста, замешенного на опаре, 
1–1,45 ч в зависимости от его температуры, температуры по-
мещения, где проходит брожение теста, от качества муки, кон-
систенции теста, наличия в нем сдобящих веществ и других 
ферментов. В процессе брожения тесто из муки высшего сорта 
рекомендуется обминать через 50–60 мин после замеса. Обычно 
обминают только сдобное тесто, совмещая обминку с отсдобкой. 
Готовят тесто с отсдобкой только в тех случаях, когда по рецеп-
туре в него входят сахар, жиры, высокая концентрация которых 
задерживает жизнедеятельность дрожжей.

Сдоба вводится в тесто, приготовленное опарным способом, 
не сразу, а в два приема. Вторая порция сдобы называется от-

сдобкой, к ней добавляют еще немного муки. Количество муки, 
необходимое для отсдобки, колеблется в широких пределах в за-
висимости от качества теста, качества сырья и других причин.
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Опару и тесто приготовляют обычным способом, но при за-
месе учитывают следующее: чем больше в состав теста входит 
сдобящих веществ, тем больше требуется оставлять муки для 
сдобки.

При первой обминке замешенного на опаре теста добавляют 
оставшиеся по рецептуре компоненты. Обминки теста с отсдоб-
кой длятся 4–5 мин.

Приготовление теста для широкого ассортимента булочных 
изделий можно вести на больших густых опарах. Этот способ от-
личается от обычного опарного тем, что в такой опаре содер-
жится 60–80 % муки от всего количества, расходуемого на при-
готовление теста.

Для комплексной механизации процесса приготовления пше-
ничного теста на большой густой опаре с интенсивным замесом 
применяют бункерные агрегаты непрерывного действия И8-
ХАГ-6, Л4-ХАГ-13, МТИПП-РМК-7 и др.

Приготовление теста в этих агрегатах ведется следующим обра-
зом. Вначале готовят опару. Для этого в тестомесильной машине 
непрерывного действия для замеса опары подают воду, суспен-
зию дрожжей и муку. Замешивают опару в течение  8–10 мин, 
она подается в секцию бункера для брожения. Выбраживает 
опара  4–4,5 ч, а затем подается через шнековый питатель в 
тестомесильную машину для замеса теста. Туда же дозируются 
оставшиеся вода, солевой раствор, мука и другие компоненты, 
необходимые по рецептуре. Замешивают тесто 10–12 мин, затем 
оно шнековым питателем или самотеком (если оборудование 
установлено по вертикальной схеме) опускается по тестоспуску. 
Тесто бродит 20–25 мин в воронке над делителем, а затем по-
ступает на разделку.

Приготовление теста на жидкой дисперсной фазе (ЖДФ) ис-
пользуется обычно для сдобных дрожжевых изделий, в рецепту-
ру которых включены молочные продукты (сыворотка, молоко, 
творог). Молочные продукты улучшают вкус и аромат изделий, 
что особенно ценно при коротком брожении полуфабрикатов.

Для приготовления теста вначале готовят ЖДФ. Загружают 
в сбивальную машину 25–30 % муки, остальное сырье (кроме 
соли) и интенсивно сбивают. Усиленная механическая обработ-
ка сбиваемой массы вызывает целый ряд изменений в полуфа-
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брикате: структура клейковины нарушается, колонии дрожжей 
распадаются на отдельные клетки, что улучшает их контакты с 
питательной средой, и вызывает активизацию; жировые веще-
ства эмульгируются. Влажность ЖДФ около 60 %; температура 
после сбивания 33–34 °C. Полученная смесь перекачивается в 
бак, где выбраживает 20–40 мин. 

Тесто готовят в дежах или непрерывно-поточным способом. 
Вначале загружают ЖДФ, затем остатки сырья и раствор соли, 
всю смесь интенсивно перемешивают. Готовое тесто отправляют 
на разделку.

5.4. Определение гОтОвнОсти теста при брОжении 
Окончание процесса брожения теста определяют в основном 

органолептическим и лабораторным способами. Органолепти-
чески и по внешним признакам конец брожения определяют 
следующим образом: поверхность выброженного теста слегка 
выпуклая; объем теста увеличен в 2,5 раза; при нажатии на тесто 
получается вмятина, которая медленно восстанавливается; тесто 
имеет приятный спиртовой запах.

Поверхность невыброженного теста слишком выпуклая, объ-
ем его увеличен незначительно, при нажатии на тесто получа-
ется вмятина, которая быстро заполняется, тесто имеет резкий 
спиртовой запах.

Изделия, выпеченные из невыброженного теста, получаются 
малого объема, с разрывами, трещинами, с горелыми пузырями 
или коричневыми пятнами. В то же время изделия из нормально 
выброженного теста имеют привлекательный внешний вид, при-
ятный вкус, пышную структуру.

Поверхность переброженного теста слегка вогнутая, опавшая, 
запах кислый, при нажатии на тесто вмятина почти не восста-
навливается, тесто плохо формуется. Изделия, выпеченные из 
такого теста, с плохим подъемом, плоские, бесформенные, с 
бледной корочкой.

Лабораторным способом окончание брожения теста опреде-
ляется по конечной кислотности теста, которая колеблется в 
пределах 2,5–4,5 °Т.
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5.5. сравнительная Оценка спОсОбОв  
пригОтОвления теста 

Каждый из описанных выше способов приготовления теста 
(опарный и безопарный) имеет свои преимущества и недостат-
ки, которые необходимо учитывать при подборе технологиче-
ской схемы для конкретных условий производства. Однако в лю-
бом случае при выборе способа приготовления теста основным 
критерием является обеспечение высоких показателей качества 
сдобных булочных изделий. Чаще всего эти изделия вырабаты-
ваются опарным способом. Основным преимуществом тако-
го способа является то, что качество изделий на опаре выше. 
Изделия имеют более пышный, эластичный мякиш, более раз-
витую, мелкую и тонкостную пористость и лучший аромат, чем 
изделия, приготовленные безопарным способом. Это объясняет-
ся тем, что общая продолжительность брожения опары и теста 
больше и за это время накапливается больше вкусовых и аро-
матических веществ. Происходят более глубокие изменения и с 
белками муки.

Важным преимуществом опарного способа является его тех-
нологическая гибкость, мука проявляет свои хлебопекарные 
свойства при брожении опары и при замесе теста, в случае необ-
ходимости процесс можно регулировать. Первая фаза (задел опа-
ры, ЖДФ) позволяет стабилизировать процесс и активизировать 
дрожжи. В то же время при безопарном способе приготовления 
теста создается жесткий режим. Замесив в один прием тесто, 
впоследствии нельзя изменить его влажность и температуру или 
добавить улучшитель. 

Качество изделий, приготовленных на густой опаре, хорошее. 
Приготовление теста на густой большой опаре имеет ряд пре-
имуществ перед обычным опарным способом: сокращается об-
щая потребность в емкостях для брожения за счет ускоренного 
брожения теста; снижаются на 0,2–0,3 % общие затраты сухих 
веществ муки на брожение. Сокращенный цикл брожения при-
дает тесту однородность и плотность, повышает точность деле-
ния его на куски; улучшает качество изделий; необходимо более 
простое по конструкции оборудование, которое легко обслужи-
вается и занимает меньшую площадь.
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Приготовление теста на ЖДФ отличается простотой и крат-
ким технологическим циклом. Весь процесс приготовления те-
ста длится около 160 мин. Тесто из ЖДФ вырабатывают недолго, 
поэтому оно занимает меньше бродильных емкостей и произ-
водственных площадей. Этот способ удобен при двухсменной 
работе производства.

Однако технология приготовления теста на ЖДФ имеет ряд 
недостатков: повышается расход прессованных дрожжей (до 
3–5 % к массе муки); мякиш изделий имеет недостаточную эла-
стичность.

Двухфазные способы приготовления теста более сложные 
и трудоемкие. Они требуют в 2 раза больше дозаторов, тесто-
месильных машин, в 3–4 раза больше емкостей для брожения, 
большую площадь тестоприготовительного цеха. При традици-
онном опарном способе затраты сухих веществ муки на броже-
ние составляют 2,5–3,3 %, а при однофазном – 2–2,5 %.

Безопарные способы приготовления теста по сравнению с 
опарными имеют ряд экономических и организационных досто-
инств: сокращается технологический цикл на 50–60 %, значит, 
уменьшается потребность в бродильных емкостях, производ-
ственной площади и оборудовании. Затраты сухих веществ муки 
на брожение сокращаются примерно на 1,2 % по сравнению с 
опарным, а вот расход прессованных дрожжей при однофазном 
способе увеличится на 50–100 %.

При двухфазном способе приготовления теста легко осуще-
ствить оптимальный технологический режим с учетом хлебо-
пекарных свойств муки. Изменяя температуру и длительность 
брожения опары и теста, соотношение воды и муки, можно по-
добрать наилучший вариант для переработки муки различного 
качества, особенно слабой или дефектной. При этом способе 
тестоведения легче исправить недостатки, возникающие в про-
цессе работы вследствие производственных неполадок.

При нарушении режима брожения могут возникать следую-
щие дефекты:

брожение протекает вяло, слабо, недостаточно интенсив-• 
но. Причина возникновения – тесто бродит при низкой темпе-
ратуре или при перегреве свыше 35 °C. Дрожжи с низкой подъ-
емной силой;
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тесто с повышенной кислотностью, кислое на вкус – дли-• 
тельное время брожения (переброженное);

тесто с пониженным объемом – недостаточное количество • 
обминок.

контрольные вопросы и задания
1. Раскройте сущность безопарного способа приготовления 

теста. 
2. Расскажите об опарном способе приготовления теста.
3. Для чего необходимы обминки?
4. Как приготовлять тесто ускоренным способом?
5. Когда применяют отсдобку?
6. Дайте сравнительную оценку способам приготовления теста.
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6.1. деление теста на куски
Мучной цех предназначен для выпечки мелкоштучных муч-

ных кулинарных изделий: булочек, пирожков, пирогов, круас-
санов, кулебяк и др. Как правило, основным видом теста для 
этих изделий является дрожжевое. Технологический процесс 
приготовления изделий включает замес теста, разделку (деление, 
округление, формование), расстойку и выпечку.

Для расширения ассортимента продукции цеха возможно из-
готовление изделий из слоеного теста с различными витаминны-
ми и фруктовыми добавками, а также производство полуфабри-
катов пельменей, вареников, мант, хинкалей и др.

Деление теста на куски производится в тестоделительных ма-
шинах с таким расчетом, чтобы масса готовых изделий данного 
сорта была одинаковой. Масса тестовой заготовки определяется 
исходя из установленной массы готового изделия с учетом по-
терь от упека и усушки.

Поскольку сдобные изделия вырабатывают штучными, точ-
ность деления теста имеет большое технологическое и экономи-
ческое значение.

Допускаемые отклонения от установленной массы в конце 
срока максимальной выдержки на торговом объекте обществен-
ного питания после выпечки не должны превышать ±2,5 %. Их 
надо рассчитывать по средней массе, полученной при одно-
временном взвешивании десяти изделий. Для изделий хлебобу-
лочных сдобных различных масс отклонения в меньшую сто-
рону установлены в технических нормативных правовых актах 
(ТНПА).

Поскольку на массу тестовой заготовки влияет не только точ-
ность работы делителя, но и колебания упека и усушки, необхо-
димо обеспечить работу делителя с отклонением не более 1,5 %. 
Большинство тестоделителей работает по объемному принципу. 
При этом тестовые заготовки равного объема имеют одинаковую 
массу только при постоянной плотности теста. Последняя зави-
сит от его влажности, степени разрыхления, уровня теста в во-
ронке делителя, давления на тесто в конце нагнетательного про-
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цесса и от других причин. С увеличением уплотнения точность 
тестоделения возрастает. При большей плотности масса куска 
теста больше (при постоянном объеме). Плотность теста равно-
мернее, если оно содержит меньше углекислого газа, поэтому 
иногда перед делением тесто дополнительно уплотняют (пропу-
скают через валки, шнеки или другие устройства).

Не допускаются частые остановки делителя, так как в тесте 
продолжаются процессы брожения, оно становится слабым, 
плотность уменьшается, точность деления снижается. Необходимо 
постоянно следить за массой кусков теста, обеспечивая соответ-
ствие стандартной массе изделия. Через час работы делителя ку-
ски взвешивают. Масса тестовой заготовки должна быть на 10–
15 % больше массы остывшего изделия. При наличии отклоне-
ний производят регулировку машины.

Для деления сдобного теста применяют в основном делители 
с поршневым, лопастным или валковым нагнетанием. Шнековое 
нагнетание несколько ослабляет клейковину.

Наибольшее распространение получили делители с поршне-
вым нагнетанием теста (СД, ХТД, РМК и «Кооператор»). Они 
предназначены для деления теста из пшеничной муки высшего, 
первого и второго сортов на заготовки массой 0,02–0,55, 0,2–1,3 
и 0,05–2,5 кг.

Делители с лопастным нагнетанием делят тесто на заготовки 
от 0,2–0,4 до 1,2–3,4 кг. Наиболее распространены машины А2-
ХТН.

Делители с валковым нагнетанием делят пшеничное тесто 
на заготовки массой 0,05–0,23 и 0,5–2,0 кг. К данной группе 
относятся машины РТ-2, Р3-ХМД, Р3-ХДП, Ш24-ХДА (рота-
ционная), а также делительно-округлительные автоматы марок 
А2-ХЛ1-С9, А2-ХЛ2-С9.

6.2. Округление кускОв теста
Отмеренные на делительных машинах куски теста в боль-

шинстве своем бесформенные и имеют неровную пористую по-
верхность. Округление необходимо для придания кускам шаро-
образной формы, сглаживания неровностей, а также для соз-
дания пленки, которая препятствует выходу газов из теста при 
предварительной расстойке.
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Для большинства сдобных изделий округление – лишь пер-
вая, промежуточная стадия формования изделия, за которой 
следует предварительная расстойка кусков теста.

При выработке некоторых сдобных изделий круглой формы 
округление является операцией окончательного формования, 
после которой они поступают на конечную, в данном случае 
единственную, расстойку. После делителя часто устанавливают 
две округлительные машины, так как двойное округление улуч-
шает форму, поверхность и пористость изделий.

Наибольшее распространение получили тестоокруглители 
Т1-ХТН (ХТО) с конической внутренней несущей поверхностью 
для дозирования кусков массой 0,2–1,1 кг и Т1-ХТС для до-
зирования кусков массой 0,05–0,2 кг. Рабочими органами обо-
их округлителей являются вращающаяся чугунная коническая 
чаша и прилегающий с небольшим гарантированным зазором к 
ее внутренней поверхности неподвижный желоб, выполненный 
из алюминиевого сплава.

Слабое, липкое сдобное тесто приводит к замазыванию ра-
бочих поверхностей машины. Для устранения прилипания теста 
внутреннюю поверхность округлителя прикрывают специальны-
ми водоотталкивающими материалами и обдувают (с помощью 
вентилятора) теплым воздухом.

Рабочий зазор между конической чашей и спиральным жело-
бом должен быть минимальным, иначе произойдет отщипывание 
кусочков теста. Если тесто слабое и подача кусков в округлитель 
неритмична, возможно сдваивание кусков теста.

6.3. предварительная расстОйка тестОвых загОтОвОк
После операций деления и округления куски теста оставля-

ют на некоторое время в покое. Такая необходимость возникает 
потому, что в результате интенсивного механического воздей-
ствия при операциях уплотнения, деления и округления в тесте 
происходят некоторые структурные изменения: разрушаются от-
дельные звенья клейковинного каркаса, появляются внутренние 
напряжения. Отдых кусков теста продолжительностью 5–8 мин 
называют промежуточной или предварительной расстойкой. При 
предварительной расстойке улучшаются физические свойства 
теста, восстанавливается структура клейковинного каркаса, вну-
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тренние напряжения в тесте рассасываются и на округленных 
кусках теста образуется тонкая пленка, которая улучшает условия 
дальнейшей его разделки (раскатку кусков теста между валками 
закаточной машины и их окончательную формовку). Пористость 
мякиша улучшается, а объем изделий из теста, подвергшегося 
предварительной расстойке, увеличивается. Брожение теста в 
период кратковременной предварительной расстойки практиче-
ского значения не имеет, поэтому нет необходимости увлажнять 
воздух и поддерживать определенную температуру.

Предварительную расстойку осуществляют на открытых лен-
точных транспортерах или в открытых люлечных шкафах непре-
рывного действия. Если позволяет место, то используют длин-
ные ленточные транспортеры, подающие тесто из округлителя в 
тестозакаточную машину, предназначенную для придания округ-
ленным заготовкам цилиндрической формы и проработки теста 
для создания поверхностной пленки и получения более равно-
мерной пористости мякиша за счет распределения газов в ку-
ске теста. На объектах малой мощности при выработке мучных 
кулинарных изделий предварительная расстойка осуществляется 
на вагонках или рабочих столах.

Для ржаного теста предварительная расстойка не требуется.

6.4. фОрмОвание тестОвых загОтОвОк
Разделка теста вручную. При ручной разделке готовое тесто 

сначала делят на куски заданной массы.
Порцию теста кладут на посыпанный мукой или смазанный 

жиром стол, отрезают ровный по толщине кусок, который за-
катывают в длинный цилиндрический жгут. Затем одной рукой 
загибают край куска на себя, а ладонью другой руки загнутый 
край прижимают (рис. 6.1). Толщину жгута делают соответствен-
но массе готовых изделий, т. е. чем больше масса, тем толще 
жгут.

Готовый жгут подпыливают мукой и отрывают (или отрезают) 
от него куски одинаковой длины (рис. 6.2). Затем кусок теста 
взвешивают. Его масса должна быть больше массы изделия на 
величину упека в печи и усушки при остывании. При несоот-
ветствии массы к взвешенному куску добавляют или от него от-
рывают небольшой кусок теста.
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Рис. 6.1. Закатка жгута

Рис. 6.2. Деление жгута 

Кускам теста придают шарообразную форму. Операция округле-
ния кусков теста, выполняемая вручную, называется подкаткой.

Подкатку кусков массой 0,2 кг и более осуществляют так, 
как показано на рисунке 6.3. Расплющивают кусок теста, ударяя 
его о стол, загибают края куска на середину, проминая после 
каждого загиба. Делают примерно четыре загиба, кусок пере-
ворачивают и закатывают. Куски теста массой 0,1 кг и менее 
подкатывают руками в шарик. Далее тестовые заготовки могут 
быть направлены на предварительную расстойку. После предва-
рительной расстойки тестовым заготовкам придают определен-
ную форму. 

Многочисленные дефекты сдобных изделий могут возник-
нуть при небрежном ручном формовании заготовок. Так, при 
недостаточной смазке тестовых лепешек жиром нарушается сло-
истость мякиша, при излишней дозе жира изделие плохо раз-
рыхляется.

Недостаточная раскатка куска теста, несимметричные надре-
зы деформируют готовое изделие. Неправильная дозировка мас-
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ла, начинки и другого сырья или отделочных полуфабрикатов 
нарушает рецептуру и массу изделия, ухудшает его вкусовые ка-
чества. Крученые изделия будут иметь разомкнутые концы жгу-
тов, если при формовании их слабо соединяли между собой. 

Рис. 6.3. Округление кусков теста

Небрежная укладка тестовых заготовок на листы или доски 
ведет к деформации изделий (изменению формы, нарушению 
слоистости и т. д.).

Процесс формования сдобных изделий в виде булок и бато-
нов показан на рисунке 6.4.
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Рис. 6.4. Формование

При формовании сдобных изделий вручную применяют сле-
дующие операции.

Операции, применяемые при формовании 
сдобных изделий вручную 

Операция формования
Осуществление  

операции
Приминание (прижимание, расплющива-
ние, пробивание) кусков теста

Скалкой, ладонью руки, 
ударом о стол

Продавливание (придавливание, надавли-
вание) тестовых заготовок

Ребром руки, концами 
пальцев, доской, тонкой 
скалкой (диаметром
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Операция формования
Осуществление  

операции
1–1,5 см), штампом, пе-
стиком и другими при-
способлениями

Подкатка (округление) теста в шарик, в 
виде круглых булочек и т. д.

Руками

Раскатывание куска теста в лепешку круг-
лой, овальной или продолговатой формы, 
в блин овальной формы и др.

Скалкой

Складывание лепешки (слоя, полоски, 
пласта, жгута) в слои, в виде подковы и др.

Руками

Слоение теста (путем многократного нало-
жения и раскатывания слоев теста и масла 
из коровьего молока)

Руками и скалкой

Скручивание (закатывание, завертывание, 
сворачивание лепешки, полоски и т. д.) в 
жгут (рулон, рулет)

Руками

Смазывание тестовых заготовок яйцом 
или яичной смазкой

Кисточкой

Растягивание полосок (жгутов и т. д.) теста Руками
Свертывание (кручение, закручивание) 
жгута завитком

Руками

Закручивание нескольких жгутов (плетение) Руками
Нарезание тестовых заготовок Ножом
Разрезание части тестовых заготовок Ножом
Смазывание лепешек (полосок) слегка рас-
топленным маслом

Кисточкой

Дозировка повидла и пр. Кондитерским мешком
Посыпка тестовых заготовок крошкой и др. Руками
Подпыливание тестовых заготовок мукой Ситом

При формованнии сдобных изделий вручную применяют 
различный мелкий инвентарь. Для раскатывания теста в пла-
сты, нарезки на ленты используют скалки из дерева или металла 
(рис. 6.5).

Окончание таблицы
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Рис. 6.5. Инвентарь для обработки теста: 1 – скалка;  
2 – металлическая скалка с ручками; 3 – дисковый резак; 4, 5 – ножи

Для разрезания теста и выпеченных полуфабрикатов приме-
няют ножи (см. рис. 6.5), которые могут также служить для раз-
равнивания полуфабрикатов (начинок).

Куски теста формуют на разделочных столах, поверхность ко-
торых подпыливают мукой с целью устранить прилипание теста. 
Слоеные тестовые полуфабрикаты лучше формовать на охлаж-
денной поверхности, чтобы жир не вытекал из слоев во время 
раскатки скалкой. Обычно ис-
пользуют стол с охлаждаемой 
металлической поверхностью 
(рис. 6.6). При формовании те-
сто меньше прилипает к столу и 
скалке, снижается расход муки 
на подпыл.

В процессе формования пе-
риодически проверяют массу 
заготовок, учитывая добавляе-
мые отделочные полуфабрика-
ты. Сформованные тестовые за-
готовки укладывают на листы и 
подают на окончательную рас-
стойку, а затем в печь.

Рис. 6.6. Стол с охлаждаемой 
поверхностью

1

2

3

4

5
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Ручное формование заготовок для сдобных изделий – тру-
доемкая операция. Повышения производительности труда при 
выработке сдобных изделий можно добиться в результате более 
рациональной организации рабочих мест и компоновки обо-
рудования, внедрения новых видов сдобных изделий простой 
формы, которые можно получать с помощью соответствующих 
машин.

Способ формования зависит от вида и формы сдобного из-
делия. Так, тестовые заготовки для сдобного хлеба в упаковке 
получают нужную конфигурацию в формах, изделия круглой и 
шарообразной формы формуют тестоокруглительными машина-
ми. Для формования удлиненных, цилиндрических и продолго-
ватых с округлыми концами заготовок (рожки, батоны и др.) 
используют тестозакаточные машины.

При производстве некоторых сдобных изделий используют-
ся две или несколько тестоформовочных машин, которые могут 
быть объединены в одном агрегате или установлены на одной 
линии. Приготовление таких сдобных изделий, как плюшки мо-
сковские, слойки детские, сдобы обыкновенная и выборгская и 
другие, требует сочетания машинного и ручного формования. 
В отдельных случаях формование может быть только ручным 
(плетеные изделия – сдоба витая, крендель и др.).

Среди формующих машин наибольшее распространение по-
лучили тестозакаточные машины. Проходя через них, заготовка 
последовательно раскатывается в блин, завертывается в рулон, 
который прокатывается, а иногда и удлиняется.

Округленный кусок теста раскатывается в блин одной, двумя 
или большим числом пар валков, имеющих встречное враще-
ние. Завертывание раскатанного теста в рулон осуществляется 
с помощью панцирной сетки или подвесок из металлических 
прутьев, установленных над лентой транспортера, с помощью 
бесконечных ленточных транспортеров с противоположным дви-
жением, рифленого валка, который смонтирован над несущим 
барабаном. Рулон (окончательная обработка тестовой заготов-
ки, придание ей формы батона) прокатывается через барабаны 
или ленточные транспортеры с установленными под ними или 
над ними неподвижными кожухами, плитами или движущимися 
ленточными транспортерами.
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Приемы разделки отдельных видов фигурной сдобы

Заяц – подкатанный кусок теста скалкой раскатывают в оваль-
ную лепешку. Вдоль верхнего ее края слева на расстоянии при-
мерно 2 см делают два надреза для ушей, под ушами – наклон-
ный надрез. Нижний кусочек надрезанного теста загибают под 
туловище, образуя головку. Слева направо в нижней части ле-
пешки (туловище) делают продольный разрез. Перпендикулярно 
ему вниз от продольного разреза посередине лепешки произво-
дят поперечный разрез, затем немного оттягивают одну часть 
разрезанного теста влево, другую – вправо. На оттянутых ку-
сках теста делают по одному надрезу. Таким образом получаются 
передние и задние ноги зайца. Затем, оттягивая конец правой 
части туловища, надрезают небольшой хвост. Для изображения 
глаза применяют изюм (рис. 6.7).

Рис. 6.7. Разделка сдобы фигурной – заяц

Рыба – подкатанный кусок теста берут в обе руки, причем 
в левой находится большая часть теста. Обеими руками одно-
временно подкатывают кусок теста: левой – туловище и голову 
рыбы (кусок теста в конце суживается), правой – хвост в виде 
небольшого кружочка (примерно 2/5 всего куска). Тесто раска-
тывают скалкой и получается форма рыбы. Хвост разрезают по-
полам. Косым неглубоким надрезом сверху вниз разграничивают 
голову и туловище. В головной части делают небольшой надрез 
для рта, для образования верхнего плавника спинку от головы 
до хвоста часто надрезают слева направо. Плавники надрезают и 
на нижней части туловища. Для изображения глаза применяют 
изюм (рис. 6.8).
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Рис. 6.8. Разделка сдобы фигурной – рыба

Лебедь – подкатанный кусок теста берут в левую руку, а 
правой в это время откатывают из общего куска теста голову и 
шею лебедя (примерно 1/5 куска). У головки откатывают носик. 
Кусок теста, находившийся ранее в левой руке, прокатывают 
скалкой, получается туловище лебедя. В нижней части туловища 
справа делают надрез для крыла. Крыло накладывают на тулови-
ще и производят на нем частые неглубокие надрезы, имитируя 
перышки. Левой рукой туловище лебедя кладут на лист, правой 
рукой укладывают голову и шею в виде лебединой. Для изобра-
жения глаза применяют изюм (рис. 6.9).

Рис. 6.9. Разделка сдобы фигурной – лебедь

Курочка – подкатанный кусок теста берут в обе руки и отка-
тывают от него головку (примерно 1/6 куска) и хвост (примерно 
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1/3 куска) в виде двух кружочков. Оставшаяся большая часть 
теста образует туловище курочки. От головы откатывают неболь-
шой носик. Туловище и хвост прокатывают скалкой. Хвост над-
резают ножом, образуя четыре-пять перышек. На туловище де-
лают неглубокие надрезы в виде крыла. Верх головки надрезают 
в виде небольшого гребешка. Для изображения глаза применяют 
изюм. 

Баран – подкатанный кусок теста раскатывают в овальную 
лепешку. Вдоль верхнего края слева на расстоянии 2 см делают 
два надреза для рогов. Полученные полоски теста переплетают 
и, закручивая вверх, закрепляют нажимом пальцев. С левого 
бока производят наклонный разрез. Нижний кусок надрезанно-
го теста загибают под туловище, образуя головку. В нижней ча-
сти лепешки слева направо делают продольный разрез, перпен-
дикулярно ему внизу от продольного разреза посередине – по-
перечный разрез и немного оттягивают одну часть разрезанного 
теста влево, другую – вправо. На оттянутых кусках делают по 
одному надрезу, получая посередине передние и задние ноги ба-
рана. В правой части туловища надрезают небольшой хвост. На 
туловище пальцами производят защипы, имитируя шерсть. Для 
изображения глаза применяют изюм (рис. 6.10).

Рис. 6.10. Разделка сдобы фигурной – баран

Гриб – подкатанный кусок теста раскатывают скалкой в 
овальную лепешку, которую разрезают на три части таким об-
разом, чтобы получить заготовки для шляпки, ножки гриба и 
травы.

Ножку укладывают широкой стороной вниз, к ней сверху 
прикрепляют шляпку гриба. Отдельно из оставшегося кусоч-
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ка надрезают полоски, имитируя траву, которую укрепляют на 
нижней части ножки гриба надавливанием кончиками пальцев 
(рис. 6.11).

Рис. 6.11. Разделка сдобы фигурной – гриб, грибы

Грибы – подкатанный кусок теста раскатывают в овальную 
лепешку. Вдоль верхнего и нижнего края делают продольный 
разрез – получают шляпки грибов. От оставшейся части отре-
зают продольную полоску шириной 1,5 см и нарезают ее па-
раллельными полосками, имитируя траву. Оставшийся кусочек 
теста разрезают по диагонали. Полученные треугольники скреп-
ляют широкими сторонами, сверху на острые углы прикрепля-
ют шляпки грибов. На нижнюю часть ножек грибов укрепляют 
травку (см. рис. 6.11). 

Слон – подкатанный кусок теста раскатывают в овальную ле-
пешку, которую мысленно делят на три равные части. В средней 
части слева направо делают наклонный надрез, который загиба-
ют вниз и закрепляют – получается ухо. Нижнюю часть лепешки 
разрезают на шесть равных частей. В правой части туловища 
надрезают небольшой хвост. С боковой левой стороны получен-
ный кусочек теста раскрывают, придавая форму хобота. Кусочек 
надрезанного теста, получившийся посередине, загибают под 
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туловище. На ногах делают защипы пальцами. Между хоботом 
и передней ногой слона делают надрез, имитируя бивень. Для 
изображения глаза применяют изюм (рис. 6.12).

Рис. 6.12. Разделка сдобы фигурной – слон

6.5. ОкОнчательная расстОйка тестОвых загОтОвОк
В процессе деления теста на куски и их формования из теста 

почти полностью удаляется углекислый газ. Чтобы разрыхлить, 
придать необходимую форму и объем тестовым заготовкам, как 
ржаным, так и пшеничным, перед посадкой в печь их подверга-
ют окончательной расстойке.

Окончательная расстойка тестовых заготовок – очень важ-
ная технологическая операция, от которой зависит качество 
изделий.

Во время окончательной расстойки в тесте продолжается бро-
жение. При этом выделяется углекислый газ, который разрыхля-
ет тесто и увеличивает объем тестовых заготовок. Длительность 
расстойки кусков теста зависит от очень многих факторов: 
от массы кусков теста, от рецептуры теста, от хлебопекарных 
свойств муки, от условий расстойки и других причин.

Так, куски теста меньшего развеса и с меньшей влажностью 
расстаиваются дольше. Более длительно расстаиваются и тесто-
вые заготовки, в рецептуре которых имеются жир и сахар, а так-
же улучшители окислительного действия. Тесто из слабой муки 
расстаивается быстрее.
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Основные факторы, влияющие на длительность расстойки 
теста: температура и относительная влажность воздуха в рассто-
ечных камерах. При более высокой относительной влажности 
воздуха для расстойки теста требуется меньше времени.

При повышении температуры воздуха с 30 до 45 °C и относи-
тельной влажности 80–85 % длительность расстойки сокращает-
ся на 25–30 %. Сокращается длительность расстойки (примерно 
на 20 %), если повысить относительную влажность воздуха с 65 
до 85 % при той же температуре.

Однако относительную влажность воздуха нельзя поддержи-
вать выше 85 %, так как при этом тесто будет прилипать к кар-
манам люлек или к расстоечным доскам. В зависимости от ука-
занных выше условий длительность расстойки колеблется от 20 
до 120 мин. 

При окончательной расстойке необходимо создавать опти-
мальные условия для жизнедеятельности микрофлоры теста, 
процесса его брожения, а также для увеличения объема теста 
и улучшения внешнего вида тестовых заготовок. Окончательная 
расстойка проводится в атмосфере воздуха с повышенными от-
носительной влажностью и температурой. Лучшими условиями 
для окончательной расстойки являются температура воздуха 35–
40 °C и относительная влажность 75–85 %. При этих условиях 
брожение теста и, следовательно, расстойка ускоряется, увлаж-
ненная пленка на поверхности тестовой заготовки при увеличе-
нии объема хорошо растягивается и куски теста сохраняют по-
лученную форму.

Важное значение приобретает окончательная расстойка при 
ускоренных способах приготовления теста. Это основная или 
единственная фаза, при которой происходит брожение теста. 
Важно установить правильный режим расстойки и уметь опреде-
лить готовность кусков теста в расстойке. Готовность устанавли-
вают органолептически по изменению объема, формы и физи-
ческих свойств кусков теста, а в поточных конвейерных линиях 
при постоянных параметрах – и по длительности расстойки. 
Если посадить в печь тестовые заготовки с недостаточной рас-
стойкой, изделия из них будут неправильной формы, с трещи-
нами и разрывами корок, через которые будет выходить наружу 
часть мякиша. Форма подовых изделий при излишней расстойке 
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будет плоская, расплывчатая. У формовых изделий при недоста-
точной расстойке могут также образоваться разрывы и трещины 
на корках, а при излишней расстойке верхняя корка будет во-
гнутой, корытообразной.

Качество мякиша изделий также зависит от расстойки. При 
недостаточной расстойке мякиш будет неэластичный, заминаю-
щийся при легком нажиме.

Окончательная расстойка теста на торговых объектах обще-
ственного питания большой и средней мощности осуществляет-
ся в конвейерных люлечных шкафах. Конвейерные шкафы для 
расстойки устанавливают в зависимости от типов и производи-
тельности хлебопекарных печей, применяемых в данном произ-
водстве. В настоящее время обычно используют конвейерные 
секционные шкафы. В зависимости от необходимой производи-
тельности их можно собирать из различного количества секций. 

Расстойка тестовых заготовок часто бывает более длительная, 
чем выпечка, поэтому производительность расстоечного шка-
фа должна быть в 1,5 раза выше производительности печи. Для 
мелкоштучных изделий, расстаивающихся 50–70 мин, а выпе-
кающихся 10–15 мин, производительность расстоечного шкафа 
должна превышать производительность печи в 5–7 раз. В этом 
случае для расстойки применяют двух- или трехполочные люль-
ки. Продолжительность расстойки регулируют, изменяя количе-
ство полок в расстоечном шкафу, загруженных тестовыми заго-
товками. Чем больше длительность расстойки, тем больше полок 
загружают тестом, и наоборот.

6.6. выпечка изделий
Специфические особенности производства мучных кулинар-

ных изделий, отличающие их от других мучных изделий, оказы-
вают влияние и на процесс выпечки. Попадая в пекарную каме-
ру, тестовая заготовка вначале быстро увеличивается в объеме, 
затем рост замедляется и прекращается. На поверхности образу-
ется эластичная пленка, которая постепенно переходит в утол-
щающуюся окрашенную корку. Сложный комплекс изменений 
отдельных компонентов теста в этот период способствует обра-
зованию цвета, вкуса и аромата готовых изделий.
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Мучные кулинарные изделия выпекают в основном в не-
увлажненной пекарной камере, при этом тестовые заготовки 
перед выпечкой смазывают яйцом или яичной смазкой.

При посадке тестовых заготовок в пекарную камеру верхние 
слои быстро прогреваются, образуя корку, тогда как внутренние 
слои прогреваются значительно медленнее. Так, уже после 2 мин 
прогрева температуря корки достигает 75 °С, а через 10 мин – 
100 °С. При обезвоживании корки примерно 50 % влаги испаря-
ется, остальная переходит в мякиш.

Повышение температуры вызывает следующие изменения:
при 80 °С начинается карамелизация мальтозы или соло-• 

дового сахара;
при 120 °С в корке образуются декстрины, придающие ей • 

светло-желтый цвет;
при 130 °С начинается карамелизация обычных сахаров, • 

декстрины темнеют;
при 150–200 °С корка приобретает интенсивную окраску.• 

Влажность корки к концу выпечки составляет 5–7 %, тем-
пература достигает 160–180 °С. Выше этой температуры корка 
не нагревается, так как подводимая к ней теплота расходуется 
на испарение влаги, перегрев полученного пара, а также на об-
разование мякиша.

Окраска корки мучных изделий в основном обусловлена об-
разованием при высокой температуре корки меланоидинов – 
темноокрашенных комплексных соединений редуцирующих 
сахаров и аминокислот. Меланж не только участвует в образо-
вании цвета корки, но и обусловливает вкус и аромат готово-
го изделия. Изделия, содержащие большое количество сахара, в 
процессе выпечки быстро приобретают интенсивную коричне-
ватую окраску.

Переход теста в мякиш не происходит одновременно во всем 
объеме куска теста, а начинается с его поверхности и распро-
страняется вглубь по направлению к центру по мере повышения 
температуры. При этом внутри тестовой заготовки подавляет-
ся бродильная микрофлора, изменяется активность ферментов, 
происходит клейстеризация крахмала и тепловая денатурация 
белков.
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Микробиологические процессы при выпечке изменяются по 
мере прогрева изделий. Дрожжи вызывают интенсивное спирто-
вое брожение при температуре 35 °С и продолжают его до 40 °С. 
При дальнейшем прогреве брожение затухает. При 60 °С дрож-
жевые клетки погибают.

Биохимические процессы, происходящие в тестовой заготов-
ке при выпечке, разнообразны и связаны с брожением, вызывае-
мым дрожжами и кислотообразующими бактериями, а также с 
активностью ферментов муки.

Жизнедеятельность кислотообразующих бактерий в зависи-
мости от температурного оптимума сначала максимальна, а за-
тем замедляется и прекращается при температуре нагрева теста 
около 70 °С. Ферменты муки продолжают свою деятельность 
почти до конца процесса выпечки. В результате в тесте возрас-
тает количество водорастворимых углеводов. Инактивация фер-
ментов в поверхностных слоях теста происходит быстрее, чем в 
центральной части заготовки.

Изменение состояния крахмала и белков является основным кол-
лоидным процессом, превращающим тесто в пористый мякиш.

При нагревании теста до 40 °С крахмал интенсивно набухает, 
а при температуре 55–60 °С и выше частично клейстеризуется 
и гидролизуется α฀-амилазой теста с образованием декстринов 
в мальтозу. В результате количество крахмала в тесте при вы-
печке снижается. Умеренный гидролиз крахмала улучшает каче-
ство изделий. Температура клейстеризации крахмала зависит от 
вида муки, срока ее хранения, количества ферментов, спосо-
ба приготовления теста, а также от качества самого крахмала. 
Процесс клейстеризации крахмала полностью заканчивается 
при температуре 90 °С. При прочих равных условиях медленно 
клейстеризуется крахмал старой, долго хранившейся муки. В то 
же время свежая мука содержит крахмал, клейстеризующийся 
очень быстро.

Изменение состояния белковых веществ начинается при тем-
пературе 50–70 °С и заканчивается при 90 °С. Белковые веще-
ства в процессе выпечки подвергаются тепловой денатурации 
(свертыванию). При этом они уплотняются и выделяют влагу, 
поглощенную ими при замесе теста. Свернувшиеся белки за-
крепляют пористую структуру мякиша и форму изделия. В из-
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делии образуется белковый каркас, в который вкраплены зерна 
набухшего крахмала.

Тестовая заготовка, помещенная в пекарную камеру, сразу 
начинает быстро увеличиваться в объеме. Это связано с давле-
нием расширяющихся при повышении температуры СО

2
, воз-

духа и водяных паров, находящихся в тесте. Важно, что при 
выпечке на тестовой заготовке быстро образуется эластичная 
пленка, обладающая газоудерживающей способностью, что по-
зволяет тесту увеличиваться в объеме. Рост объема происходит 
главным образом в первые минуты выпечки, затем замедляется 
и прекращается. Это связано с образованием корки. Слишком 
быстрое прекращение увеличения объема тестовой заготовки 
(менее 5 мин) нежелательно, так как готовое изделие получается 
низкообъемным либо с разрывами и трещинами на поверхности. 
Объем выпеченного изделия должен быть на 10–40 % больше 
объема тестовой заготовки перед выпечкой.

Выпечка формовых изделий обычно производится на люль-
ках печи без использования листов.

Посадка заготовок подовых изделий производится в печь на 
листах. При выпечке изделий на подинах люлечных конвейер-
ных печей для расстойки используют специальные доски, раз-
мер которых принимают кратным размеру пода печи. 

На поду выпекают изделия круглой и овальной формы (пи-
рожки, булки, булочки, кулебяки, расстегаи и др.), а также в 
виде цилиндра (соломку). При обслуживании печи следует знать 
количество изделий на поду, порядок укладки, длину, ширину, 
зазор между ними (обычно принимают 2–4 см). 

Однако мучные кулинарные изделия в основном выпекают на 
листах. Это связано с некоторыми особенностями изделий. Их 
небольшая масса, сложная и разнообразная форма, обработка 
наружной поверхности надрезами, посыпками и смазками тре-
буют осторожного обращения с тестовыми заготовками.

При выпечке изделий на металлических листах на них же 
производится и расстойка тестовых заготовок.

Заготовки укладывают на листы, соблюдая необходимые зазо-
ры. Если изделия в процессе расстойки и выпечки должны сли-
паться между собой, образуя боковые притиски (слипы), зазоры 
между заготовками должны быть 1–1,5 см. С такими же зазорами 



152152

Глава 6. Разделка теста

укладывают на листы и некоторые заготовки для слоеных изде-
лий, чтобы слипание предупредило вытекание масла. Заготовки 
для других кулинарных изделий, у которых не предусмотрены 
боковые притиски, укладывают с большими зазорами (2–3 см).

Выпечка на листах имеет преимущества и недостатки. Объем 
и пористость изделий при этом несколько повышаются, так 
как заготовки не опрокидывают. Однако использование листов 
осложняет организацию выпечки и затрудняет механизацию за-
грузки и разгрузки печи. Кроме того, листы следует чистить, 
смазывать маслом и транспортировать.

Пустые листы можно складывать в штабеля. На внутренней 
поверхности листа иногда делают отверстия для циркуляции те-
плого воздуха во время расстойки, выпечки и охлаждения из-
делий.

Изделия, отделываемые сахарной пудрой и помадой, также 
можно выпекать с пароувлажнением, но при этом необходимо 
исключить яичную смазку перед посадкой изделий в печь. Яйцо, 
предусмотренное по рецептуре на смазку, в этом случае закла-
дывают в тесто (опару).

Некоторые ТООП выпекают все виды кулинарных изделий 
без яичной смазки, заменяя ее пароувлажнением в выносной 
камере. 

Яичная смазка тестовых заготовок может быть использована 
параллельно или в сочетании с какой-либо посыпкой (сахаром, 
крошкой, маком и т. д.).

6.7. ОбрабОтка пОверхнОсти тестОвых загОтОвОк 
и гОтОвых изделий

Смазку тестовых заготовок и посыпку их в основном выпол-
няют вручную. На некоторых ТООП эти операции механизиро-
ваны.

Обработка поверхности заготовок. Возможны три способа на-
несения сыпучих компонентов на заготовки: контактный, по-
сыпкой и распылением с помощью сжатого воздуха.

При контактном способе используют сухой сыпучий ком-
понент (например, мак), который наносят на увлажненные те-
стовые заготовки с помощью поролоновых штампов, обтянутых 
хлопчатобумажным материалом. Подобным образом можно от-
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делывать заготовки для изделий только до расстойки, иначе де-
формация скажется на форме готовой продукции.

Посыпкой и распылением тестовые заготовки отделывают 
перед выпечкой.

Надрезка и наколка тестовых заготовок могут осуществлять-
ся на специальном транспортере, на листах или на поду печи. 
Надрезка на ТООП производится вручную быстрым движением 
острого, слегка смоченного водой ножа.

Режимы выпечки изделий. Под режимом выпечки понимают 
температуру и влажность среды пекарной камеры, а также про-
должительность выпечки, которая влияет на качество изделий, их 
упек, расход топлива. Кулинарные изделия выпекают при пере-
менном режиме, поэтому пекарная камера должна быть разбита 
на зоны, имеющие различные температуру и влажность среды. 
Оптимальный режим выпечки может быть установлен лишь с уче-
том типа и конструкции печи, вида и массы выпекаемого изделия.

При выпечке изделий в неувлажненной камере различают 
два периода: в первом объем тестовой заготовки увеличивает-
ся, во втором остается без изменения. Особенность выпечки 
кулинарных изделий – относительно большая продолжитель-
ность первого периода. Медленный прогрев изделий в первом 
периоде связан с тем, что влажность сравнительно небольшая. 
При наличии яичной смазки этот период удлиняется, что объ-
ясняется термическим сопротивлением слоя смазки. Во втором, 
кратковременном, периоде центральные слои мякиша прогре-
ваются быстрее за счет большей температуры зоны испарения. 
Суммарный упек мучных изделий с яичной смазкой уменьша-
ется за счет сокращения продолжительности второго перио-
да. Хотя в течение первого периода упек смазанных изделий 
несколько увеличивается, однако это происходит в основном 
за счет влаги, содержащейся в самой смазке. Основная потеря 
массы происходит во втором периоде, когда скорость влаго-
отдачи максимальна, особенно для изделий небольшой массы 
(0,05 и 0,1 кг).

Продолжительность выпечки мучных кулинарных изделий за-
висит от многих факторов: массы и формы заготовок, плотности 
посадки, способа подвода теплоты и режима выпечки, физиче-
ских свойств теста и др.
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Чем больше масса тестовых заготовок, тем больше времени 
требуется на их прогревание и выпечку, тем ниже должна быть 
температура выпечки. Чем меньше размеры заготовки и больше 
ее поверхность, тем скорее идет выпечка, тонкая лепешка выпе-
кается быстрее, чем круглая булочка той же массы.

Чем ближе форма изделий к форме шара, тем большее рас-
стояние проходит теплота от поверхности к середине изделия и 
тем продолжительнее выпечка. Изделия в виде лепешки прогре-
ваются быстрее, чем батонообразные и круглые.

Чем плотнее посадка заготовок (или форм с тестом) на ли-
стах или поду, тем медленнее, при прочих равных условиях, идет 
выпечка, тем меньше теплоты приходится на каждое изделие в 
отдельности.

Чем выше температура паровоздушной среды пекарной каме-
ры, тем скорее происходит выпечка. Интенсивное увлажнение в 
начальной фазе также ускоряет процесс прогрева и, следователь-
но, сокращает продолжительность выпечки.

Изделия на листах (на поду) выпекаются быстрее, чем из-
делия той же массы в формах. При выпечке в формах изделие 
получается менее пористым. Кроме того, часть теплоты погло-
щают сами формы, поэтому общая температура пекарной каме-
ры снижается.

Если тесто слабое или заготовки долго расстаивались, выпеч-
ку проводят при более высокой температуре, чтобы предупредить 
расплываемость изделий. Если тесто для изделий недовыброже-
но, температуру среды пекарной камеры несколько снижают, а 
продолжительность выпечки увеличивают. Повышение влажно-
сти теста ускоряет, а понижение замедляет прогрев и выпечку 
изделий.

Изделия с большим содержанием сахара выпекают при более 
низкой температуре и более продолжительное время, иначе кор-
ка получится слишком темной.

Продолжительность выпечки и температура отдельных муч-
ных кулинарных изделий приведена в рецептурах.

Кулинарные изделия выпекают в печах разнообразных кон-
струкций, тоннельных или тупиковых. При выпечке широкого 
ассортимента продукции печи должны быть универсальными, 
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при выпечке одного сорта или аналогичных сортов – специали-
зированными.

В тоннельных (сквозных) печах используют ленточные кон-
вейеры из стальной сетки специального плетения, перфориро-
ванные ленты или пластиковый под.

Новые способы выпечки мучных кулинарных изделий. Помимо 
выпечки в обычных печах существуют другие способы подвода 
теплоты:

теплота подводится к тестовой заготовке извне – выпеч-• 
ка при помощи генераторов ИК коротковолнового излучения и 
выпечка в замкнутых камерах в атмосфере насыщенного и пере-
гретого пара;

теплота выделяется в массе тестовой заготовки – выпечка • 
с применением электроконтактного прогрева или в электромаг-
нитном поле токов высокой и сверхвысокой частоты;

комбинированный – выпечка в печах с одновременным • 
высокочастотным и инфракрасным прогревом; выпечка с одно-
временным этлектроконтактным и инфракрасным прогревом, 
сначала в электромагнитном поле токов высокой частоты, а за-
тем при инфракрасном прогреве; выпечка сначала с электрокон-
тактным прогревом, потом – с инфракрасным.

Для мелкоштучных и тонкослойных мучных кулинарных из-
делий эффективна выпечка в печах с генераторами инфракрас-
ного (коротковолнового) излучения. Для этого вида инфракрас-
ного излучения характерна способность проникать в поверх-
ностный слой тестовой заготовки, что обусловливает быстрый 
ее прогрев.

Выпечка тестовых заготовок в электромагнитном поле вы-
сокой частоты (10–30 МГц) происходит на 25–40 % быстрее, 
чем при обычных условиях, но готовое изделие не имеет корки. 
Объем заготовки вследствие отсутствия корки увеличивается в 
течение всего периода выпечки, поэтому на 10–15 % больше 
обычного.

Для особо быстрого прогрева и выпечки тестовых заготовок 
начинают применять сверхвысокочастотный (СВЧ) прогрев. Он 
позволяет сократить время выпечки мелкоштучных хлебобулоч-
ных изделий в 8–10 раз по сравнению с традиционным спо-
собом, снизить в 2 раза удельный расход энергии. Но изделия 
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получаются бескорковые, состоят из мякиша, покрытого на по-
верхности тонкой, неокрашенной пленкой. 

На практике обычно совмещают эти три вида прогрева тесто-
вой заготовки, обеспечивающие образование окрашенной корки 
на поверхности выпекаемого изделия.

Объем готовых изделий. В процессе выпечки объем готовых 
изделий увеличивается на 10–30 % больше объема теста перед 
посадкой в печь. Увеличение объема теста во время выпечки 
обеспечивает необходимую пористость изделиям и улучшает их 
внешний вид, повышает усвояемость. Увеличение объема тесто-
вой заготовки происходит с переменной скоростью. В первые 
минуты выпечки объем ее увеличивается очень быстро вслед-
ствие остаточного спиртового брожения внутри куска теста, при 
котором выделяется добавочное количество углекислого газа. 
Увеличению объема также способствует тепловое расширение 
воздуха и газов в тесте и превращение спирта в парообразное 
состояние. Образование твердой неэластичной корки и подкор-
кового слоя мякиша, не способного к растяжению, прекращает 
процесс увеличения объема тестовой заготовки. Величина объ ема 
выпекаемых заготовок, достигнутая к этому моменту, зависит от 
скорости образования корки и, следовательно, от температуры и 
влажности воздуха в пекарной камере. При достаточном увлаж-
нении тестовой заготовки в первой зоне печи на поверхности 
ее в начале выпечки образуется эластичная пленка, хорошо за-
держивающая газы, что способствует значительному приросту 
объема теста. Максимальный объем куска теста, достигнутый в 
первые минуты выпечки, затем должен быть закреплен интен-
сивным прогреванием, при котором быстро свертываются бел-
ки, иначе тесто расплывается и опадает. Значительное влияние 
на объем подовых изделий оказывает температура пода.

6.8. упек изделий и спОсОбы егО снижения
Упеком называется уменьшение массы куска теста во время 

выпечки. Его выражают в процентах к массе теста перед посад-
кой в печь. Упек в основном (на 95 %) обусловлен удалением 
влаги при обезвоживании корки. Он в незначительной степе-
ни увеличивается вследствие удаления из теста спирта, углекис-
лого газа, летучих кислот и подгорания сухого вещества корки 
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во время выпечки. Величина упека для разных сортов изделий 
колеблется в пределах 6–12 % и зависит, прежде всего, от со-
рта изделия, так как форма и масса тестовой заготовки, а также 
способ ее выпечки (в формах или на поду) обусловливают массу 
и толщину корки, а следовательно, и массу потерянной влаги. 
Изделия меньшей массы имеют больший упек, так как удельная 
поверхность корки у них выше. 

Подовые изделия при прочих равных условиях упекаются 
больше, чем формовые, поскольку величина открытой поверх-
ности, интенсивно теряющей влагу, у них больше. При выпечке 
изделий одного и того же сорта на величину упека влияют сте-
пень увлажнения среды пекарной камеры и тестовой заготовки, 
температура пекарной камеры в разных зонах печи, плотность 
посадки теста, продолжительность выпечки и конструкция печи. 
Чем выше относительная влажность паровоздушной смеси пе-
карной камеры и чем больше влажность поверхностного слоя те-
стовой заготовки, тем позже образуется и обезвоживается корка 
и тем меньше величина упека. Температурный режим выпечки, 
способствующий получению более тонкой корки, будет способ-
ствовать и уменьшению упека. 

Значительная вентиляция пекарной камеры и большой объем 
ее при прочих равных условиях повышают упек изделия. Жела-
тельно, чтобы упек кусков теста, расположенных на разных 
участ ках пода, был равномерным, иначе пропеченность изделий 
и масса их будут различными. Превышение оптимальной вели-
чины упека приводит к утолщению корки и уменьшению выхода 
изделий. 

контрольные вопросы и задания
1. Охарактеризуйте способы разделки теста.
2. Расскажите о предварительной и окончательной расстойке 

тестовых заготовок, их назначении.
3. Укажите виды формования тестовых заготовок.
4. Расскажите об особенностях выпечки мучных кулинарных 

изделий.
5. Дайте характеристику способов и режимов выпечки.
6. Назовите возможные дефекты изделий при нарушении 

процесса выпечки.



158158

Глава 6. Разделка теста

7. Охарактеризуйте процессы и режимы выпечки.
8. Чем обусловлена окраска корки изделий в процессе вы-

печки?
9. Чем обусловлено увеличение объема изделий в процессе 

выпечки?
10. Зачем необходимы надрезы и наколы тестовых заготовок?
11. Как определить готовность изделий при выпечке?
12. Что такое упек?



159

ГЛАВА 7. АССОРТиМенТ ХЛеБОБУЛОЧнЫХ и МУЧнЫХ 
КУЛинАРнЫХ иЗдеЛиЙ иЗ дРОЖЖеВОГО ТеСТА

Из дрожжевого теста вырабатывают широкий ассортимент 
мучных кулинарных изделий: пироги, расстегаи, кулебяки, пи-
рожки печеные, жареные и др.

7.1. пирОги с ОткрытОй  
и пОлуОткрытОй начинкОй

Пироги должны соответствовать требованиям СТБ 703 «Пи-
роги. Общие технические условия» и изготовляться с соблю-
дением технологии их приготовления, санитарных правил и 
норм, утвержденных в установленном порядке.

Пироги изготовляют из пшеничной муки высшего или пер-
вого сорта с использованием сахара, жира и другого сырья, с 
различными начинками, в том числе фруктовыми, творожны-
ми, сырными, овощными, мясными, рыбными, комбинирован-
ными. 

Пироги вырабатывают с открытыми и закрытыми начинками. 
Пироги производятся весовыми и штучными массой нетто 

0,3 кг и более, подовыми и формовыми.
Отклонения массы отдельного штучного пирога и средней 

массы пирогов при одновременном взвешивании 10 штучных 
пирогов в сторону уменьшения в конце срока максимальной 
их выдержки у изготовителя после выемки из печи не должны 
превышать для пирогов массой до 1,0 кг включительно соот-
ветственно 3,0 и 2,5 %, для пирогов массой более 1,0 кг – 2,0 и 
1,5 % от установленной массы одного пирога.

Отклонения массы нетто отдельной упаковочной единицы и 
средней массы нетто при одновременном взвешивании 10 упа-
ковочных единиц в сторону уменьшения в конце срока хранения 
не должны превышать для пирогов массой до 1,0 кг соответ-
ственно 4,0 и 3,0 % от указанной в маркировке массы нетто, для 
пирогов массой более 1,0 кг – 3,0 и 2,0 %.
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Отклонение массы пирога в большую сторону от установлен-
ной массы не ограничено.

Отклонение содержания по массовой доле сахара и жира в 
сторону увеличения не ограничивается.

При выработке сдобных изделий из пшеничной муки выс-
шего сорта, изготовленных с использованием активированных 
прессованных дрожжей, прессованных дрожжей с добавлением 
кисломолочных продуктов, а также если необходимо предотвра-
тить картофельную болезнь булочных изделий, допускается уве-
личение установленной кислотности на 0,5 °Т.

Сроки годности и условия хранения для пирогов и рулетов 
устанавливают в зависимости от вида используемой начинки и 
приведены в каждой конкретной рецептуре.

Тесто дрожжевое и тесто дрожжевое сдобное

Сырье

Расходы сырья на 1 кг, г

для пирожков  
жареных

для пирожков  
печеных

для ватру-
шек, пиро-
гов, куле-
бяк и др.простых сдобных простых сдобных

Мука пшеничная 
высшего или 
первого сорта

605 576 633 640 641

Сахар 39 55 44 46 34

Маргарин столо-
вый

20 70 19 69 29

Яйца или меланж – 96 – 69 34

Соль поваренная 
пищевая йодиро-
ванная

10 10 10 8 10

Дрожжи (прессо-
ванные)

19 28 19 23 19

Вода 332 190 300 170 258

Выход 1000 1000 1000 1000 1000
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Пирог «Чайный»

Весовой

Сырье  
и полуфабрикаты

Массовая 
доля 

сухих ве-
ществ, %

Расход сырья 
на полуфа-
брикаты, г

Расход сырья  
на 10 кг готовой 

продукции, г

Тесто
Крошка 

(от-
делка)

в натуре
в сухих 

веществах

Мука пшеничная 
высшего сорта

85,50 4700,0 100,0 4800,0 4104,0

Мука пшеничная 
высшего сорта (на 
подпыл)

85,50 200,0 – 200,0 171,0

Сахар 99,85 850,0 50,0 900,0 898,7
Маргарин 84,00 850,0 50,0 900,0 756,0
Соль поваренная 
пищевая йодиро-
ванная

96,50 40,0 – 40,0 38,6

Меланж 27,00 400,0 – 400,0 108,0
Дрожжи хлебопе-
карные прессован-
ные

25,00 170,0 – 170,0 42,5

Меланж (для смазки) 27,00 120,0 – 120,0 32,4
Повидло (для на-
чинки)

66,00 – – 2650,0 1749,0

Итого сырья – 7330,0 200,0 10180,0 7900,2
Вода питьевая – 2000,0 – – –
Масло раститель-
ное для смазки ли-
стов

– – – 25,0 –

Выход – – – 10000,0 –

Из дрожжевого теста формуют пироги круглой формы, укла-
дывают на смазанные маслом листы или в формы, ставят в те-
плое место для расстойки на 40–50 мин. Поверхность пирогов 
смазывают меланжем, посыпают крошкой. Выпекают при тем-
пературе 160–180 °С в течение 40–60 мин.
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Выпеченный остывший полуфабрикат разрезают в горизон-
тальном направлении на два пласта, промазывают повидлом и 
соединяют.

Для приготовления крошки муку, сахар и маргарин тщатель-
но перемешивают и протирают через сито.

Характеристика изделия

Форма пирога округлая, не расплывчатая, без притисков и 
вы плывов начинки.

Поверхность посыпана крошкой.
Цвет от светло-коричневого до коричневого, без подгорело-

сти, бледности и загрязнения корочки.
Мякиш пропеченный, пористый, не влажный на ощупь, без 

комочков следов непромеса. Допускается увлажненный мякиш в 
местах, соприкасающихся с начинкой.

На разрезе видна прослойка из повидла. 
Начинка без посторонних включений.
Вкус и запах свойственны данному виду изделия, без посто-

ронних привкуса и запаха.

Физико-химические показатели

Показатель Значение

Массовая доля влаги, %, не более 33,0

Кислотность, °Т, не более 3,0

Массовая доля сахара в пересчете на сухое веще-
ство, %

14,2

Массовая доля жира в пересчете на сухое веще-
ство, %

12,0

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая 
ценность, ккал

6,1 8,6 60,7 342

Сроки годности и условия хранения при температуре 18 ± 
± 5 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % – 24 ч, 
упакованных – 48 ч.
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Пирог открытый с творогом 

Весовой

Сырье  
и полуфабрикаты

Массовая 
доля 

сухих ве-
ществ, %

Расход сырья 
на полуфабри-

каты, г

Расход сырья  
на 10 кг готовой 

продукции, г

Тесто Начинка в натуре
в сухих 

веществах
Мука пшеничная 
высшего сорта

85,50 5128,0 133,0 5261,0 4498,2

Сахар 99,85 272,0 167,0 439,0 438,3
Маргарин 84,00 232,0 – 232,0 194,9
Меланж 27,00 272,0 133,0 405,0 109,4
Дрожжи хлебопе-
карные прессован-
ные

25,00 152,0 – 152,0 38,0

Соль поваренная 
пищевая йодиро-
ванная

96,50 80,0 – 80,0 77,2

Творог с массовой 
долей жира 9 %

27,00 – 3047,0 3047,0 822,7

Ванилин 0,00 – 0,3 0,3 0,0
Меланж (для смазки) 27,00 – – 120,0 32,4
Итого сырья на 
полуфабрикаты

– 6136,0 3480,3 – –

Вода питьевая – 2050,0 – – –
Итого сырья – – – 9736,3 6211,1
Масло раститель-
ное для смазки ли-
стов

– – – 25,0 –

Выход – – – 10000,0 –

Дрожжевое тесто раскатывают в пласт толщиной 1–1,5 см, 
кладут на смазанный маслом лист и выравнивают. На поверх-
ность теста наносят слой начинки, края теста загибают на 
1,5–2 см. Из узких полосок теста поверх начинки укладывают 
решетку. Сформованным пирогам дают расстояться, смазыва-
ют меланжем. Выпекают при температуре 180–200 °С в течение 
30–50 мин.
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Для приготовления начинки творог пропускают через проти-
рочную машину, добавляют сахар, муку, меланж, ванилин.

Характеристика изделия

Форма пирога округлая, овальная, квадратная, прямоуголь-
ная, не расплывчатая, без притисков и выплывов начинки.

Поверхность – открытая начинка в соответствии с рецепту-
рой отделана решеткой из теста.

Цвет от желтого до коричневого, без подгорелости, бледности 
и загрязнения корочки.

Мякиш пропеченный, не влажный на ощупь, без комочков 
следов непромеса. Допускается увлажненный мякиш в местах, 
соприкасающихся с начинкой.

Начинка без посторонних включений.
Вкус и запах с легким ароматом ванилина, свойственным 

данному изделию, без посторонних привкуса и запаха.

Физико-химические показатели

Показатель Значение

Массовая доля влаги в основе, %, не более 42,0
Кислотность основы, °Т, не более 3,0
Массовая доля начинки, % 31,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое веще-
ство в основе, %

5,5

Массовая доля жира в пересчете на сухое веще-
ство, %

3,8

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая 
ценность, ккал

11,3 5,9 40,9 265

Сроки годности и условия хранения при температуре  
18 ± 5 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % – 
6 ч, при температуре 4 ± 2 °С – 24 ч.
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Пирог открытый с повидлом, джемом 

Весовой

Сырье  
и полуфабрикаты

Массовая 
доля 

сухих ве-
ществ, %

Расход сырья 
на полуфабри-

каты, г

Расход сырья  
на 10 кг готовой 

продукции, г

Тесто Начинка в натуре
в сухих 

веществах
Мука пшеничная 
высшего сорта

85,50 5128,0 – 5128,0 4384,4

Сахар 99,85 272,0 – 272,0 271,6
Маргарин 84,00 232,0 – 232,0 194,9
Меланж 27,00 272,0 – 272,0 73,4
Дрожжи хлебопе-
карные прессован-
ные

25,00 152,0 – 152,0 38,0

Соль поваренная 
пищевая йодиро-
ванная

96,50 80,0 – 80,0 77,2

Повидло, джем 66,00 – 3300,0 3300,0 2178,0
Меланж (для смазки) 27,00 – – 120,0 32,4
Итого сырья на по-
луфабрикаты

– 6136,0 3300,0 – –

Вода питьевая – 2050,0 – – –

Итого сырья – – – 9556,0 7249,9
Масло раститель-
ное для смазки ли-
стов

– – – 25,0 –

Выход – – – 10000,0 –

Дрожжевое тесто раскатывают в пласт толщиной 1–1,5 см, 
кладут на смазанный маслом лист и выравнивают. На поверх-
ность теста наносят слой подогретого до 30 °С джема или по-
видла, края теста загибают на 1,5–2 см. Из узких полосок теста 
поверх начинки делают решетку. Сформованным пирогам дают 
расстрояться, смазывают меланжем. Выпекают при температуре 
180–200 °С в течение 30–50 мин.
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Характеристика изделия

Форма пирога округлая, овальная, квадратная, прямоуголь-
ная, не расплывчатая, без притисков и выплывов начинки.

Поверхность – открытая начинка в соответствии с рецепту-
рой отделана решеткой из теста.

Цвет от желтого до коричневого, без подгорелости, бледности 
и загрязнения корочки.

Мякиш пропеченный, не влажный на ощупь, без комочков, 
следов непромеса. Допускается увлажненный мякиш в местах, 
соприкасающихся с начинкой.

Начинка без посторонних включений.
Вкус и запах свойственны данному изделию, без посторонних 

привкуса и запаха.

Физико-химические показатели

Показатель Значение

Массовая доля влаги в основе, %, не более 42,0

Кислотность основы, °Т, не более 3,0

Массовая доля начинки, % 28,0

Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество в 
основе, %

5,5

Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % 3,8

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

6,1 3,0 59,5 287

Сроки годности и условия хранения при температуре 18 ± 
± 5 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % – 24 ч, 
упакованных – 48 ч.
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7.1. Пироги с открытой и полуоткрытой начинкой

Пирог открытый с яблоками 

Весовой

Сырье  
и полуфабрикаты

Массовая 
доля сухих 
веществ, 

%

Расход сырья 
на полуфабри-

каты, г

Расход сырья  
на 10 кг готовой 

продукции, г

Тесто
Начин-

ка
в натуре

в сухих 
веще-
ствах

Мука пшеничная 
высшего сорта

85,50 5128,0 – 5128,0 4384,4

Сахар 99,85 272,0 666,0 938,0 936,7
Маргарин 84,00 232,0 – 232,0 194,9
Меланж 27,00 272,0 – 272,0 73,4
Дрожжи хлебопе-
карные прессован-
ные

25,00 152,0 – 152,0 38,0

Соль поваренная 
пищевая йодиро-
ванная

96,50 80,0 – 80,0 77,2

Яблоки свежие 
(нетто)

10,00 – 2739,0 2739,0 273,9

Меланж (для смазки) 27,00 – – 120,0 32,4
Итого сырья на по-
луфабрикаты

– 6136,0 3405,0 – –

Вода питьевая – 2050,0 – – –

Итого сырья – – – 9661,0 6010,9
Масло растительное 
для смазки листов

– – – 25,0 –

Выход – – – 10000,0 –

Дрожжевое тесто раскатывают в пласт толщиной 1–1,5 см, 
кладут на смазанный маслом лист и выравнивают. На поверх-
ность теста наносят слой начинки, края теста загибают на 
1,5–2 см. Из узких полосок теста поверх начинки делают ре-
шетку. Сформованным пирогам дают расстояться, смазывают 
меланжем. Выпекают при температуре 180–200 °С в течение 
30–50 мин.
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Для приготовления начинки у яблок удаляют семенные гнез-
да и кожицу, нарезают ломтиками или кубиками и пересыпают 
сахаром.

Характеристика изделия

Форма пирога округлая, овальная, квадратная, прямоуголь-
ная, не расплывчатая, без притисков и выплывов начинки.

Поверхность – открытая начинка из яблок отделана решет-
кой из теста.

Цвет от желтого до коричневого, без подгорелости, бледности 
и загрязнения корочки.

Мякиш пропеченный, не влажный на ощупь, без комочков 
и следов непромеса. Допускается слегка увлажненный мякиш в 
местах, соприкасающихся  с начинкой.

Начинка без посторонних включений.
Вкус и запах с легким ароматом яблок, свойственным данно-

му изделию, без посторонних привкуса и запаха.

Физико-химические показатели

Показатель Значение
Массовая доля влаги основы, %, не более 42,0
Кислотность основы, град, не более 3,0
Массовая доля начинки, % 28,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество в 
основе, %

5,5

Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % 3,8

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, калл
6,1 3,1 46,6 240

Сроки годности и условия хранения при температуре 18 ± 
± 5 °С и относительной влажности воздуха не более 75 % – 24 ч, 
упакованных – 48 ч.

7.2. пирОги фигурные фОрмОвые
Пироги фигурные формовые «Поздравляем» и «Вiншавальны» 

вырабатывают из пшеничной муки высшего сорта с добавлением 
сахара, маргарина, яиц, винограда сушеного (изюма), ванили-
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на и другого сырья, поверхность которых отделана различными 
украшениями из мастики.

Масса одного изделия 0,5 кг и менее.

Органолептические показатели

Показатель Характеристика

Внешний вид:
форма Соответствующая форме, в которой производи-

лась выпечка, без боковых выплывов
поверхность Гладкая, глянцевая, отделана различными укра-

шениями из мастики
цвет От светло-коричневого до темно-коричневого

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластичный. 

При легком сжатии пальцами между верхней и 
нижней корками мякиш должен принимать пер-
воначальную форму

промесс Без комочков и следов непромеса, с включения-
ми изюма у пирога фигурного «Поздравляем»

вкус и запах Свойственные данному виду изделия, без по-
сторонних привкуса и запаха, с легким ароматом 
ванилина

Физико-химические показатели

Показатель Значение

Пирог фигурный формовой «Поздравляем»
Влажность мякиша, %, не более 38,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество, % 12,40
Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % 6,70

Пирог фигурный формовой «Вiншавальны»
Влажность мякиша, %, не более 38,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество, % 15,40
Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, % 8,40
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Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Изделие
Белки, 

г
Жиры, 

г
Углеводы, 

г
Энергетическая 
ценность, ккал

Пирог фигурный фор-
мовой «Поздравляем»

7,5 2,8 60,8 291

Пирог фигурный фор-
мовой «Вiншавальны»

7,6 3,4 60,1 294

Тесто готовят опарным, безопарным или другими способами, 
принятыми в хлебопечении, на тестомесильных машинах А2-ХТТ, 
А2-ХТБ, Р3-ХТИ или других в соответствии с типовыми ин-
струкциями, включенными в «Сборник технологических ин-
струкций для производства хлеба и хлебобулочных изделий».

Готовность теста определяют по кислотности, предусмотрен-
ной технологическим режимом, и по органолептическим пока-
зателям.

Рецептура и режим приготовления теста для пирогов 
фигурных формовых на 100 кг муки безопарным способом

Сырье  
и показатели  

технологического 
процесса

Расход сырья и параметры приготовления теста
Пирог фигурный фор-
мовой «Поздравляем»

Пирог фигурный фор-
мовой «Вiншавальны»

Отделка Тесто Отделка Тесто

Мука пшеничная 
высшего сорта, кг

– 100,00 – 100,00

Сахар, кг 14,80 15,20 14,80 18,20
Маргарин с массо-
вой долей жира 
82 %, кг

– 10,00 – 12,00

Соль пищевая пова-
ренная йодирован-
ная, кг

– 1,30 – 1,30

Дрожжи хлебопе-
карные прессован-
ные, кг

– 5,00 – 5,00

Яйца, кг – 5,00 – 5,00
Виноград сушеный 
(изюм), кг

– 12,00 –
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Сырье  
и показатели  

технологического 
процесса

Расход сырья и параметры приготовления теста
Пирог фигурный фор-
мовой «Поздравляем»

Пирог фигурный фор-
мовой «Вiншавальны»

Отделка Тесто Отделка Тесто

Ванилин – 0,07 – 0,07
Желатин пищевой 1,65 – 1,65 –
Краситель пищевой 0,01 – 0,01 –
Вода питьевая, кг – По расчету – По расчету
Температура началь-
ная, °С

– 28,0–32,0 – 28,0–32,0

Продолжительность 
брожения, мин

– 90–180 – 90–180

Кислотность конеч-
ная, °Т

– 3,0–4,0 – 3,0–4,0

Влажность, % – Wи  + (0,5–
1,0)

– Wи + (0,5–
1,0)

Разделка, расстойка и выпечка. Деление теста на куски уста-
новленной массы производится тестоделительными машинами 
А2-ХТН, А2-ХТ2-Н или другими.

Массу тестовой заготовки определяют по установленной мас-
се готового изделия с учетом величины упека и усушки.

После деления куски теста округляются на округлителях ХТО, 
Т1-ХТН или других, укладываются в формы для выпечки.

Расстойка тестовых заготовок производится в расстойных шка-
фах, на вагонетках. Продолжительность расстойки 35–55 мин.

Перед выпечкой тестовые заготовки при необходимости сма-
зывают яйцом. Допускается выпечка изделий в увлажненной пе-
карной камере. Яйца, предусмотренные для смазки, дозируются 
в тесто.

Изделия выпекают в увлажненной пекарной камере печей 
ФТЛ-2, БН-25, ППЦ-225 или других. Продолжительность вы-
печки пирогов в зависимости от массы изделий колеблется в 
пределах 60 ± 10 мин при температуре 220 ± 30 °С.

После выпечки пироги отделывают различными украшения-
ми из мастики.

Окончание таблицы
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Приготовление мастики. Сахар, предусмотренный по рецеп-
туре, на специальной установке размалывают в сахарную пудру. 
Желатин разводят водой и оставляют для набухания на 2–3 ч. 
Набухший желатин подогревают до температуры 70–80 °С до 
полного растворения. Сахарную пудру, краситель добавляют в 
желатин и перемешивают. Влажность массы 6,0 %. Полученную 
массу формуют в виде цветов или других фигурок и украшений 
и подсушивают в течение 10–12 ч.

Температурный режим, продолжительность расстойки и вы-
печки могут изменяться в зависимости от типа и конструктив-
ных особенностей оборудования и условий его эксплуатации. 

7.3. пирОги с начинкОй из фарша (кулебяки, расстегаи) 

Расстегаи

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья и полуфабрикатов, г

С мясом 
или рыбой 

Закусочные Московские

Мука пшеничная высшего или 
первого сорта

7800 2950 10 000

Мука пшеничная высшего  
сорта (на подпыл)

312 118 400

Сахар 300 110 500
Маргарин 400 150 500
Яйца или меланж 700 350  –
Соль пищевая поваренная  
йодированная

80 30 110

Дрожжи прессованные 140 90 150
Вода для замеса теста 2800 1000 4300
Масса теста 12000 4500 15 000
Фарши 4000 1500 7500

– – 7500
Масло растительное для смаз-
ки листов

25 15 40

Выход 100 шт.
по 143 г

100 шт.
по 50 г

100 шт.
по 210 г
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Тесто для расстегаев влажностью 38 % готовят опарным спо-
собом. Из готового теста формуют шарики установленной массы 
45, 120 или 150 г и укладывают на противни, и после 5–10 мин 
предварительной расстойки из шариков раскатывают лепешки 
круглой формы. На середину лепешек кладут фарш по 15, 40, 
75 г, затем края защипывают веревочкой так, чтобы середина рас-
стегая осталась открытой. Сформованные расстегаи укладывают 
на смазанные растительным маслом листы для выпечки и остав-
ляют на окончательную расстойку. Перед выпечкой смазывают 
их яйцом или меланжем и выпекают расстоявшиеся заготовки 
расстегаев при температуре 230–240 °С в течение 8–15 мин.

Кулебяки

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья и полуфабрикатов, г

Из дрожжевого 
теста

Из пресного 
слоеного теста

Тесто дрожжевое 6000 –
Тесто слоеное – 6300
Мука на подпыл 180 126

Фарш 5300 5300
Яйца или меланж для смазки  
кулебяк

100 100

Масло растительное для смазки  
листов

25 –

Выход 10 000 10 000

Дрожжевое тесто для кулебяк готовят опарным способом. 
Выброженное тесто делят на куски по 600 г, раскатывают в пласт 
толщиной 1 см и шириной 18–20 см, на середину пласта по всей 
его длине кладут фарш (530 г). Края теста соединяют над фар-
шем и защипывают.

Сформованную кулебяку укладывают швом вниз на смазан-
ный жиром лист, украшают вырезанными кусочками из того 
же теста, приклеивая их меланжем, и оставляют для расстойки. 
Раскатанное тесто также можно положить на полотенце, на нем 
сформовать кулебяку и выложить ее на смазанный жиром лист. 
Перед выпечкой кулебяку смазывают меланжем и сверху прока-
лывают в нескольких местах. Выпекают изделия при температу-
ре 220–240 °С в течение 45–60 мин.
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Кулебяку из слоеного теста формуют так же, как и кулебяку 
из дрожжевого теста. На кулебяку массой 1 кг идет 630 г теста и 
530 г фарша.

Сформованные кулебяки из слоеного теста смазывают мелан-
жем, прокалывают в нескольких местах и выпекают при темпе-
ратуре 210–230 °С в течение 35–45 мин.

Кулебяки перед отпуском разрезают на порции по 100–150 г, 
подают в горячем и холодном виде. 

Кулебяки можно выпекать по 500 г и более.

Характеристика изделия

Внешний вид – мучное изделие удлиненной формы высотой 
не менее 5 см, с равномерно расположенным фаршем, корочка 
равномерно окрашена.

Цвет светло-коричневый с темно-золотистым оттенком.
Вкус, запах характерны для выпеченных изделий из теста и 

используемого фарша.
Мякиш пропеченный, без закала и следов непромеса. Из 

дрожжевого теста эластичный, мелкопористый, из пресного сло-
еного теста – сухой, с тонкими, отделяющимися друг от друга 
слоями; фарш однородный, мягкий. 

Слой основы, соприкасающийся с начинкой, может быть 
увлажнен от начинки.

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Изделие Белки, г Жиры, г
Углеводы, 

г

Энергетическая 
ценность

кДж ккал
Из дрожжевого теста

С мясом 14,4 8,9 29,1 1029 246
С рыбой 11,7 6,0 29,2 866 207

Из пресного слоеного теста
С мясом 13,8 17,2 23,6 1323 316
С рыбой 11,1 14,3 23,8 1159 277

Сроки годности и условия хранения при температуре не выше 
20 °С – в течение 3 ч с момента приготовления, при температуре 
от 2–6 °С – не более 24 ч.
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7.4. Пирожки из дрожжевого теста

7.4. пирОжки из дрОжжевОгО теста 

Тесто дрожжевое и дрожжевое сдобное

Сырье  
и полуфабрикаты

Расходы сырья на 1 кг, г
для пирожков  

жареных
для пирожков  

печеных
для ватру-
шек, пиро-
гов, куле-
бяк и др.простых сдобных простых сдобных

Мука пшеничная 
высшего или 
первого сорта*

605 576 633 640 641

Сахар 39 55 44 46 34
Маргарин столо-
вый

20 70 19 69 29

Яйца или меланж – 96 – 69 34
Соль 10 10 10 8 10

Дрожжи прессо-
ванные

19 28 19 23 19

Вода 332 190 300 170 258
Выход 1000 1000 1000 1000 1000

Влажность, % 42 37 40 33 38

*Тесто для ватрушек, кулебяк, пирожков печеных, жареных и других 
кулинарных изделий рекомендуется готовить из муки высшего сорта.

Дрожжевое тесто приготавливают двумя способами – без-
опарным и опарным. 

Безопарным способом тесто приготовляют преимущественно 
для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, маргарина), 
опарным – для изделий с большим содержанием сдобы (тесто 
дрожжевое сдобное).

Безопарный способ. В дежу тестомесильной машины вливают 
подогретую до температуры 35–40 °С воду, предварительно раз-
веденные в воде с температурой не выше 40 °С и процеженные 
дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку 
и все перемешивают в течение 7–8 мин. После этого вводят рас-
топленный маргарин и замешивают тесто до тех пор, пока оно 
не приобретет однородную консистенцию и будет легко отде-
ляться от стенок дежи.
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Дежу закрывают крышкой и ставят на 3–4 ч для брожения 
в помещение с температурой 35–40 °С. Когда тесто увеличится 
в объеме в 1,5 раза, производят обминку в течение 1–2 мин и 
вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто об-
минают еще 1–2 раза. Тесто, приготовленное из муки со слабой 
клейковиной, обминают 1 раз.

Опарный способ. В дежу вливают подогретую до температуры 
35–40 °С воду (60–70 % от общего количества жидкости), добав-
ляют разведенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают муку 
(35–60 % от ее общего количества) и перемешивают до получения 
однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, дежу 
накрывают крышкой и ставят в помещение с температурой 35–
40 °С на 2,5–3 ч для брожения. Когда опара увеличится в объеме 
в 2–2,5 раза и начнет опадать, к ней добавляют оставшуюся воду 
с растворенными солью и сахаром, меланж или яйца, затем все 
перемешивают, всыпают оставшуюся муку и замешивают тесто. 
Перед окончанием замеса добавляют растопленный маргарин.

Дежу закрывают крышкой и оставляют на 2–2,5 ч для броже-
ния. За время брожения тесто обминают 2–3 раза.

Пирожки печеные из дрожжевого теста

Сырье  
и полуфабрикаты

Расход сырья и полуфабрикатов, г
Пирожки 
простые

Пирожки сдобные

Масса
75 г 100 г 60 г 35 г

Тесто дрожжевое 5800 6400 4300 2200

Мука на подпыл 174 192 129 66

Фарш  
или повидло*, джем

2500 4500 2500 1800
2525/2500** 4545/4500** 2525/2500** –

Масло растительное 
для смазки листов 

25 35 20 15

Яйца или меланж для 
смазки пирожков

150 200 120 70

Выход, шт. 100 100 100 100

* При использовании жидкого повидла часть его (8–10 %) заменяют 
мукой.

** В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто с 
учетом потерь при порционировании.
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Дрожжевое тесто, приготовленное опарным способом, вы-
кладывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него ку-
сок массой 1–1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски 
требуемой массы (соответственно 58, 64, 43 и 22 г). Затем куски 
формуют в шарики, дают им расстояться 5–6 мин и раскатывают 
на круглые лепешки толщиной 0,5–1 см. На середину каждой 
лепешки кладут фарш (капустный, рисовый, рыбный, мясной с 
луком и др.), повидло или джем (по 25, 45, 25 и 18 г на пирожок) 
и защипывают края, придавая пирожку форму «лодочки», «по-
лумесяца», цилиндрическую и др.

Сформованные пирожки укладывают швом вниз на конди-
терский лист, предварительно смазанный растительным маслом, 
для расстойки. За 5–10 мин перед выпечкой изделия смазы-
вают яйцом. Выпекают при температуре 200–240 °С в течение 
8–10 мин.

Пирожки жареные из дрожжевого теста

Сырье  
и полуфабрикаты

Расход сырья и полуфабрикатов, г

Пирожки  
простые  

с фаршем

Пирожки  
простые  

с повидлом 
или джемом

Пирожки 
сдобные

Масса
75 г 75 г 60 г

Тесто дрожжевое 5100 5600 3600
Фарш 2500 – 2500
или повидло*, джем – 2020/2000** 2525/2500**
Масло растительное для 
смазывания инвентаря 
и оборудования

25 25 20

Фритюрный жир 600 600 450
Выход, шт. 100 100 100

* Для пирожков сдобных при использовании жидкого повидла часть 
его (до 300 г) заменяют мукой.

** В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто с 
учетом потерь при порционировании.

Тесто дрожжевое для пирожков жареных приготовляют безопар-
ным способом слабой консистенции. Инвентарь и оборудование 
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смазывают растительным маслом. Использовать муку на подсыпку 
при разделке теста и формовке изделий запрещается. Мука, обу-
гливаясь во время жарения, снижает качество жира, в результате 
чего ухудшается внешний вид изделий и повышается расход жира.

Тесто массой 0,5–1 кг закатывают на смазанном растительным 
маслом столе в жгут и разделяют на кусочки требуемой массы 
(соответственно 50, 55 и 35 г). Кусочки теста формуют в шарики, 
раскладывают их на смазанные растительным маслом столы на 
расстоянии 4–5 см один от другого. После 5–6 мин расстойки 
шарики теста переворачивают на другую сторону и придают им 
форму лепешек толщиной 4–5 мм. На середину лепешки кладут 
фарш, повидло или джем, перегибают лепешку пополам, соеди-
няют края, придают изделию форму полумесяца и укладывают на 
смазанные растительным маслом кондитерские листы.

После 20–30 мин расстойки пирожки обжаривают в специ-
альных жарочных аппаратах с регулированием степени нагрева. 
Запрещается жарить пирожки в наплитной посуде.

Для жарения пирожков применяют масло растительное ра-
финированное – подсолнечное, хлопковое, соевое, арахисовое; 
смесь 50 % растительного рафинированного масла и 50 % говяжь-
его топленого жира; смесь 50 % растительного рафинированного 
масла и 50 % кулинарного жира.

Температуру жира в жарочном аппарате доводят до 180–
190 °С. В нагретый жир погружают пирожки в количестве, не 
превышающем по массе 1/4 массы фритюра.

В процессе жарения изделия переворачивают и продолжа-
ют жарить до образования равномерной золотистой корочки по 
всей поверхности. Готовые пирожки выгружают на сетчатую по-
верхность и дают стечь жиру.

Пирожки, вырабатываемые на автоматах, готовят в соответ-
ствии с технологической инструкцией.

Для предупреждения порчи жира при жарении пирожков не-
обходимо соблюдать следующие правила:

не вносить в жир вместе с пирожками крошек теста, муки, • 
фарша; не допускать перегрева жира; прекращать нагрев жира 
сразу же после окончания жарения пирожков;

при обжаривании пирожков особое внимание должно быть • 
обращено на качество фритюрного жира. Жир, имеющий про-
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горклость, значительное потемнение, независимо от времени его 
использования не может быть применен в качестве фритюра.

Пончики

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья  

и полуфабрикатов, г
Мука пшеничная первого сорта 2650
Сахар 300
Маргарин столовый 150
Яйца или меланж 100

Соль 25
Дрожжи прессованные 80
Вода 1550
Масса теста 4500
Масло растительное для жарения 500
Масло растительное для смазки инвентаря 
и оборудования

25

Рафинадная пудра 300
Выход 100 шт. по 45 г +  

+ 3 г пудры

Тесто для пончиков готовят безопарным способом слабой 
консистенции (влажность 43 %). Инвентарь и оборудование при 
разделке теста смазывают растительным маслом. Тесто разделы-
вают так же, как и для пирожков жареных, придавая пончикам 
форму колец или шариков. После 20–30 мин расстойки пончи-
ки обжаривают в жире. Готовые пончики посыпают рафинадной 
пудрой.

Беляши

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Мука пшеничная 80
Вода или молоко 40
Дрожжи прессованные 2

Сахар 2

Соль 1

Масса теста 120
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Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Говядина (котлетное мясо)
или баранина (котлетное мясо)

149/110*
154/110*

Лук репчатый 24/20*
Перец черный молотый 0,5
Соль 2

Вода 15
Масса фарша 144
Масса полуфабриката 264
Масло растительное для жарения и смазки  
стола

17

Выход 240 (3 шт. по 80 г)

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

Готовое дрожжевое тесто, приготовленное опарным или без-
опарным способом, разделывают на лепешки массой 40 г, на 
середину которых кладут 48 г фарша, придают изделиям круглую 
форму, при этом края защипывают так, чтобы фарш был виден.

Для фарша: мясо пропускают через мясорубку с крупной ре-
шеткой, добавляют мелко рубленный репчатый лук, соль, перец, 
воду и перемешивают.

Беляши укладывают на сковородку с нагретым до температу-
ры 180–190 °С жиром отверстием вниз, жарят с обеих сторон до 
готовности.

Беляши отпускают по 3 шт. на порцию, можно отпускать по-
штучно.

Беляши домашние

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья  

и полуфабрикатов, г
Мука пшеничная 40
Вода 20

Дрожжи прессованные 1

Сахар 1

Масса теста 60

Свинина (котлетное мясо) 24/20*

Окончание таблицы
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Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья  

и полуфабрикатов, г
Индейка (мякоть с кожей) 29/20*
Лук репчатый 48/40*
Масло растительное 6

Масса пассерованного лука 20

Масса фарша 60

Масса полуфабриката 120

Масло растительное для жарения и смазки 
стола 

9

Выход 105

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

Готовое дрожжевое тесто разделывают на лепешки массой 
60 г, на середину которых кладут 60 г фарша, придают изделиям 
круглую форму, при этом края защипывают так, чтобы фарш 
был виден.

Для фарша: свинину и индейку (мякоть с кожей) пропускают 
через мясорубку, добавляют пассерованный лук, соль, перец и 
перемешивают.

Беляши укладывают на сковородку с раскаленным жиром от-
верстием вниз, жарят с обеих сторон до готовности и переме-
шивают.

7.5. пирОжки печеные сдОбные
Пирожки печеные сдобные должны соответствовать требова-

ниям СТБ 985 «Пирожки и пончики. Общие технические усло-
вия» и изготовляться с соблюдением технологии их приготовле-
ния, санитарных правил и норм, утвержденных в установленном 
порядке.

Пирожки выпускают с различными начинками в соответствии 
с рецептурой, штучными, массой от 35 до 100 г включительно.

Отклонения массы каждого штучного изделия и средней мас-
сы 10 изделий в меньшую сторону в конце срока максимальной 
их выдержки на торговых объектах общественного питания по-
сле выпечки не должны превышать соответственно 7 % и 4 % 
от установленной массы одного штучного изделия. Отклонение 

Окончание таблицы
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массы изделия в большую сторону от установленной массы не 
ограничено.

Допускается превышение верхнего предела по массовой доле 
сахара и жира.

Пирожки печеные сдобные с мясом и луком

Масса 60 г

Сырье

Расход сырья и полуфабрикатов 
на 100 шт. готовых изделий, г

Тесто
Фарш Итого 

(нетто)Брутто Нетто
Мука пшеничная высшего сорта 2752,0 25,0 25,0 2777,0
Мука пшеничная высшего сорта  
(на подпыл)

129,0 – – 129,0

Сахар 198,0 – – 198,0
Маргарин 297,0 100,0 100,0 397,0
Меланж 297,0 297,0
Соль 34,0 25,0 25,0 59,0
Дрожжи прессованные 99,0 – – 99,0
Вода питьевая 731,0 – – –
Говядина* (котлетное мясо)
или свинина* (котлетное мясо)

– 4273,0 3145,0 3145,0
– 3258,0 2775,0 2775,0

Лук репчатый – 298,0 250,0 250,0
Масса пассерованного лука – – 125,0 –
Перец черный молотый – 1,3 1,3 1,3
Петрушка (зелень) – 23,0 18,0 18,0
Меланж (для смазки пирожков) – – – 120,0
Итого сырья для пирожков 
с говядиной

4408,0 – 3564,3 –

Итого сырья для пирожков 
со свининой

4408,0 – 3194,3 –

Масса полуфабриката 4300,0 – 2500,0 6800,0
Масло растительное для смазки ли-
стов

– – – 20,0

Выход – – – 6000,0

* Норма закладки по весу брутто определена при использовании го-
вядины I категории и свинины мясной на кости.
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Для приготовления пирожков массой 60 г дрожжевое тесто, 
приготовленное опарным способом, влажностью 33 % выкла-
дывают на подпыленный мукой стол, отрезают от него кусок 
массой 1–1,5 кг, закатывают его в жгут и делят на куски требуе-
мой массы (43 г). Затем куски формуют в шарики, дают им рас-
стояться 5–6 мин и раскатывают на круглые лепешки толщиной 
0,5–1 см. На середину каждой лепешки кладут фарш и защипы-
вают края, придавая пирожку форму «лодочки», «полумесяца», 
цилиндрическую и др.

Сформованные пирожки укладывают швом вниз на конди-
терский лист, смазанный растительным маслом, и ставят в те-
плое место для окончательной расстойки. У расстоявшихся за-
готовок за 5–10 мин перед выпечкой поверхность смазывают 
меланжем. Пирожки выпекают при температуре 200–240 °С в 
течение 8–10 мин.

Приготовление фарша способом 1. Котлетное мясо разрезают 
на куски и обжаривают на маргарине, после чего мясо перекла-
дывают в глубокую посуду, добавляют бульон или воду (15–20 % 
к массе нетто мяса) и тушат при слабом нагреве до готовности. 
Тушеное мясо и пассерованный лук измельчают в мясорубке. 
Пассерованную с маргарином муку разводят бульоном, остав-
шимся после тушения мяса, и проваривают. Полученным белым 
соусом заправляют фарш, добавляют соль, перец, мелко наре-
занную зелень и перемешивают.

Приготовление фарша способом 2. Сырое мясо пропускают че-
рез мясорубку с двумя решетками. Фарш кладут на смазанный 
жиром глубокий противень слоем не более 3 см и, периодиче-
ски помешивая, обжаривают до готовности в жарочном шкафу. 
Выделившийся из мяса сок сливают и приготавливают на нем 
белый соус. Обжаренное мясо смешивают с пассерованным лу-
ком и еще раз пропускают через мясорубку с мелкой решеткой. 
Фарш заправляют белым соусом, солью, перцем, мелко нарезан-
ной зеленью и перемешивают.

Характеристика изделия

Форма продолговато-овальная, без повреждений и выплывов 
начинки, нерасплывчатая, без слипов.

Поверхность ровная, с равномерной окраской.
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Цвет от светло-желтого до темно-коричневого, без подгоре-
лостей. Мякиш пропеченный, эластичный, без комочков не-
промеса, с развитой пористостью. Начинка, характерная для 
используемых продуктов. Вкус, запах, свойственные данному 
наименованию изделия с привкусом и запахом начинки без по-
сторонних привкусов и запахов.

Физико-химические показатели

Показатель Значение
Допустимое 
отклонение

Влажность основы, %, не более 45,0 –
Кислотность основы, °Т, не более 3,0 –
Массовая доля общего сахара (по сахаро-
зе) в пересчете на сухое вещество, %

6,7 В сторону 
уменьшения  

не более 1,0 %
Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

8,3 В сторону 
уменьшения  

не более 1,0 %
Массовая доля начинки, %, не менее 35,0 –

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Изделие Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая 
ценность, ккал

С говядиной 14,0 9,3 33,5 275
Со свининой 12,6 10,0 33,5 274

Сроки и условия хранения в розничной торговой сети и объ-
ектах общественного питания при температуре 18 ± 2 °С – не 
более 3 ч, при температуре 4 ± 2 °С – не более 24 ч.

Пирожки печеные сдобные с картофелем и грибами

Масса 60 г

Сырье

Расход сырья и полуфабрикатов 
на 100 шт. готовых изделий, г

Тесто
Фарш Итого 

(нетто)Брутто Нетто

Мука пшеничная высшего сорта 2752,0 – – 2752,0
Мука пшеничная высшего сорта 
(на подпыл)

129,0 – – 129,0
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Сырье

Расход сырья и полуфабрикатов 
на 100 шт. готовых изделий, г

Тесто
Фарш Итого 

(нетто)Брутто Нетто

Сахар 198,0 – – 198,0

Маргарин 297,0 – – 297,0

Меланж 297,0 – – 297,0

Соль 34,0 25,0 25,0 59,0

Дрожжи прессованные 99,0 – – 99,0

Вода питьевая 731,0 – – –

Картофель – 2543,0 1907,0/ 
1850,0*

1850,0

Лук репчатый – 535,0 450,0 450,0

Масло растительное – 75,0 75,0 75,0

Масса пассерованного лука – – 225,0 –

Грибы сушеные – 225,0 450,0* 450,0

Меланж (для смазки пирожков) – – – 120,0

Итого сырья 4408,0 – 2625,0 –

Масса полуфабриката 4300,0 2500,0 6800,0

Масло растительное для смазки  
листов

– – – 20,0

Выход – – 6000,0

* Масса вареных овощей и грибов.

Приготовление фарша: очищенный картофель варят, отвар 
полностью сливают, горячий картофель протирают, смешивают 
с пассерованным до готовности луком и вареными нарезанными 
грибами.

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая 
ценность, ккал

7,0 6,1 38,7 237

Окончание таблицы
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Пирожки печеные сдобные с фаршем из свежей капусты

Масса 60 г

Сырье

Расход сырья и полуфабрикатов 
на 100 шт. готовых изделий, г

Тесто
Фарш Итого 

(нетто)Брутто Нетто

Мука пшеничная высшего сорта 2752,0 – – 2752,0

Мука пшеничная высшего сорта 
(на подпыл)

129,0 – – 129,0

Сахар 198,0 – – 198,0

Маргарин 297,0 250,0 250,0 547,0

Меланж 297,0 – – 297,0

Соль 34,0 25,0 25,0 59,0

Дрожжи прессованные 99,0 – – 99,0

Вода питьевая 731,0 – – –

Капуста белокочанная свежая – 3750,0 3000,0 3000,0

Масса готовой капусты – – 2250,0 –

Лук репчатый – 595,0 500,0 500,0

Масса пассерованного лука – – 250,0 –

Перец черный молотый – 0,5 0,5 0,5

Петрушка (зелень) – 35,0 25,0 25,0

Меланж (для смазки пирожков) – – – 120,0

Итого сырья 4408,0 – 3800,5 –

Масса полуфабриката 4300,0 – 2500,0 6800,0

Масло растительное для смазки  
листов

– – – 20,0

Выход – – – 6000,0

Для фарша: свежую очищенную промытую капусту шинку-
ют, затем кладут слоем не более 3 см на противень с рас-
топленным маргарином и жарят до готовности в жарочном 
шкафу при температуре 180–200 °С. Готовую капусту охлаж-
дают, добавляют соль, пассерованный лук, мелко нарезанную 
зелень петрушки.
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7.5. Пирожки печеные сдобные

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

6,6 4,8 36,0 213

Пирожки печеные сдобные с повидлом или джемом

Масса 60 г

Сырье

Расход сырья и полуфабрикатов 
на 100 шт. готовых изделий, г

Тесто
Фарш Итого 

(нетто)Брутто Нетто

Мука пшеничная высшего сорта 2752,0 – – 2752,0

Мука пшеничная высшего сорта 
(на подпыл)

129,0 – – 129,0

Сахар 198,0 – – 198,0

Маргарин 297,0 – – 297,0

Меланж 297,0 – – 297,0

Соль 34,0 – – 34,0

Дрожжи прессованные 99,0 – – 99,0

Вода питьевая 731,0 – – –

Повидло или джем – 2525,0 2500,0 2500,0

Меланж (для смазки пирожков) – – – 120,0

Итого сырья 4408,0 – 2500,0 –

Масса полуфабриката 4300,0 – 2500,0 6800,0

Масло растительное для смазки  
листов

– – – 20,0

Выход – – – 6000,0

Для фарша: повидло или джем.
При использовании жидкого повидла часть его (8–10 %) за-

меняют мукой.

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

5,9 4,8 40,5 227
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7.6. дрОжжевОе слОенОе тестО
Приготовление слоеных изделий имеет свои особенности. 

Тесто готовят безопарным или опарным способом с отсдобкой 
(булочки слоеные) или без отсдобки. Перед разделкой тесто про-
масливают маслом из коровьего молока или маргарином, что 
сопровождается периодическим охлаждением полуфабрика-
та. Выпечка происходит при более высокой температуре (240–
280 °С), чем выпечка других сдобных изделий, чтобы предупре-
дить вытекание масла. Продолжительность выпечки 11–21 мин.

При замесе теста без отсдобки в выброженную в течение 
3,5–5 ч опару добавляют все необходимое сырье, за исключе-
нием масла и сырья, оставленного на разделку и отделку. Тесто 
бродит 1,3–2 ч.

Приготовление теста с отсдобкой. В готовую опару добавляют 
часть муки, дрожжей, сахара, яиц и всю соль. Тесто от замеса до 
отсдобки бродит 80–90 мин. Затем при отсдобке в тесто вносят 
оставшиеся компоненты – муку, дрожжи, воду, сахар, яйца, ва-
нилин, чтобы предотвратить разжижение теста, и массу переме-
шивают. Отсдобка позволяет улучшить структуру теста, а также 
пористость и вкус изделий.

Приготовление теста безопарным способом. В этом случае при 
замесе в тестомесильную машину дозируют воду, растворы са-
хара, соли и остальное сырье, положенное по рецептуре (кроме 
муки и дрожжей). После этого постепенно засыпают муку, а за-
тем заливают активированные дрожжи.

Общее количество воды на приготовление слоеного теста 
рассчитывают исходя из условий получения изделий заданной 
влажности.

Готовность теста определяют по достижению заданной кис-
лотности и увеличению первоначального объема примерно в 
1,5 раза.

Выброженное тесто делят на куски массой 6–8 кг, подкаты-
вают в рулон и дают отлежаться 5–10 мин. Тесто охлаждают до 
температуры 20–22 °С. Маргарин или масло из коровьего молока 
перед слоением охлаждают до 6–10 °С.

Полагающееся на слоение масло из коровьего молока делят 
на равные части по числу кусков теста. Охлажденные куски рас-
катывают в продолговатые прямоугольные лепешки толщиной 
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15–25 см. На 2/3 площади лепешки в длину кладут предвари-
тельно размягченное масло из коровьего молока. Положенное 
масло до половины занятой им поверхности лепешки закрывают 
свободным от масла краем теста. Затем поднимают оставшуюся 
непокрытой третью часть теста с кусочками масла и закрывают 
ею две ранее сложенные части, в результате получаются три слоя 
теста, между которыми находятся два слоя масла. Края сверну-
того теста соединяют, тщательно защипывают и раскатывают. 
После раскатки кусок теста с противоположных концов загиба-
ют так, чтобы оба края соединились посередине, и складывают 
вдвое.

Приготовленные куски слоеного теста кладут на подсыпан-
ные мукой листы и выносят в холодное помещение для остыва-
ния при температуре 6–10 °С на 60–90 мин.

В некоторых случаях маргарин, предназначенный для слое-
ния одной порции теста, делят на две части, и процесс слоения 
повторяют дважды способом, описанным выше. Раскатываемое 
тесто в данном случае в процессе всего слоения подпыливают 
мукой.

Для раскатки слоеного теста используют скалки или тестора-
скаточные валковые машины. При ручной раскатке пользуются 
металлической или деревянной скалкой массой до 3 кг. Куски 
теста и разделочный стол, на котором происходит раскатка, под-
пыливают предварительно мукой. Ручная раскатка – довольно 
трудоемкая операция.

Для устранения прилипания теста валки тестораскаточных 
машин можно изготовлять из капролактама или покрывать 
фторопластом-4.

Количество масла из коровьего молока или маргарина на 
один кусок теста устанавливают в зависимости от его массы. 
Если тесто делится на куски разной массы, то количество жира 
Ж (в кг) для слоения одного куска теста находят по формуле

Ж = (GтQж)Вт  ,

где Gт – масса куска теста, кг; Qж – доза жира по рецептуре, %; 
Вт – выход слоеного теста, % к муке.

Особенности приготовления. Охлажденные куски теста снима-
ют с листа, раскатывают ровным тонким слоем, затем разделы-
вают. Массу тестовой заготовки определяют, как всегда, исходя 
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из установленной массы готового изделия, с учетом величины 
упека в печи и усушки при хранении.

Ручной способ слоения. Кусок теста (примерно 5 кг) раска-
тывают в пласт толщиной 1–2 см. Часть пласта (2/3) покрывают 
маслом из коровьего молока или маргарином, перекладывают 
втрое, чтобы получились два слоя масла из коровьего молока и 
три слоя теста. Повернув пласт теста на 90°, подпыливают его 
мукой и вновь раскатывают до этой же толщины, сметают муку 
и складывают пласт вчетверо (оба края к середине) и еще раз 
перекладывают, чтобы получить восемь слоев масла. Такая мно-
гослойность обеспечивает пышность. Затем тесто помещают в 
холодильник на 20–30 мин для отлежки, расстойки и формуют.

Если же в тесте содержится большое количество масла, его 
можно вновь раскатывать, повернув на 90°, сложить вдвое, вчет-
веро и т. д. (образуется 16–32 слоя). Тонкие слои теста при даль-
нейшей обработке могут разрываться, слоистость теста ухудша-
ется, к тому же слои масла будут настолько тонкими, что слои-
стость может быть незаметна после выпечки.

После слоения и охлаждения тесто поступает на предвари-
тельную расстойку и разделку. Все технологические операции, 
производимые со слоеным тестом, необходимо вести при темпе-
ратуре 20–22 °C. При высокой температуре масло из коровьего 
молока может размягчиться и вытечь, а при низкой – затвер-
деть. 

Слоеные тестовые полуфабрикаты лучше формовать на охлаж-
денной поверхности, чтобы жир не вытекал из слоев во время 
раската скалкой. Желательно использовать стол с охлаждаемой 
металлической поверхностью. При формовании тесто меньше 
прилипает к нему и скалке, снижается расход муки на подпыл.

Слоеные штучные изделия (рис. 7.1) готовят из пшеничной 
муки высшего сорта, смазывают яйцом, отделывают сахарной 
пудрой, крошкой или рублеными орехами. В качестве жира ис-
пользуют масло из коровьего молока, маргарин столовый, мо-
лочный и др.

Булочки слоеные вырабатывают различной формы: квадрат-
ные с притисками, круглые или треугольные. Поверхность сма-
зывают яйцом и отделывают сахарной пудрой. 
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Рис. 7.1. Изделия, вырабатываемые из слоеного теста

Слойка свердловская. Раскатанный пласт теста толщиной 
10–12 мм разрезают специальным ножом (рис. 7.2) на полосы 
шириной 100 мм. От них отрезают куски в виде квадрата разме-
ром 85–100 мм, массой примерно 110 г. Тесто формуют в виде 
конвертиков. Для этого углы квадрата соединяют в виде конвер-
та накрест к центру, один на другой (рис. 7.3). Последний угол 
прижимают пальцем руки. Сформованные заготовки укладыва-
ют в три ряда швом вверх на листы так, чтобы после расстойки 
бока их соприкасались. На один лист укладывают 12–18 загото-
вок в зависимости от его размера. Продолжительность расстойки 
90–120 мин.
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Рис. 7.2. Ножи для раз-
резания пласта слоеного 

теста на квадраты

Рис. 7.3. Формование слойки  
свердловской

Конвертики и треугольники слоеные с повидлом. Раскатанный 
пласт теста толщиной 6–8 мм разрезают специальным ножом 
на квадраты размером примерно 80½80 мм и массой около 75 г. 
На середину квадрата кладут около 10 г повидла, затем два про-
тивоположных угла заворачивают наверх и слегка скрепляют, в 
результате получается треугольник.

Повидло на квадраты наносят с помощью кондитерского 
мешка со шприцевальной трубкой, вставленной в конце конуса 
мешка. Операция укладки повидла трудоемка, требует точного 
попадания порции повидла на середину квадрата. В противном 
случае повидло размазывается по поверхности и попадает на 
края, что ухудшает качество изделий.

Для получения конвертика слоеного с повидлом два угла ква-
драта соединяют накрест к центру, один на другой.

Сформованные заготовки укладывают на листы. Про дол-
жительность расстойки 10–12 мин при температуре 25–35 °С.

На ТООП малой мощности расстойка сформованных тесто-
вых заготовок производится на расстоечных вагонетках в специ-
альных камерах. Для создания оптимальных условий расстойки 
на производстве применяют специальные установки, кондицио-
нирующие воздух, автоматически поддерживающие температуру 
и относительную влажность воздуха в камерах и шкафах рас-
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стойки. Применение кондиционеров улучшает условия расстой-
ки, делает ее равномерной по всему объему расстоечных шкафов 
и камер, поэтому улучшает качество.

Сформованные заготовки расстаиваются 10–12 мин при тем-
пературе до 35 °C. С увеличением продолжительности расстойки 
масло проникает в тесто и его слоистость исчезает. Выпекают 
слоеные изделия при температуре 210–215 °C. Повышение тем-
пературы выпечки ведет к быстрому образованию на поверхно-
сти заготовок корочки, и изделия плохо пропекутся. При сни-
жении температуры выпечки изделия прогреваются медленно и 
масло может вытечь.

При изготовлении слоеных изделий возможны следующие де-
фекты:

слоистость теста слабо выражена – в тесте многочислен-• 
ные тонкие слои, повышенная температура прокаток, слишком 
продолжительная расстойка;

изделия малого объема – недостаточное время расстойки, • 
завышенная температура выпечки;

изделия сухие и жесткие – расстойка заготовок проводи-• 
лась при повышенной температуре, низкая температура выпеч-
ки, увеличена продолжительность расстойки.

контрольные вопросы и задания
1. Классифицируйте ассортимент изделий из дрожжевого теста.
2. Расскажите о технологии приготовления пирогов: откры-

тых, закрытых, фигурных.
3. Как называются пироги с начинкой из фарша?
4. Охарактеризуйте пирожки из дрожжевого теста.
5. Чем отличается технология приготовления пирожков пече-

ных от жареных?
6. Как приготовить тесто для пончиков?
7. Что входит в рецептуру дрожжевого слоеного теста?
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ГЛАВА 8. ПРОиЗВОдСТВО МУЧнЫХ иЗдеЛиЙ 
иЗ БеЗдРОЖЖеВОГО ТеСТА

8.1. классификация видОв и спОсОбОв прОизвОдства 
бездрОжжевОгО теста для мучных кОндитерских 

и мучных кулинарных изделий
К бездрожжевому тесту относят сдобное пресное, пресное 

жидкое, блинчатое, пряничное, воздушное, миндальное, би-
сквитное, воздушно-ореховое, крошковое, вафельное, заварное 
и слоеное бездрожжевое.

Бездрожжевое тесто по способу разрыхления делится на не-
сколько групп:

а) приготовленное с химическими разрыхлителями (вафель-
ное, пряничное, сдобное, песочное и др.);

б) приготовленное взбиванием (бисквитное, воздушное, мин-
дальное, тесто для блинчиков);

в) приготовленное путем слоеобразования (слоеное);
г) приготовленное заварным способом, при котором всю муку 

или ее часть заваривают (заварное и пряничное заварное).

8.2. мучные блюда 
Мучные блюда готовят из пресного теста.

Пельмени

Тесто для пельменей

Сырье Брутто Нетто

Мука пшеничная* 700 700
Яйца – 60

Вода 260 260

Соль 15 15
Выход – 1000

Влажность % 39 –

* Из указанного в рецептуре количества муки 1,0–1,5 % используют 
для подпыла при раскатке теста и посыпки инвентаря.
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Муку засыпают в тестомесильную машину, добавляют на-
гретую до 30–35 °С воду, яйца, соль и замешивают тесто до 
тех пор, пока оно не приобретет однородную консистенцию. 
Подготовленное тесто выдерживают 30–40 мин для набухания 
клейковины и придания тесту эластичности, после чего исполь-
зуют для приготовления пельменей.

Пельмени (полуфабрикат). Для фарша: котлетное мясо и лук 
измельчают на мясорубке, добавляют соль, перец и холодную 
воду и все перемешивают.

Для пельменей со свининой и свежей капустой к измельчен-
ной свинине с луком добавляют мелко нарезанную белокочан-
ную капусту, соль, перец, воду.

Сырье

Пельмени 
с говядиной 
и свининой

Пельмени со 
свининой и све-

жей капустой

Пельмени 
мясные

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
Тесто для пельме-
ней 

– 450 – 450 – 450

Говядина (котлет-
ное мясо)

272 200 – – 584 430

Свинина (котлет-
ное мясо)

270 230 381 325 – –

Капуста свежая – – 220 176 – –
Лук репчатый 50 42 50 42 50 42
Соль поваренная 
йодированная

9 9 9 9 9 9

Перец черный мо-
лотый

0,2 0,2 0,3 0,3 0,2 0,2

Вода 90 90 50 50 90 90
Масса фарша – 560 – 560 – 560
Меланж или яйца 
для смазки

20 20 20 20 20 20

Выход – 1000 – 1000 – 1000

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1,5–2 мм. Край 
раскатанного пласта шириной 5–6 см смазывают яйцами. На се-
редину смазанной полосы вдоль нее кладут рядами шарики фар-
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ша массой 7–8 г на расстоянии 3–4 см один от другого, затем 
края смазанной полосы теста приподнимают, накрывают им 
фарш, после чего вырезают пельмени специальным приспособ-
лением или формочкой с заостренными краями и с затупленным 
ободком (для зажима). Масса одной штуки должна быть 12–13 г. 
Оставшиеся обрезки теста без фарша используют при повторной 
раскатке. 

Сформованные пельмени укладывают в один ряд на посы-
панные мукой деревянные лотки и до варки хранят при темпе-
ратуре ниже 0 °С.

Пельмени отварные. Подготовленные пельмени опускают в 
кипящую подсоленную воду (на 1 кг пельменей 4 л воды и 20 г 
соли), доводят до кипения и продолжают варить при слабом ки-
пении 5–7 мин. Когда пельмени всплывут на поверхность, их 
осторожно вынимают широкой шумовкой с крупными отверсти-
ями или дуршлагом и распределяют по 14–15 шт. на порцию. 

Сырье Брутто Нетто

Пельмени (полуфабрикат) 
или пельмени (полуфабрикат) промышленного 
производства мороженые

– 185
– 185

Масса вареных пельменей – 200

Масло из коровьего молока 10 10

или сметана 25 25
или уксус 9%-ный* 8 8
или масло сливочное 10 10

и сыр 16,5 15**
      Выход
С маслом – 210

Со сметаной – 225
С уксусом – 225
С маслом из коровьего молока и сыром – 225

* Уксус 9%-ный разводят холодной кипяченой водой в соотноше-
нии 1:2.

** Масса тертого сыра.

Пельмени рекомендуется отваривать по мере спроса неболь-
шими партиями в широкой посуде. Использование вставной ре-



197197

8.2. Мучные блюда

шетки с крупными отверстиями дает возможность одновременно 
извлечь из воды все сваренные пельмени и сохранить их форму.

Пельмени при отпуске поливают маслом из коровьего моло-
ка, сметаной, уксусом или поливают маслом из коровьего моло-
ка и посыпают тертым сыром. Пельмени можно посыпать мелко 
нарезанной зеленью укропа или петрушки  (3–4 г нетто на пор-
цию). Масса масла из коровьего молока на поливку пельменей 
может быть увеличена до 15 г, а сметаны – до 40 г.

Пельмени жареные. Отварные пельмени жарят на маргарине. 
При отпуске их поливают маслом, соус подают отдельно.

Сырье Брутто Нетто
Пельмени отварные – 230
Маргарин столовый 18 18
Масса жареных пельменей – 200

Масло из коровьего молока
или соус 

10 10

50 50
   Выход
С маслом из коровьего молока – 210

С соусом – 250

Пельмени, запеченные в сметане. Пельмени кладут на сково-
родку, заливают сметаной, посыпают тертым сыром и запекают 
в жарочном шкафу.

Сырье Брутто Нетто
Пельмени отварные – 200

Сметана 40 40
Сыр 11 10*

Выход – 210

* Масса тертого сыра.

Лапша домашняя

Сырье Брутто Нетто
Мука пшеничная 875 875
Мука пшеничная на подпыл 60 60
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Сырье Брутто Нетто
Яйца 175 175
Вода
Соль 25 25

Выход подсушенной лапши 1000 –

Тесто для лапши изготовляют следующим образом: в холод-
ную воду вносят сырые яйца, соль, всыпают муку. Все тщательно 
перемешивают, постепенно подливая воду. Когда тесто станет 
достаточно крутым, вымешивают его до готовности, чтобы полу-
чилась однородная масса без следов непромеса. Тесто оставляют 
на 20–30 мин для отлежки и набухания клейковины. Затем тесто 
делят на куски, подпыливают стол мукой и раскатывают каждый 
кусок в тонкий пласт толщиной 1–1,5 мм. Пласты подпыливают 
мукой, складывают один на другой, нарезают на полоски шири-
ной 35–45 мм, которые нарезают поперек полосками шириной 
3–4 мм или соломкой.

Лапшу рассыпают на подпыленные мукой столы толщиной 
слоя не более 10 мм и подсушивают в течение 2–3 ч при темпе-
ратуре 40–50 °С.

Хворост

Изделие из пресного сдобного теста, обжариваемого во фри-
тюре. Русское название изделие получило благодаря хрустящему 
эффекту. 

Хворост приготовляют также из дрожжевого теста. Дрожжевое 
тесто замешивают из просеянной муки, разведенных дрожжей, 
соли, сахара и воды. Смесь тщательно перемешивают до полу-
чения однородной массы без следов непромеса. Тесто делят на 
куски, придают им форму шара и оставляют на брожение в те-
чение 20–30 мин. Затем каждый шар раскатывают в круглую 
лепешку толщиной 1 мм и в ее середине делают 6–7 длинных 
разрезов, не прорезая края лепешки. Начиная с середины, пере-
тянуть образовавшиеся полоски то с одной, то с другой стороны 
навстречу друг другу так, чтобы посередине осталось небольшое 
отверстие. 

Окончание таблицы
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Обжаривают хворост во фритюре, желательно в узкой емкости, 
до светло-желтого цвета. В процессе жарки палочкой расширя-
ют отверстие, чтобы изделие приобрело форму розы. Остывший 
хворост посыпают сахарной пудрой, смешанной с ванилином.

Хворост из сдобного пресного теста. Вначале подготавливают 
все необходимое сырье, замешивают пресное тесто достаточно 
крепкой консистенции. Разделяют тесто на кусочки, подкатыва-
ют в форме шара и выставляют на холод, укрывают салфеткой 
или бумагой от заветривания на 20–30 мин. Затем раскатывают 
тесто в пласт толщиной 2 мм, придают разнообразную форму. 

Обжаривают хворост в разогретом фритюре. Готовый хворост 
вынимают шумовкой, откидывают на сито, охлаждают и посы-
пают сахарной пудрой. Нельзя помещать готовый хворост в сы-
рое место – он перестанет хрустеть.

Манты с бараниной (казахское национальное блюдо)

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Мука пшеничная 75 75
Мука пшеничная (на подпыл) 5 5
Вода 30 30
Соль 1 1

Масса теста – 100

Баранина (лопаточная или тазобедренная часть) 200 143
Лук репчатый 77 65
Перец красный молотый 1 1

Соль 1,5 1,5
Вода 20 20

Масса фарша – 228
Масса полуфабриката – 328
Масло растительное (для смазки) 5 5
Уксус 9%-ный* 5 5

Выход – 315

* Уксус 9%-ный разводят холодной кипяченой водой в соотношении 
1:2.

Из муки, воды и соли замешивают крутое тесто (влажность 
39 %), укрывают влажной тканью и выдерживают в течение 40–
60 мин.
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Готовое тесто закатывают тонкими жгутами, делят на кусочки 
массой 19–20 г и раскатывают на круглые лепешки с утончен-
ными краями. На середину лепешек укладывают фарш и края 
защипывают посередине, придавая изделию круглую или оваль-
ную форму.

Для фарша: баранину нарезают мелкими кубиками, смеши-
вают с мелкорубленым репчатым луком, добавляют соль, перец, 
холодную воду и все перемешивают.

Манты укладывают на смазанную жиром решетку, вставляе-
мую в специальный котел, и варят на пару в течение 30 мин.

Манты отпускают по 5 шт. на порцию (1 шт. – 60 г) с уксусом 
и красным перцем (можно без уксуса).

Бораки с говядиной (армянское национальное блюдо)

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Мука пшеничная высшего сорта* 70 70
Яйца – 10

Вода 30 30
Масса теста – 108
Говядина (котлетное мясо) 76 56
Лук репчатый 25 21

Петрушка (зелень) 7 5
Перец черный молотый 0,05 0,05
Масса фарша – 80
Маргарин столовый 5 5
Масса готового бораки – 200

Соус
Лук репчатый 24 20

Томатное пюре 18 18
Масло из коровьего молока 10 10

Чеснок 3 2,3
Бульон или вода 23 23

Выход – 230

* Из указанного в рецептуре количества муки 1,0–1,5 % используют 
для раскатки теста и посыпки инвентаря.

Из муки, яиц, соли и воды замешивают крутое тесто (влаж-
ность 43 %), которое затем раскатывают в пласт толщиной 0,3 см 
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(массой 22–27 г). На середину каждого квадрата кладут 16–20 г 
мясного фарша и защипывают так, чтобы фарш был виден.

Для фарша: котлетное мясо и лук репчатый пропускают через 
мясорубку, добавляют мелко нарезанную зелень, соль, перец и 
перемешивают.

Подготовленные бораки укладывают на дно сотейника, сма-
занного маслом, ставят в жарочный шкаф и обжаривают до об-
разования светло-золотистой корочки, затем заливают соусом и 
тушат в течение 15–20 мин.

Для соуса: лук пассеруют, добавляют томатное пюре и про-
должают пассерование еще 10–15 мин, затем добавляют бульон 
или воду и варят. В конце варки кладут соль, тертый чеснок и 
заправляют маслом из коровьего молока.

Отпускают бораки по 4–5 шт. на порцию с соусом, в котором 
они тушились. 

Чебуреки

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Мука пшеничная 4500
Молоко 1750
Соль 50
Масса теста 6000

Баранина 5035/3600*
Лук репчатый 893/750*
Вода 750
Соль 75
Перец черный молотый 10

Масса фарша 5000
Масса полуфабриката 11000

Жир фритюрный 850
Масло растительное для смазки инвентаря 25

Выход 100 шт. по 110 г

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

Замешивают тесто, как для лапши домашней, раскатывают 
его в виде лепешек массой 60 г на смазанном растительным мас-
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лом столе, кладут на них по 50 г фарша, края соединяют, при-
давая изделиям форму «полумесяца».

Для фарша: баранину и лук пропускают через мясорубку, до-
бавляют воду, заправляют солью, перцем, перемешивают.

Чебуреки жарят во фритюре, переворачивая изделия в про-
цессе жарки до образования равномерно окрашенной золоти-
стой корочки на всей поверхности. 

Готовые чебуреки выгружают на сетчатую поверхность и дают 
стечь жиру. 

Обжаривая чебуреки, особое внимание должно быть обраще-
но на качество фритюрного жира.

Жир прогорклый, потемневший независимо от времени его 
использования не может быть применен в качестве фритюра.

Для предупреждения порчи жира в процессе жарения изделий 
необходимо соблюдать следующие правила: исключить внесение 
в жир вместе с изделиями крошек теста, муки, фарша; не до-
пускать перегрева жира; прекращать нагрев жира сразу после 
окончания процесса жарения изделий.

Отпускают чебуреки по 2 шт. на порцию.

8.3. вареники

Тесто для вареников

Сырье и полуфабрикаты
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто

Мука пшеничная* 695 695 695 695
Яйца – 55** – 55**
Молоко
или вода

245 245 – –
245 245 270 270

Сахар 25 25 – –
Соль 12 12 12 12

Выход – 1000 – 1000

Влажность, % – 37 – 40

* Из указанного в рецептуре количества муки 1,0–1,5 % используют 
для раскатки теста и посыпки инвентаря.

** В том числе 10 г для смазки теста при формовке вареников.
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В муку добавляют нагретое до 30–35 °С молоко или воду, за-
тем вводят яйца, соль, сахар и замешивают тесто. Перед формо-
ванием вареников тесто выдерживают 30–40 мин для набухания 
клейковины и придания эластичности.

Вареники с творожным, фруктовым или овощным фаршем

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто

Тесто для вареников 82 82
Фарш – 103*
Или повидло* 104 103
Масса сырых вареников – 185
Масса вареных вареников – 200

Масло из коровьего молока 10 10

или сметана
или масло из коровьего молока 
и сметана

25 25
5 5
20 20

  Выход
С маслом – 210

Со сметаной – 225
С маслом из коровьего молока и сметаной – 225

* При использовании жидкого повидла его часть (до 3 %) заменяют 
мукой.

Вареники формуют так же, как и пельмени, но более круп-
ных размеров (на 10–11 г теста 12–13 г фарша на 1 заготовку). 
Вареники опускают в кипящую подсоленную воду и варят при 
слабом кипении 5–7 мин.

При отпуске вареники (7–8 шт. на порцию) поливают маслом 
или сметаной, или маслом и сметаной. Вареники с фруктовым 
фаршем отпускают со сметаной.

Вареники из полуфабриката промышленного производства

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто

Вареники (полуфабрикат) промышленного 
производства мороженые

– 185

Масса вареных вареников – 200

Масло из коровьего молока 10 10

Или сметана 25 25
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Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто

 Выход
С маслом из коровьего молока – 210

Со сметаной – 225

8.4. блины, блинчики, Оладьи

Блины

Сырье и полуфабрикаты
I II

Брутто Нетто Брутто Нетто
Мука пшеничная 66 66 72 72
Яйца – 10 – 4
Сахар 4 4 3 3
Маргарин столовый 5 5 3 3
Молоко 110 110 – –
Вода – – 115 115
Дрожжи прессованные 4 4 3 3
Соль 1,5 1,5 1,5 1,5
Масса теста – 195 – 195
Маргарин столовый
или кулинарный жир, или масло 
растительное

5 5 5 5
4 4 4 4

Масса готовых блинов – 150 – 150
Масло из коровьего молока
или сметана
и джем, или повидло
или мед
или икра
или кета соленая

10 10 10 10

20 20 20 20

20,2 20 20,2 20

15,2 15 15,2 15
25,5 25 25,5 25
38 25 38 25

  Выход
С маслом из коровьего молока – 160 – 160

Со сметаной или повидлом,  
или джемом

– 170 – 170

С медом – 165 – 165
С икрой или кетой – 175 – 175

Окончание таблицы
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Для приготовления блинов в небольшом количестве воды или 
молока растворяют соль, сахар, добавляют предварительно раз-
веденные дрожжи. Смесь процеживают, соединяют с остальной 
водой, прогретой до 35–40 °С, добавляют муку, яйца и переме-
шивают до образования однородной массы. Затем вводят рас-
топленный жир и снова перемешивают до образования одно-
родной массы. Замешенное тесто оставляют в теплом месте 
(25–35 °С) на 3–4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают 
(обминают).

Блины выпекают с обеих сторон на нагретых чугунных сково-
родах, смазанных жиром; толщина блинов должна быть не менее 
3 мм.

Блины отпускают по 3 шт. на порцию.

Блинчики – полуфабрикат (оболочка)

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Мука пшеничная 416 416
Молоко или вода 1040 1040
Яйца – 85
Сахар 25 25
Соль 8 8
Масса теста – 1538
Шпик насоленный 23 20

Или жир животный топленый, 
или масло растительное

16 16

Выход – 1000

Тесто для блинчиков готовят следующим образом: яйца, соль, 
сахар размешивают, добавляют холодное молоко (50 % от рецеп-
турного количества), всыпают муку и взбивают до получения 
однородной массы, постепенно добавляя оставшееся молоко. 
Готовое жидкое тесто (влажность 66 %) процеживают. 

Блинчики выпекают на смазанных жиром и разогретых ско-
вородах диаметром 24–26 см.

Налитое тесто поворачиванием сковороды распределяют ров-
ным слоем по всей поверхности и обжаривают с одной стороны, 
после чего блинчики снимают и охлаждают.
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Блинчики с мясным, ливерным, творожным, яблочным 
фаршем, джемом, повидлом или вареньем

Сырье 
и полуфабрикаты

I II III

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто

Блинчики – полуфа-
брикат

– 185 – 100 – 100

или полуфабрикат* – – – 100 – 100

Фарш – 93 – 50 – –
или фарш другой – – – – – 89
или джем, повидло, 
варенье

– – 50,5 50 – –

Масса полуфабриката – 278 – 150 – 189
Маргарин столовый 12 12 6 6 12 12

или масло растительное 10 10 5 5 10 10

Масса жареных блин-
чиков с фаршем

– 250 – 135 – 170

Масло из коровьего 
молока

10 10 5 5 10 10

или рафинадная пудра 10 10 5 5 10 10

или сметана 30 30 20 20 30 30
     Выход
С маслом из коровье-
го молока или рафи-
надной пудрой

– 260 – 140 – 180

Со сметаной – 280 – 155 – 200

* Блинчики – полуфабрикат, приготовленный на электрической 
вращающейся жаровне.

На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, заворачивают 
в виде прямоугольных плоских пирожков, обжаривают с обеих сто-
рон на разогретых с жиром противнях или сковородах до образова-
ния румяной корочки и ставят в жарочный шкаф на 5–6 мин.

Отпускают блинчики по 2 шт. на порцию. При отпуске блин-
чики с мясным или ливерным фаршем поливают растопленным 
маслом. Блинчики с яблочным фаршем, джемом, повидлом, 
вареньем отпускают с рафинадной пудрой или со сметаной. 
Блинчики с творожным фаршем отпускают с маслом, рафинад-
ной пудрой или сметаной.
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Блинчики с птицей

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Блинчики полуфабрикат – 100

или полуфабрикат* – 100

Фарш:

Цыпленок-бройлер 48 46
Масса вареной мякоти без кожи – 20

Яйца – 16

Лук репчатый 33 28/14*
Масло из коровьего молока
или маргарин столовый

6 6

Масса фарша – 50
Масса полуфабриката – 150
Масло из коровьего молока 
или маргарин столовый

6 6

Масса жареных блинчиков – 140
Масло из коровьего молока – 5

Выход – 145

* Блинчики – полуфабрикат, приготовленный на электрической 
вращающейся жаровне.

На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, заворачива-
ют в виде конверта, обжаривают с обеих сторон.

Для фарша: вареную мякоть птицы без кожи пропускают че-
рез мясорубку, добавляют пассерованный репчатый лук, мелко 
нарубленные вареные яйца, соль, специи, перемешивают.

Блинчики отпускают по 2 шт. на порцию с растопленным 
маслом из коровьего молока.

Блинчики витаминные

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Блинчики-полуфабрикат – 100

или полуфабрикат* – 100

Фарш
Морковь 28 22

Яблоки свежие 71 50
Творог 31 30
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Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Масса фарша – 90
Масса полуфабриката – 190
Маргарин столовый 3 3
Сметана 30 30
Масса запеченных блинчиков – 210

Сироп плодовый или ягодный – 10

или рафинадная пудра – 10

   Выход
С сиропом – 210/10
С рафинадной пудрой – 220

* Блинчики – полуфабрикат, приготовленный на электрической 
вращающейся жаровне.

На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, заворачива-
ют в виде прямоугольных пирожков, кладут на противень, сма-
занный маргарином, заливают сметаной и запекают в жарочном 
шкафу.

Для фарша: морковь и яблоки мелко шинкуют, припускают 
по отдельности, охлаждают и соединяют с творогом. 

Отпускают блинчики по 2 шт. на порцию, поливают сиропом 
или посыпают рафинадной пудрой.

Оладьи

Тесто для оладий

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Мука пшеничная 481 481
Яйца – 23
Молоко или вода 481 481
Дрожжи прессованные 14 14
Сахар 17 17
Соль 9 9

Выход – 1000

Готовят тесто так же, как и для блинов, но более густой кон-
систенции.

Окончание таблицы
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Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Тесто для оладий – 176
Маргарин столовый 9 9
или масло растительное 7 7
Масса готовых оладий – 150
Масло из коровьего молока 10 10

или сметана 20 20

или джем, или повидло, или мед, или варенье 15,2 15
или сахар 15 15
   Выход
С маслом из коровьего молока – 160

Со сметаной – 170
С джемом, повидлом, медом, вареньем – 165
С сахаром – 165

Оладьи выпекают на разогретых чугунных сковородах, тол-
стостенных противнях или электросковородах так же, как и бли-
ны. Толщина готовых оладий должна быть не менее 5–6 мм.

Оладьи можно жарить во фритюре. Расход жира во фритюре 
12 г на порцию массой 150 г.

Отпускают оладьи с маслом из коровьего молока, сметаной, 
джемом, повидлом, медом, вареньем, сахаром по 3 шт. на пор-
цию. Расход продуктов для отпуска оладий может быть увели-
чен: масла – до 20 г, сметаны – до 30 г.

Сырье 
и полуфабрикаты

Оладьи 
с изюмом

Оладьи 
с яблоками

Оладьи 
с творогом

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
Тесто для оладий 156 156 161 161 151 151
Изюм 20,4 20 – – – –
Яблоки свежие – – 21 15 – –
Творог – – – – 25,3 25
Масса полуфабри-
ката

– 176 – 176 – 176

Маргарин столо-
вый

9 9 9 9 9 9
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Сырье 
и полуфабрикаты

Оладьи 
с изюмом

Оладьи 
с яблоками

Оладьи 
с творогом

Брутто Нетто Брутто Нетто Брутто Нетто
или масло расти-
тельное

8 8 8 8 8 8

Масса готовых 
оладий

– 150 – 150 – 150

Масло из коровье-
го молока

10 10 10 10 10 10

или сметана 20 20 20 20 20 20

или сахар – – 15 15 15 15
   Выход
С маслом из ко-
ровьего молока

– 160 – 160 – 160

Со сметаной – 170 – 170 – 170
С сахаром – - – 165 – 165

В тесто для оладий перед выпеканием добавляют перебран-
ный и промытый изюм или предварительно очищенные от ко-
жицы и семенного гнезда и нарезанные мелкими кубиками или 
соломкой яблоки, пропущенный через протирочную машину 
творог.

При отпуске оладьи (3 шт. на порцию) поливают маслом из 
коровьего молока или сметаной либо посыпают сахаром.

8.5. сдОбнОе преснОе тестО и изделия из негО
В сдобном пресном тесте, в отличие от песочного, рецепту-

рой предусмотрена жидкость (вода, кефир, сметана, молоко). 
Оно содержит меньшее количество сахара и жира. Сдобное пре-
сное тесто пластичное, изделия из него рассыпчатые, гигроско-
пичные. 

Сдобное пресное тесто вырабатывают по особой технологии с 
использованием пшеничной муки, содержащей 28–34 % слабой 
клейковины. Тесто разрыхляют химическими разрыхлителями, 
которые не рекомендуется вводить в тесто вместе с некоторы-
ми видами сырья (жир, крахмал, молоко, патока и др.), так как 
при этом происходит их частичная нейтрализация. Химические 

Окончание таблицы
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разрыхлители желательно вводить после добавления небольшого 
количества муки, которая будет препятствовать их разложению. 
В этом случае мука является инертным наполнителем, предотвра-
щающим реакцию нейтрализации химических разрыхлителей.

Если тесто замешивают с использованием сметаны или кефи-
ра, то содержащаяся в них молочная кислота вступает во взаи-
модействие с натрием двууглекислым и происходит выделение 
углекислого газа, увеличивающееся при последующем нагрева-
нии. Некоторые виды кулинарных мучных изделий из сдобного 
пресного теста, содержащего большое количество яиц и яйце-
продуктов, разрыхляют воздухом путем интенсивного взбивания 
ингредиентов и последующего замеса с мукой

Замешивать пресное тесто необходимо быстро и не оставлять 
его в теплом помещении, иначе может потеряться способность к 
дальнейшему подъему. Иногда пресное тесто готовят без внесе-
ния разрыхлителей при выпечке тонких листов, сворачиваемых 
в трубочку.

Кулебяки, тарталетки готовят из несладкого теста, а сладкое 
применяют при выработке ватрушек, пирогов и рулетов со слад-
кими начинками.

Приготовление теста. Для замеса теста в сбивальную машину 
загружают нарезанное стружкой или размягченное масло из ко-
ровьего молока либо маргарин, добавляют сахар и, не прекращая 
взбивания, постепенно, малыми порциями добавляют жидкость 
(молоко, яйца, меланж), затем остальное сырье по рецептуре, 
кроме муки и химических разрыхлителей.

Готовность массы определяют по следующим признакам: 
кристаллы сахара растворились, масса увеличилась в объеме в 
1,5–2 раза, стала пышной, кремообразной.

Взбивание длится 13–18 мин, затем в массу добавляют муку, 
химические разрыхлители и замешивают тесто в течение 2–3 мин. 
Тесто должно быть однородным, пластичным, не иметь комоч-
ков и следов непромеса. Влажность теста 18–20 %. Цвет теста 
от светло-желтого до желтого. Увеличение продолжительности 
замеса теста с мукой может привести к затягиванию теста, так 
как клейковина муки может набухнуть. При затягивании теста 
изделия из него будут плотной консистенции, недостаточно раз-
рыхленными, с бугристой поверхностью.
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Разделка теста. Готовое тесто поступает на разделку. Разделку 
производят ручным, полумеханизированным и механизирован-
ным способами.

При ручном и полумеханизированном способах готовое сдоб-
ное пресное тесто нарезают на куски определенной массы, затем 
раскатывают скалкой на столе или на раскаточной машине на 
заготовки определенной толщины.

При раскатке скалкой на середину куска теста, подпыленного 
мукой, кладут скалку и прокатывают тесто поперек. Затем скал-
ку поворачивают на 90° и раскатывают тесто вдоль. Раскатанное 
тесто наворачивают на скалку и переносят на лист. Излишки те-
ста обрезают ножом и используют при раскатывании следующих 
порций теста. Фигурной выемкой вырубают или из подготовлен-
ного пласта ножом вырезают заготовки нужной конфигурации и 
укладывают их на лист.

К пресному тесту относится кляр – жидкое тесто, в которое 
опускают кусочки продукта перед жаркой во фритюре.

Из сдобного пресного теста вырабатывают широкий ассорти-
мент изделий: ватрушки, струдели, вергуны, соложеники, руле-
ты с начинкой, тарталетки и др.

Ватрушки

Тесто 57510
Отделка 4000,0

Выход 10000,0

Для приготовления ватрушек из сырья, предусмотренного 
рецептурой, готовят сдобное пресное тесто и раскатывают его 
в пласт толщиной до 10 мм. Из пласта теста круглой металли-
ческой выемкой диаметром 8–10 мм вырезают тестовые заго-
товки. Края на них загибают вверх, затем защипывают, формуя 
бортик. Заготовки укладывают на лист для выпечки, смазывают 
яйцом или меланжем. С помощью кондитерского мешка с зуб-
чатой трубочкой на них отсаживают творожную начинку в виде 
цветка. 

Ватрушки вырабатывают и с другими начинками (с джемом, 
повидлом). Их также приготавливают из дрожжевого и слоеного 
теста. Выпекают 10–15 мин при температуре 230–240 °С.
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Для приготовления творожной начинки творог тщательно 
перемешивают с сахаром, мукой и яичными желтками до исчез-
новения кристалликов сахара.

Характеристика изделия

Форма круглая, без притисков и подрывов, поверхность 
светло-кремового цвета; изделие ломкое, рассыпчатое.

Струдель 
Это изделие прямоугольной формы, изготовляемое из сдоб-

ного пресного теста. Для приготовления трехслойного струделя 
тесто делят на три части, раскатывают слоем 2 см. Первый слой 
теста переносят на лист для выпечки, смазывают его повидлом, 
посыпают изюмом и корицей. Затем на начинку укладывают 
второй раскатанный пласт, снова начинку и третий слой теста. 
Края первого и третьего слоя соединяют, прижимают, чтобы в 
процессе выпечки не вытекала начинка. Поверхность струделя 
смазывают меланжем, проводят волнистые линии и осыпают ко-
рицей.

Выпекают струдель при температуре 210–220 °С в течение 
30–40 мин.

Форма прямоугольная, поверхность неровная, посыпана ко-
рицей. Окраска светло-коричневая, в разрезе видны два слоя на-
чинки.

Штрудель 
Это мучное кулинарное изделие, широко распространенное в 

немецкой, австрийской, венгерской и чешской кухнях. Его при-
готавливают из вытяжного тонко раскатанного теста без дрож-
жей. Вкус изделия можно легко варьировать на базе одного и 
того же теста в зависимости от применяемой начинки.

Штрудель приготовляют сладким с вишнями, орехами, зем-
ляникой, яблоками, шоколадом, маком, а также с начинками из 
грибов, мяса, капусты и рыбы.

Берлинский штрудель готовят, замешивая тесто из муки, мар-
гарина, яиц с добавлением воды и уксуса или лимонной кис-
лоты до однородной массы. Тесто оставляют на отлежку, затем 
обминают, раскатывают, растягивают на подпыленном мукой 
столе, оставляют на выстаивание. Раскатанное тесто должно 
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быть не толще бумаги. Разрезают тесто на полосы необходимого 
размера, укладывают равномерно начинку и сворачивают штру-
дель. Выпекают при температуре 250 °С в течение 5–10 мин, 
затем температуру снижают до 100–160 °С и допекают в течение 
35 мин. Общее время выпечки 40–45 мин. В начале выпечки 
тесто смазывают растительным маслом, а в середине выпечки 
поливают кипящим молоком. 

Вергуны
Мучное кулинарное изделие национальной украинской кух-

ни. Русский аналог – хворост. Вергуны имеют несколько регио-
нальных разновидностей – киевские, львовские, волынские и 
др. Они различаются между собой рецептурой с разными про-
порциями яиц, масла из коровьего молока, молока и сахара. 
Приготавливают их из сдобного пресного теста, к которому в 
качестве разрыхлителя добавляют пол-ложки водки или рома, 
улетучивающихся в процессе приготовления. Готовое изделие 
выкладывают на широкое блюдо и сразу посыпают сахарной пу-
дрой.

Соложеники
Готовят из сдобного пресного теста. Это сладкое блюдо укра-

инской кухни. Для приготовления теста сбивают масло из ко-
ровьего молока с яичными желтками, сахаром, пряностями и 
мукой, постепенно добавляя сливки. Тесто должно получиться 
льющейся жидкой консистенции. Для еще большего разжижения 
теста перед выпечкой добавляют небольшое количество взбитых 
белков. Выпеченные на сковороде блинчики начиняют фрукто-
выми наполнителями – вареньем, повидлом, мармеладом, мако-
вой начинкой, переслаивают или заворачивают, обливают взби-
тыми белками и подрумянивают в духовке. 

Тарталетки
Блюдо итало-австрийской кухни. Это корзиночки из теста 

небольших размеров, наполненные разнообразными начинка-
ми: мясными, рыбными, грибными, овощными, заправленные 
соусами и приправами.
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Курник
Готовят из сдобного пресного теста, раскатанного в пласт 

толщиной 5–6 мм. Из него вырезают две лепешки, на лист, смо-
ченный водой, перекладывают нижнюю меньшую лепешку, по-
крывают ее блинчиками, а на нее укладывают фарш из курицы, 
грибов, риса, яиц слоями, перекладывая каждый из них блин-
чиками.

Для фарша: сваренную куриную мякоть нарезают ломтиками 
и заправляют маслом из коровьего молока. Готовую рассыпча-
тую рисовую кашу также заправляют маслом и добавляют в нее 
четвертую часть нарезанных вкрутую сваренных яиц. Отдельно 
обжаривают в растительном масле нарезанные свежие белые 
грибы и куриные гребешки, их смешивают, добавляют нарезан-
ные оставшиеся яйца, заправленные зеленью и маслом.

Края нижней лепешки смазывают яйцом, горку с фаршем 
покрывают верхней лепешкой, зажимают оба края. Курник 
смазывают яйцом, украшают вырезанными фигурками поверх-
ность, вновь смазывают яйцом и выпекают при температуре 
220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма куполообразная в виде пирога, светло-коричневой 
окраски, декорированная фигурками из теста. На разрезе видны 
вязкие сочные слои фарша, переложенные блинчиками.

контрольные вопросы и задания
1. Перечислите виды бездрожжевого теста.
2. Назовите способы разрыхления бездрожжевого теста.
3. Расскажите о технологии приготовления пельменей, лапши 

домашней.
4. Как приготовить хворост?
5. Как приготовить блины, оладьи, струдель?
6. Какие изделия готовят из сдобного пресного теста?
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9.1. технОлОгия пригОтОвления слОенОгО преснОгО теста
Из слоеного пресного теста вырабатывают разнообразные 

мучные кулинарные изделия. В ассортимент изделий входят 
листовой слоеный полуфабрикат, пирожки, валованы, круто-
ны, слоеные яблочные ватрушки, слоеный пирог с яблоками и 
изюмом, кулебяка с четырехслойным фаршем, русский слоеный 
пирог (курник), рыба в тесте, сосиски в тесте и др.

Слоеное пресное тесто изготовляется в соответствии с рецеп-
турой, в которой не содержится сахар, и по особой технологии. 

Сырье Расход сырья на 1000 г

Мука пшеничная высшего сорта 531
В том числе: на подпыл при раскатке 27
                   на подготовку жиров 22

Маргарин 217
Яйца или меланж 34
Соль 10

Кислота лимонная 1

Вода 227
Выход 1000

Влажность, % 35

Вначале приготавливают упругое вязкое тесто из муки, воды, 
меланжа, соли и лимонной кислоты, а затем закатывают в него 
предварительно подготовленное масло из коровьего молока или 
специальный маргарин для слоения.

Технологический процесс приготовления изделий из слоено-
го пресного теста включает следующие операции: замес теста; 
подготовку масла из коровьего молока; прокатку теста с маслом; 
разделку; выпечку.

Слоистость полуфабриката достигается многократным скла-
дыванием пласта теста и наличием между слоями теста жировой 
прослойки.
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Наилучшая слоистая структура полуфабриката получается 
при использовании муки, содержащей 38–40 % сильной клейко-
вины. В процессе замеса сильная клейковина способствует об-
разованию упругого теста, хорошо сопротивляющегося разрыву 
при многократной его прокатке. Кроме того, за счет добавления 
лимонной кислоты создается слабокислая среда, повышается 
вязкость белковых веществ, и тесто становится эластичным и 
упругим.

Замес теста производят в тестомесильных машинах. Вначале 
заливают воду, добавляют меланж, соль, растворенную кислоту, 
муку. Все сырье перемешивают 15–20 мин до получения равно-
мерно перемешенного, без следов непромеса теста упругой кон-
систенции, сухого на ощупь. Влажность теста 41–44 %, темпера-
тура 20 °С. Готовое тесто выкладывают на стол, предварительно 
подпыленный мукой, для дальнейшей обработки. Его делят на 
равные куски и придают им форму шара, надрезают крестооб-
разно ножом и оставляют на отлежку в течение 20 мин.

Параллельно подготавливают масло из коровьего молока. Его 
нарезают в виде стружки и смешивают с мукой в соотношении 
10:1 до получения однородной массы, которой придают форму 
прямоугольника, подпыливают мукой и охлаждают до 12–14 °С.

При перемешивании масла с мукой происходит связывание 
влаги масла и тем самым предотвращается слипание слоев теста 
при многократной прокатке.

Прокатку теста с маслом из коровьего молока производят на 
машине или вручную. При этом тесто после отлежки раскаты-
вают в пласт толщиной 20–25 мм с четырьмя овальными конца-
ми. На утолщенную середину пласта укладывают охлажденную 
порцию масла с мукой, затем масло последовательно покрывают 
четырьмя свободными концами теста, предварительно очистив 
их от муки. В результате образуется конверт с маслом внутри. 
Конверт подпыливают мукой и начинают прокатку только в 
продольном направлении. Пласт очищают от муки и оба края 
складывают к середине так, чтобы между ними получился узкий 
просвет. Таким образом получают два слоя масла и четыре слоя 
теста. Затем правый край пласта приподнимают и накладывают 
на левый так, чтобы оба свободных края лежали точно один под 
другим. Теперь уже получают четыре слоя масла и восемь слоев 
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теста. На этом заканчивается основной цикл разделки. Затем 
процесс складывания и раскатывания пласта повторяется, в ре-
зультате образуется 16 слоев масла. 

В процессе раскатки масло из коровьего молока от меха-
нического воздействия, а также от повышения температуры в 
помещении размягчается, что может вызвать разрыв слоев те-
ста, поэтому пласт теста помещают в холодильную камеру для 
охлаждения (до 12–14 °С) на 30–40 мин.

Охлажденное тесто снова раскатывают, складывают вчетверо 
и получают 64 слоя масла. Повернув пласт на 90°, четвертый раз 
повторяют все операции, в результате в пласте образуется уже 
256 слоев масла.

Порядок раскатки пласта теста и установки 
вальцов тестораскаточной машины

Порядок раскатки Расстояние между вальцами, мм
Раскатка после завертывания маргарина в тесто

Первая 20

Вторая 10

Раскатка после складывания теста в четыре слоя
Первая 20

Вторая 10

Раскатка после первого охлаждения
Первая 20

Вторая 10

Раскатка после второго охлаждения
Первая 20

Вторая 10

Раскатка после третьего охлаждения
Первая 10

Вторая 6

Перед разделкой пласт теста снова помещают в холодильную 
камеру на 25–30 мин. Окончательное формование проводят, 
раскатав пласт теста толщиной 4–5 мм. Затем острым ножом 
разрезают его на части по величине листа для выпечки. Края 
листа смачивают водой и слегка прижимают к ним тесто, чтобы 
предотвратить его деформацию во время выпечки. Поверхность 
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теста смазывают яйцом, смешенным с водой, или желтком и на-
калывают ножом.

Для разделки поштучных заготовок тесто раскатывают в пласт 
требуемой толщины и вырезают заготовки при помощи специ-
альных выемок обязательно с острыми краями. Выемки с ту-
пыми краями прижимают тесто, и слоеобразование ухудшается. 
Не рекомендуется мять края сформованных заготовок, при смаз-
ке поверхности не рекомендуется задевать боковые стороны, так 
как из-за этого ухудшается подъем теста – слои слипаются.

Разделывают тесто в помещении при температуре не выше 
20 °С. При разделке слоеного теста пользуются острым инвента-
рем, в противном случае края пласта будут мяться и слипаться.

Сформованное тесто перед выпечкой выстаивают в течение 
15–20 мин. Длительное нахождение теста перед выпечкой в те-
плом помещении приводит к вытеканию масла из коровьего мо-
лока, разрушению слоев и ухудшению качества изделия.

Слоеный полуфабрикат выпекают при температуре 215–250 °С 
в течение 25–30 мин. Более низкая температура вызывает ухуд-
шение слоистости и образование закала (слипшийся слой теста), 
а высокая приводит к подгоранию. Выпекать изделия необходи-
мо без сотрясений – может возникнуть закал.

Во время выпечки происходит интенсивное испарение воды, 
способствующее отделению слоев друг от друга и получению 
пышной слойки. Масло быстро растворяется и впитывается те-
стом. Образующаяся на поверхности слойки корочка не дает вы-
течь маслу из полуфабриката. В результате первоначальный объ-
ем теста увеличивается в 2–3 раза.

Готовность слоеного пласта определяется следующим обра-
зом: при поднятии заготовки ножом край неиспеченного пласта 
будет загибаться. Выпеченный слоеный полуфабрикат состоит 
из отдельных тонких промасленных слоев теста, легко отделя-
ющихся друг от друга; верхняя корочка твердая и чешуйчатая, 
нижняя – твердая и гладкая. Кроме того, изделие должно иметь 
светло-коричневый или золотистый цвет.

Выпеченные полуфабрикаты охлаждаются, а затем поступают 
на отделку.

При ускоренном (так называемом голландском) способе при-
готовления слоеного теста муку соединяют со стружкой замо-
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роженного сливочного маргарина, солью, раствором уксусной 
кислоты и водой. Быстро замешивают тесто и охлаждают при 
температуре 5–6 °С. Затем складывают конвертом, раскатывают 
два раза, формуют изделие и выпекают. В этом случае несколько 
выше органолептические показатели изделий, в частности вкус 
и состояние слоев.

Слоеный полуфабрикат

Мука пшеничная высшего сорта 657,86
Масло из коровьего молока 438,58
Меланж 33,34
Соль 5,26
Кислота лимонная 0,87

Итого 1135,91

Влажность – 7,5 ± 4,5–3,5 %.

Крошка слоеного полуфабриката

Мука пшеничная высшего сорта 664,66
Масло из коровьего молока 443,11
Меланж 33,68
Соль 5,32
Кислота лимонная 0,88

Итого 1147,65

Влажность – 7,5 ± 4,5–3,5 %

Слоеный полуфабрикат с пивом. Технологический процесс 
приготовления полуфабриката состоит из следующих стадий: 
приготовление теста, формование, выпечка.

В сбивальную машину загружают измельченный маргарин. 
После кратковременного перемешивания добавляют муку и 
взбивают до получения однородной массы. Затем заливают пиво 
и перемешивают. Общая продолжительность замеса 20–25 мин.

Влажность теста 30–32 %.
Готовое тесто делят на куски и раскатывают пласт толщиной 

2–3 мм.
Пласт помещают на лист для выпечки, края которого смоче-

ны водой, накалывают, чтобы предупредить образование взду-
тий, и направляют на выпечку.
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Выпечку производят при температуре 250–270 °С в течение 
7–10 мин в печах различного типа. В процессе выпечки за счет 
высокой температуры происходит закипание масла и разделение 
слоев. Полуфабрикат получается пышным, многослойным.

Влажность готового полуфабриката 6 ± 2 %.

Виды и причины брака слоеного полуфабриката

Брак Причина
Полуфабрикат не пыш-
ный, с толстыми слоя-
ми, с закалом

Использование муки со слабой клейкови-
ной; слабая консистенция теста; недоста-
точное его охлаждение; занижена темпера-
тура выпечки; долгое стояние формового 
листа с тестом в теплом помещении перед 
выпечкой; сотрясение теста при выпечке

Листовой полуфабрикат 
деформирован

Край листа не смочен водой

Листовой полуфабрикат 
имеет вздутие

Пласт теста не был наколот перед выпечкой

9.2. пирОжки печеные из преснОгО слОенОгО теста

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья и полуфа-
брикатов на пирожки, г

массой 75 г массой 60 г
Тесто слоеное 5800 4400
Мука на подпыл 116 88
Фарш 3000 2600

Яйца или меланж для смазки пирожков 150 120

Выход (шт.) 100 100

Отпускают изделие по 2 шт. на порцию.

Из подготовленного прослоенного теста пирожки обычно 
формируют в виде круга, полукруга или треугольника с различ-
ными фаршами: мясными, овощными, рыбными, фруктовыми, 
творожными, грибными и др. На приготовление одного пирожка 
массой 75 и 60 г расходуется соответственно 58 и 44 г и 30 и 26 г 
теста. Для формования пирожков тесто раскатывают в пласт тол-
щиной 6–7 мм и вырезают заготовки гладкой или гофрирован-
ной выемкой кружки – по два на каждый пирожок. Половину 
подготовленных кружков укладывают на лист для выпечки, сма-
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зывают их поверхность яйцом или меланжем. Фарш укладывают 
на середину кружков, накрывают оставшимися кружками, при-
жимают тесто вокруг фарша.

Для пирожков полукруглой формы вырезают овальные заго-
товки гладкой или гофрированной выемкой. Смазывают их по-
верхность, укладывают фарш, противоположные края заготовок 
соединяют и зажимают.

Заготовки для пирожков в форме треугольника выреза-
ют из готового слоеного пресного теста квадратной выемкой. 
Поверхность смазывают и укладывают фарш. Заготовку склады-
вают наискосок, закрывая фарш таким образом, чтобы противо-
положные углы совпали. Края тестовых заготовок зажимают.

Сформованные заготовки пирожков укладывают аккуратно, 
ровными рядами на лист для выпечки, на расстоянии 2–3 см 
друг от друга, смазывают меланжем и сразу же выпекают при 
температуре 240–250 °С в течение 20–25 мин.

Требование к качеству: изделия различной формы, светло-
желтого цвета. В разрезе тесто рассыпчатое, пропеченное, без 
закала, фарш без подтеков. 

Валованы. Изготовляют валованы из готового слоеного пре-
сного теста. Раскатывают тесто в пласт толщиной 5 мм, затем 
с помощью гофрированной или гладкой выемки круглой или 
овальной формы вырезают тестовые заготовки по две на каждый 
волован.

Противень для выпечки смачивают водой и укладывают на 
него половину вырубленных заготовок. Их смазывают яйцом 
или меланжем, на них укладывают вторые заготовки с вырезан-
ной серединой. Вновь смазывают яичной смазкой и выпекают 
при температуре 250–260 °С.

Крутоны. Для крутонов из раскатанного пласта теста гофри-
рованной овальной выемкой вырезают тестовые заготовки, укла-
дывают на лист и выпекают.

Валованы и крутоны используют при приготовлении горячих 
и холодных закусок и вторых блюд.

Слоеные яблочные ватрушки. Для приготовления яблочных 
ватрушек слоеное пресное тесто раскатывают в пласт толщиной 
5 мм и вырезают из него круглой выемкой тестовые заготов-
ки массой 58 или 29 г для каждой ватрушки. Края заготовки 
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защипывают, образуя бортики, укладывают на лист и середину 
заполняют яблочным фаршем по 30 и 15 г. Сформованные за-
готовки смазывают яичной смазкой и выпекают при температуре 
230–250 °С.

Требования к качеству: изделие круглой формы, золотисто-
желтого цвета, вкус яблочный, ярко выраженный.

Слоеный пирог с яблоками и изюмом. Пирог готовится сле-
дующим образом: отрезают кусок определенной массы от про-
слоенного теста, раскатывают в круглую лепешку, края защи-
пывают, получая бортики. Подготовленную заготовку заполняют 
яблочным фаршем, смешанным с изюмом. Украшают поверх-
ность вырезанными из слоеного пресного теста цветочками, ли-
стиками, веточками, смазывают яйцом и выпекают.

Слоеный пирог с яблоками и изюмом готовят и вторым спо-
собом. Нарезают яблоки на дольки, укладывают фигурным ри-
сунком на заготовку с бортиками, посыпают изюмом. Украшают 
поверхность вырезанными из слоеного пресного теста полоска-
ми, решеточками, цветочками, листиками, веточками, смазыва-
ют яйцом и выпекают.

Требования к качеству: пирог круглой или овальной формы, 
золотистого цвета; тесто хрупкое, легко расслаивающееся, без 
закала, вкус яблочный, ярко выраженный.

9.3. кулебяка слОеная с различными фаршами
Для приготовления кулебяки от прослоенного теста отрезают 

куски необходимой массы, раскатывают в пласт толщиной 4 мм 
для основания кулебяки. Основание переносят на лист для вы-
печки, на середину основания во всю длину укладывают фарш. 
Раскатывают второй пласт теста, который должен быть шире 
нижнего, и накрывают фарш и нижний слой теста, края кото-
рого предварительно смазывают яйцом. Затем придают кулебяке 
форму, прижимая по всей длине верхний слой к фаршу и краям 
нижнего слоя, срезают лишнее тесто.

Сформованную кулебяку смазывают яйцом, украшают по-
верхность полосками, фигурками, вновь смазывают яйцом, про-
калывают (для выхода пара). Выпекают кулебяку при темпера-
туре 220–230 °С.
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Приготовить кулебяку можно многослойную с двумя, тремя 
видами фарша, располагая их слоями один над другим, уклады-
вая на каждый слой фарша тоненькие блинчики, выпеченные из 
пресного теста.

Например, на нижний и верхний слои укладывают отварной 
рис, смешанный с визигой или яйцами, на средние – вначале 
ломтики отварной рыбы, затем на слой отварного рассыпчатого 
риса – слой яиц, порезанных кружочками.

Если кулебяку делают с сочным фаршем, необходимо ниж-
ний слой теста выпекать почти до готовности. Чтобы в процессе 
выпечки она не подгорела, уменьшают нагрев снизу. При уклад-
ке слоев фарша необходимо вначале на слой теста укладывать 
менее сочный фарш, а на него, переложив блинчиками, более 
сочный – мясо, рыбу, грибы, заправленные соусом. 

Кулебяку можно сформовать в виде пирога круглой, квадрат-
ной, прямоугольной формы.

Требования к качеству: изделие правильной формы, без под-
рывов, трещин.

Поверхность блестящая, светло-коричневая, украшенная фи-
гурками (полумесяц, звездочка, листик и др.).

Начинка сочная, тесто в местах соприкосновения с начинкой 
хорошо пропечено, «закал» не допускается.

9.4. сОсиска в слОйке 
Раскатывают слоеное тесто в пласт толщиной 6 мм и вручную 

или на резальной машине нарезают полоски толщиной 6 мм и 
шириной 10 см. Каждую полоску по длине складывают в три 
слоя, раскатывают и режут на листы шириной 2–3 см. В левую 
руку берут один конец тестовой ленты массой 45–50 г, большим 
пальцем правой руки прикрепляют к сосиске, левой рукой по-
ворачивают ее, а правой навертывают ленту, слегка ее растяги-
вая на сосиске так, чтобы один край ее заходил за другой. При 
этом тестовую ленту слегка натягивают, отчего она станет более 
узкой и тонкой. Количество витков, навертываемых на сосиску, 
5–7. Конец ленты прижимают большим пальцем правой руки 
к сосиске. Затем левой рукой укладывают на смоченный водой 
лист, смазывают яйцом и выпекают 20–25 мин при температуре 
240 °С. Для равномерной пропекаемости сосиски в тесте кладут 
на лист с промежутками, почти равными их ширине.
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9.5. слОеные пирОжные
Пирожное «Слойка» с кремом (слоеное пирожное «Наполеон»). 

Два или три слоя выпеченного слоеного полуфабриката соеди-
няют кремом. Верх покрывают кремом, затем острым ножом 
разрезают пласты на прямоугольники или квадраты, посыпают 
крошкой, полученной из обрезков слоеного полуфабриката, и 
сахарной пудрой.

Пирожное «Слойка» с яблочной начинкой. Выпекают два пла-
ста слоеного полуфабриката (нижний 3–4 мм, верхний 5–6 мм). 
Перед выпечкой верхний пласт смазывают яйцом и тупой сто-
роной ножа намечают на нем квадратные контуры пирожных, 
а затем внутри каждого квадрата проводят диагонали. Можно 
намечать рисунок трафаретом в виде кружков, веточек и т. д. 
За 3–4 мин до окончания выпечки верхний пласт рекомендуется 
смазать сахарным сиропом (для придания поверхности глянца). 
После выпечки и охлаждения нижний пласт покрывают ровным 
слоем яблочной начинки с корицей и кладут на него, слегка 
прижимая, второй пласт. Склеенные пласты разрезают ножом-
пилой по намеченным линиям.

Пирожное «Слойка» с сыром. Выпекают два пласта слоеного 
полуфабриката толщиной 3–5 мм, которые до выпечки склеива-
ют кремом из сыра.

Для приготовления 1 т такого крема берут 801,67 кг плавлено-
го сыра, измельчают на резальной машине, добавляют 53,44 кг 
измельченного масла из коровьего молока и взбивают до одно-
родной консистенции. Затем, продолжая взбивание, добавляют 
малыми порциями 160,33 кг кипяченого охлажденного цельного 
молока и взбивают до полного поглощения его сыром. Масса 
приобретает пышную консистенцию крема.

Верх изделия покрывают этим кремом, посыпают крошкой 
слоеного полуфабриката и разрезают ножом-пилой на квадрат-
ные или прямоугольные пирожные.

В группу пирожных «Слойка», обсыпанных сахарной пуд-
рой, входят слоеные пирожные: «Конверты», «Треугольники», 
«Книга», «Ромбики», «Расстегаи», «Бантики», «Кала чики», 
«Паль мира» и др.

Пирожное «Конверт». Пласт теста режут на квадраты разме-
ром 8½8 см, смазывают яйцом, все четыре угла загибают к цен-
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тру, прижимая их к смазанному месту. Выстаивают 10–15 мин, 
выпекают 20–25 мин при температуре 240 °С, охлаждают и по-
сыпают сахарной пудрой.

Пирожное «Книга». Пласт теста режут на прямоугольники 
размером 4½8 см, половину смазывают яйцом и складывают по-
полам, прижимая несмазанную часть к смазанной. Выстаивают 
10–15 мин и выпекают 20–25 мин при температуре 240 °С. 
Во время выпечки сложенные стороны пышно поднимаются, 
напоминая развернутые листы книги. После охлаждения пирож-
ное посыпают сахарной пудрой.

Пирожное «Треугольник». Отличается от пирожного «Книга» 
тем, что из теста нарезают квадраты, а складывают их по диа-
гонали.

Пирожное «Ромбик». Пласт теста нарезают на ромбики, ко-
торые после 10–15 мин выстаивания выпекают 20–25 мин при 
температуре 240–250 °С. Охлаждают, поверхность посыпают са-
харной пудрой.

Пирожное «Расстегай». Из теста нарезают квадраты размером 
8½8 см. Два противоположных угла квадрата смазывают яйцом 
и склеивают друг с другом, не прижимая к основанию. Другие 
два угла не трогают. Пирожное смазывают яйцом и после 10–
15 мин выстойки выпекают на листе при 240–250 °С в тече-
ние 20–25 мин. Получается пышное пирожное с раздвоенными 
углами. Выпеченные пирожные охлаждают и посыпают сахар-
ной пуд рой.

Пирожное «Калачик». Из пласта слоеного теста толщиной 
3–5 мм специальной выемкой вырезают круглые лепешки диаме-
тром 9 см с прорезью внутри в виде полуокружности, удаленной 
от края лепешки на 2 см. Середину лепешки смазывают яйцом 
и к ней загибают образовавшийся полукруг. В результате полу-
чается гребень калача. Оставшийся ободок теста сжимают двумя 
пальцами посередине, придав ему форму ручки. Отформованные 
калачики после 10–15 мин выстаивания выпекают на листах 
в те чение 20–25 мин при температуре 240–250 °С.

Пирожное «Бантик». Из пласта теста нарезают прямоуголь-
ники размером 4½8 см, перекручивают половину на 180°. После 
10–15 мин выстаивания выпекают 20–25 мин при температуре 
240–250 °С. Посыпают сахарной пудрой.
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Пирожное «Муфточка». Технология приготовления отличает-
ся от технологии приготовления пирожных «Трубочка» тем, что 
пласт слоеного теста навертывают не на трубочку, а на метал-
лический цилиндрик. Крошкой обсыпают обе торцевые поверх-
ности.

Разделка слоеных пирожных «Трубочка» и «Муфточка»  
с белковым кремом

Пирожное «Язык слоеный». Тесто раскатывают в пласт тол-
щиной до 10 мм и гофрированной или гладкой овальной выем-
кой вырезают лепешки массой 70–75 г. На стол насыпают ров-
ным слоем сахар, на него укладывают параллельно 4–5 лепешек. 
Деревянной скалкой лепешки слегка прокатывают, они немного 
удлиняются и к ним прилипает сахар. Поворачивают лепешки 
так, чтобы сахар находился сверху, и укладывают на лист. На 
нижнюю сторону лепешки сахар не должен попадать, так как 
при выпечке он пригорит. Сахар, находящийся на поверхности, 
при выпечке расплавляется и придает изделию румяный колер. 
До посадки в печь в середину лепешки на сахар укладывают 
кусочки цуката, свежих или сваренных в сахарном сиропе фрук-
тов. В процессе выпечки при температуре 230–240 °С в течение 
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20–25 мин тесто вокруг цуката поднимается и образуется краси-
вый овал.

Пирожное «Слойка» с кремом. Выпеченный полуфабрикат 
готовят так же, как и полуфабрикат «Слойка», обсыпают са-
харной пудрой. Поверхность полуфабриката украшают кремом 
«Новый».

Пирожное «Ракушка». Раскатывают слоеный полуфабрикат 
толщиной 3–5 мм, вырезают трафаретом круглые заготовки 
и укладывают их в круглые формочки с рифлеными краями. 
Выпекают 20–25 мин при температуре 230–240 °С. Заготовку 
освобождают от формочки и наносят фруктовой начинкой рису-
нок в виде кольца, которое заполняют кремом «Новый». Затем 
украшают различными фигурками из белкового крема и кладут 
круглую лепешку из выпеченного штучного заварного полуфаб-
риката, придавая пирожному форму ракушки. Верх посыпают 
сахарной пудрой.

контрольные вопросы и задания
1. Назовите последовательность операций по приготовлению 

слоеного пресного теста.
2. Чем обусловлено разрыхление слоеного пресного теста?
3. С какой клейковиной необходима мука для приготовления 

слоеного пресного теста и почему?
4. Что дает режим охлаждения и отлежки слоеного теста? 
5. Какую роль играют кислота и соль при замесе слоеного 

теста?
6. Охарактеризуйте ассортимент изделий из слоеного пресно-

го теста.
7. Назовите виды и причины брака слоеного полуфабриката. 
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ГЛАВА 10. АССОРТиМенТ МУЧнЫХ КУЛинАРнЫХ 
иЗдеЛиЙ иЗ ЗАВАРнОГО ТеСТА

10.1. технОлОгия пригОтОвления заварнОгО теста
Заварное тесто содержит большое количество яиц или ме-

ланжа (более 7 кг на 10 кг полуфабриката), его приготовляют 
без сахара и разрыхлителей. Из заварного теста производят раз-
нообразный ассортимент изделий: заварной полуфабрикат для 
изготовления тортов, заготовки для пирожных, юмбриков, про-
фитроли, галушки, блины заварные и др.

Качество муки (количество и качество клейковины) значи-
тельно влияет на образование внутри заготовок полости в про-
цессе выпечки.

Заварные полуфабрикаты характеризуются наличием трещин 
на поверхности и полости внутри, которая при изготовлении из-
делий заполняется различными кремами и разнообразными на-
чинками.

Заварное тесто готовят путем заваривания муки и замешива-
ния заваренной массы с большим количеством меланжа и по-
следующей выпечкой тестовых заготовок.

Технология приготовления мучных кулинарных изделий из 
заварного теста состоит из следующих операций: приготовление 
заварки и охлаждение ее, замес теста, формование, выпечка.

Заварку готовят из муки, воды и масла. Мука для заварных 
полуфабрикатов, предназначенных для наполнения, должна 
содержать 28–36 % сильной клейковины. При использовании 
муки со слабой клейковиной тесто недостаточно поднимается 
и полость не образуется. В этом случае нужно добавлять натрий 
углекислый (0,3 кг на 100 кг муки). Рекомендуется воду и муку 
брать в равных частях, а масла наполовину меньше.

Массу заваривают следующим образом: в котел заливают 
воду, загружают масло, засыпают соль и, помешивая, нагревают 
до кипения. Затем засыпают муку и тщательно перемешивают, 
следя за тем, чтобы на донышке котла не образовалась корка. 
При добавлении муки соотношение между мукой и влагой, со-
держащейся в смеси, составляет 1:2,5. Такое соотношение ком-
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понентов приводит к образованию клейстера, который придает 
липкость заварке.

Белки муки при нагревании до 60 °С набухают, поглощая воду, 
затем происходит процесс денатурации и свертывания белковых 
веществ. При этом часть воды, поглощенная при набухании бел-
ковых веществ, освобождается и поглощается крахмалом при его 
клейстеризации, в результате почти вся вода, находящаяся в за-
варке, становится коллоидно-связанной.

Массу заваривают в течение 5–10 мин. Готовность ее опреде-
ляют по следующим признакам: масса светлеет, становится вяз-
кой, однородной, отстает от стенок, при проведении лопаточкой 
кромка быстро белеет. Температура массы 80–85 °С, влажность 
43–45 %.

Заварку переносят в котел сбивальной машины, где она пере-
мешивается, охлаждаясь до 65–70 °С. Затем в охлажденную за-
варку постепенно добавляют меланж или яйцо, причем меланж 
должен быть в кашеобразном состоянии, так как при жидком 
меланже водопоглотительная способность теста уменьшается на 
5–8 %, что приводит к снижению выхода полуфабриката. Замес 
длится 15–20 мин. Тесто получается однородным, без комочков, 
вязким, влажностью 52–54 % и температурой около 40 °С.

Вязкость теста обусловливается наличием в нем оклейстери-
зованного крахмала и большого количества белков (меланжа).

При замесе теста для пирожных желательно делать пробные 
выпечки. Следует помнить, что расплывающееся на листе те-
сто при выпечке не поднимается и не образует полости. Густое 
(клейкое) тесто дает наибольший подъем, поверхность трубочки 
в этом случае будет рваной, а концы загнуты кверху.

Формуют заварное тесто на листы, смазанные растительным 
маслом. Приготовленным тестом заполняют отсадочный мешок 
с круглой или зубчатой трубочкой и отсаживают заготовки раз-
личной формы на слегка смазанные листы. При отсадке теста на 
чрезмерно смазанный лист нижняя поверхность заготовки по-
лучается рваной, а к сухому листу полуфабрикат прилипает и 
после выпечки его трудно отделить.

Заготовки для пирожных, юмбриков, заварных колец выпека-
ют 32–40 мин при 190–220 °С, а листовой заварной полуфабри-
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кат для приготовления тортов – около 35 мин при 200–210 °С. 
При выпечке тесто слегка расплывается и быстро образуется 
плотная корочка за счет ранее оклейстеризованного крахмала, 
через которую не проходят пары воды, образовавшиеся внутри 
изделия. Под давлением этих паров тесто внутри выпекаемой 
заготовки прижимается к стенкам и образуется пустота. Влага, 
превращаясь в пар, увеличивает заготовку в объеме, разрывает 
верхнюю корочку, поэтому для заварного полуфабриката харак-
терны разрывы и трещины, но не сквозные.

Если выпекать заготовки при более высокой температуре, из-
делия получатся с разрывами на поверхности, при более низ-
кой – с плохим подъемом.

Готовность полуфабриката определяют, поднимая край но-
жом. Если лепешка прогибается, выпечка еще не закончена.

Поверхность готового заварного полуфабриката должна быть 
темно-желтого цвета, с хорошим объемом, с полостью внутри. 
Допускаются небольшие трещины на поверхности.

Выпеченный полуфабрикат охлаждают и подают на отделку.

Заварной полуфабрикат

Мука пшеничная высшего сорта 455,46
Масло из коровьего молока 227,69
Меланж 785,68
Соль 5,7
Итого 1474,53

Влажность – 24 + 4,5–3,5 %.

Крошка заварного полуфабриката

Мука пшеничная высшего сорта 460,29
Масло из коровьего молока 230,10
Меланж 794,01
Соль 5,76
Итого 1490,16

Влажность – 24 + 4,6–3,5 %.
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Виды и причины брака заварного полуфабриката

Брак Причина

Полуфабрикат расплывча-
тый, без полости внутри

Использование муки со слабой клейко-
виной; жидкая консистенция теста за 
счет повышения влажности или недоста-
точной заварки муки; слишком жирная 
смазка листов

Полуфабрикат раздутый,  
с рваной поверхностью

Густое тесто; завышенная температура 
выпечки

Полуфабрикат с плохим 
подъемом

Чрезмерно густое тесто; низкая темпера-
тура выпечки

10.2. заварные пирОжные
Пирожное «Трубочка» с кремом (эклер). Из заварного теста на 

листы, смазанные растительным маслом, отсаживают полоски. 
После выпечки и охлаждения трубочки надрезают сбоку вдоль 
ножом и равномерно, по всей полости, заполняют кремом (или 
шпилькой делают в двух-трех местах проколы и через них запол-
няют кремом). Вместо кондитерского мешка можно использовать 
металлический цилиндр (наполнитель), из которого компрессором 
под давлением выдавливают крем через штуцер непосредственно в 
заварную трубочку.

Пирожные глазируют помадой разного цвета (белого, розово-
го, кремового и т. д.) с помощью кондитерского мешка с круглой 
трубочкой. Можно также наколоть с нижней стороны трубочку 
на вилку, опустить в разогретую помаду и уложить на лист гла-
зированной стороной кверху.

Рассмотрим особенности глазирования заварных пирожных. 
Помаду для глазирования лучше всего готовить на патоке, а не 
на инвертном сиропе. Температура подогрева помады в сырую 
погоду должна быть более высокой (до 60 °С), поскольку заварной 
полуфабрикат способен поглощать влагу из воздуха и передавать ее 
помаде, которая может потечь; в сухую погоду в сухом помещении 
помаду не следует разогревать выше 55 °С, иначе на глазированной 
поверхности появятся трещины и она будет отставать от трубочек.
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10.4. Галушки

Пирожное «Кольцо заварное», глазированное помадой. Отса-
женное на лист в виде кольца диметром 65 мм заварное тесто 
выпекают, охлаждают, разрезают вдоль и пополам, полость ниж-
ней части заполняют кремом. Затем нижнюю часть накрывают 
верхней. Заварной полуфабрикат можно проколоть сбоку в двух-
трех местах шпилькой (диаметр 6 мм) и через отверстие запол-
нить полость кремом из кондитерского мешка. Верх кольца сма-
зывают фруктовой начинкой и глазируют помадой.

Пирожное «Шу» с кремом из сливок. Заварной полуфабрикат 
для пирожных «Шу» отсаживают в виде круглых булочек. Во 
время выпечки булочки поднимаются, образуя в середине по-
лость и надорванную, неровную верхнюю корочку. Остывшие 
булочки надрезают вдоль, полость заполняют кремом.

Пирожные «Трубочка» и «Шу» с сыром. Заварное тесто от-
саживают на листы в виде палочек (трубочек) или круглых бу-
лочек. После выпечки и охлаждения полость заполняют кремом 
из сыра.

10.3. прОфитрОли
Профитроли изготовляют, отсаживая с помощью кондитер-

ского мешка с гладкой трубочкой, заполненного заварным те-
стом, мелкие шарики диаметром 1 см на расстоянии 2–2,5 см 
друг от друга на противни, слегка смазанные.

Выпекают профитроли при температуре 180–200 °С. 
Используют их как гарнир к бульону. Более крупные про-

фитроли наполняют кремом, глазируют помадкой, шоколадом и 
подают к какао, кофе.

Требования к качеству: изделие объемное, пористое, без круп-
ных трещин, вкус слегка солоноватый.

10.4. галушки
Галушки – национальное украинское блюдо. Готовят из того 

же теста, что и лапшу, но более сдобного. Тесто закатывают 
в жгут и нарезают наискось ломтиками толщиной по 0,5 см. 
Оставляют на 0,5–1 ч «подвянуть», а затем отваривают в сильно 
подсоленном кипятке в течение 20 мин. Перед употреблением 
отваренные ломтики обжаривают на свином сале с прорезью или 
заливают сметаной.
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10.5. блины заварные из гречневОй муки
Для приготовления теста берут гречневую муку и заварива-

ют кипятком. Муку и кипяток берут в одинаковых количествах. 
Массу тщательно перемешивают и оставляют на час. Остывшее 
тесто разводят стаканом кипятка. Когда тесто станет теплым, до-
бавляют дрожжи, разведенные в половине стакана воды. Тесто 
помещают в теплое место на 4–5 ч для брожения. В готовое 
тесто вносят соль, оставшуюся муку, замешивают тесто конси-
стенции густой сметаны, дают подняться и выпекают.

контрольные вопросы и задания
1. Охарактеризуйте сырье для приготовления заварного теста.
2. Как приготовить заварку, каковы ее технологические па-

раметры?
3. С какой целью готовят заварку?
4. Как замесить тесто, каковы его технологические параметры?
5. Расскажите о процессе выпечки заварных пирожных. За 

счет чего образуется полость в процессе выпечки? 
6. Какими должны быть температура и продолжительность 

выпечки заварных изделий?
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ГЛАВА 11. ПеСОЧнОе ТеСТО и иЗдеЛиЯ иЗ неГО 

11.1. характеристика песОчнОгО теста
Песочное тесто содержит большое количество сахара и жира, 

благодаря которым приготовленное тесто приобретает пластич-
ность, а выпеченные изделия рассыпчатость, гигроскопичность.

Из песочного теста вырабатывают песочный полуфабрикат, 
печенье творожное, сметанное, ванильное, корзиночки с фрук-
тами и другими наполнителями, яблоки в песочном тесте, пиро-
ги открытые и закрытые с ягодами и фруктами.

Песочное тесто вырабатывают с использованием пшеничной 
муки, содержащей 28–34 % слабой клейковины. При большем 
количестве и большой силе клейковины тесто получается непла-
стичным, затянутым, необходимо сократить продолжительность 
замеса. При слишком низком содержании клейковины тесто 
крошится, поэтому необходимо увеличить время замеса. Тесто 
разрыхляют химическими разрыхлителями, которые не рекомен-
дуется вводить в тесто вместе с некоторыми видами сырья (жир, 
крахмал, молоко, патока и др.), так как при этом происходит их 
частичная нейтрализация. Химические разрыхлители желатель-
но вводить после добавления небольшого количества муки, ко-
торая будет препятствовать их разложению. В этом случае мука 
является инертным наполнителем, предотвращающим реакцию 
нейтрализации химических разрыхлителей.

Некоторые виды сдобного печенья, содержащего большое 
количество яиц и яйцепродуктов, разрыхляют воздухом, путем 
интенсивного взбивания ингредиентов и последующего замеса с 
мукой. Песочное тесто готовят механизированным и полумеха-
низированным способами. На ТООП изделия из песочного теста 
готовят преимущественно полумеханизированным способом.

При обоих способах технологический процесс приготовления 
песочного теста состоит из следующих стадий: замес теста, фор-
мование тестовых заготовок, выпечка, охлаждение.
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11.2. пригОтОвление песОчнОгО теста для печенья
Замес песочного теста для печенья начинается с приготов-

ления эмульсии. В сбивальную машину загружают нарезанное 
стружкой либо размягченное масло из коровьего молока или 
маргарин, добавляют сахар и, не прекращая взбивания, посте-
пенно, малыми порциями добавляют жидкость (молоко, яйца 
или меланж), затем остальное сырье по рецептуре, кроме муки и 
химических разрыхлителей. 

Готовность эмульсии определяют по следующим признакам: 
кристаллы сахара растворились, масса увеличилась в объеме в 
1,5–2 раза, стала пышной, кремообразной.

Взбивание длится 13–18 мин, затем в массу добавляют 
муку, химические разрыхлители и замешивают тесто в течение 
2–3 мин.

Тесто должно быть однородным, пластичной консистенции, 
не затянутым, не иметь комочков и следов непромеса. Влажность 
теста 18–20 %, температура 19–22 °С.

Нижний предел температуры более желателен, чем верхний. 
Цвет теста от светло-желтого до желтого.

Увеличение продолжительности замеса теста с мукой может 
привести к образованию затянутого теста, так как при более 
длительном замесе повышается набухаемость клейковины муки.

При затягивании теста изделия из него будут плотной кон-
систенции, недостаточно разрыхленными, с бугристой поверх-
ностью.

Готовое тесто поступает на разделку, которую производят 
ручным, полумеханизированным и механизированным спосо-
бами.

При ручном и полумеханизированном способах готовое пе-
сочное тесто нарезают на куски определенной массы, затем рас-
катывают скалкой на столе или на раскаточной машине на за-
готовки определенной толщины (3–8 мм). Для каждой группы 
изделий установлена определенная толщина пласта.

Во избежание прилипания теста при разделке стол, скалку и 
поверхность теста подпыливают мукой. Тесто следует разделы-
вать при температуре помещения 18–20 °С, при более высокой 
температуре масло из коровьего молока в тесте будет находить-
ся в размягченном состоянии и недостаточно прочно связано с 
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ним. Такое тесто крошится при раскатывании, а приготовлен-
ные изделия из него получаются жесткими. 

При раскатке скалкой на середину куска теста кладут скалку 
и прокатывают тесто поперек. Затем скалку поворачивают на 90° 
и раскатывают тесто вдоль.

Раскатанное тесто наворачивают на скалку и переносят на 
лист для выпечки. Излишки теста обрезают ножом и используют 
при раскатывании следующих порций теста. Необходимо знать, 
что большое количество добавляемых обрезков может привести 
к затягиванию теста.

Листы для выпечки песочного теста дополнительно не сма-
зывают, так как жирное песочное тесто к листу не прилипает. 
Песочный пласт на листе накалывают острием ножа для предот-
вращения вздутия полуфабриката при выпечке.

Песочное тесто выпекают при температуре 215–240 °С. Толстые 
пласты выпекают при пониженной, тонкие – при повышенной 
температуре. В условиях высокой температуры толстые пласты 
сверху подгорают, а внутри образуется закал. Продолжительность 
выпечки песочного полуфабриката 10–13 мин, корзиночек, ко-
лец 12–15 мин.

Требования к качеству: выпеченный полуфабрикат должен 
иметь светло-коричневый цвет с золотистым оттенком, хорошо 
пропеченный, рассыпчатый.

11.3. ассОртимент изделий из песОчнОгО теста
Печенье – мучные кондитерские изделия различной формы 

небольшой толщины, имеющие высокую калорийность, низкую 
влажность и значительное содержание сахара и жира.

Печенье подразделяют на сахарное, затяжное и сдобное.
На торговых объектах общественного питания чаще выраба-

тывают печенье сдобное.
Печенье сдобное по составу и способу приготовления подраз-

деляют на печенье песочно-выемное, песочно-отсадное, сбив-
ное, ореховое (миндальное), сухарики. К сдобному печенью 
относят также и заварное печенье, получаемое по технологии 
приготовления заварных пирожных. Выпекают 6–10 мин при 
температуре 210–230 °С. Форма в виде различных фигур, струк-
тура рассыпчатая.
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Печенье «Творожное»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 4500,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 300,0
Масло из коровьего молока 3600,0
Соль поваренная пищевая йодированная 30,0
Творог с массовой долей жира 9 % 3600,0
Сахар (для отделки) 600,0

Выход 12 630,0

Печенье «Творожное» – сдобное печенье из муки пшеничной 
высшего сорта. Масло из коровьего молока взбивают до полу-
чения пышной массы, добавляют протертый творог, соль, пере-
мешивают, засыпают муку и замешивают тесто.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 10–15 мм, пласт теста 
равномерно посыпают сахаром и прокатывают скалкой.

С помощью круглых выемок диаметром 50–55 мм формуют 
печенье круглой формы.

Для получения квадратного печенья пласт теста нарезают на 
квадраты с длиной стороны 45–50 мм.

Форма круглая или квадратная; на поверхности – кристаллы 
сахара. Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 50 шт.

Печенье «Сладкие творожные квадратики»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 3670,0
Маргарин с массовой долей жира 82 % 2770,0
Повидло 1660,0
Соль поваренная пищевая йодированная 50,0
Творог с массовой долей жира 9 % 2770,0
Сахар (для отделки) 1100,0
Аммоний углекислый 40,0
Итого сырья 12 060,0 

Выход 12 630,0

Маргарин с сахаром взбивают до однородной пышной массы. 
Во взбитую массу добавляют протертый через сито творог, соль, 
муку и замешивают тесто. 
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Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 5–10 мм и раз-
резают на квадратики с длиной стороны около 50 мм. На сере-
дину квадратиков укладывают повидло, противоположные края 
соединяют и защипывают. Выпекают печенье 10–15 мин при 
температуре 220–250 °С. 

Форма квадратная в виде конвертика, структура рассыпчатая. 
На разрезе имеется прослойка из повидла. 

Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 40, 60 шт.

Печенье «Творожное» диабетическое

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 4400,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 300,0
Маргарин с массовой долей жира 82 % 4000,0
Яичный желток (сырой) 800,0
Творог с массовой долей жира 9 % 2000,0
Ксилит пищевой 1000,0

Выход 12 500,0

Маргарин взбивают до получения пышной однородной мас-
сы, добавляют протертый творог, желтки яиц, ксилит, засыпают 
муку и замешивают тесто.

Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 5–8 мм и на-
резают пласт толщиной 5–7 мм. Пласт нарезают на ромбики со 
стороной 40 мм. Печенье выпекают 8–15 мин при температуре 
220–250 °С.  Форма в виде ромбиков, структура рассыпчатая. 

Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 70 шт.

Печенье «Медовое»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 6100,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 500,0
Маргарин с массовой долей жира 82 % 1700,0
Меланж 1420,0
Сахар 1400,0
Корица 15,0
Мед сахарный янтарный 1400,0

Выход 12 541,0
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Печенье «Медовое» – сдобное печенье из муки пшеничной 
высшего сорта. Для приготовления печенья маргарин взбивают 
с сахаром до однородной пышной массы. Во взбитую массу до-
бавляют мед сахарный янтарный, меланж, соль, корицу, муку и 
замешивают тесто.

Замешенное тесто раскатывают в пласт толщиной 5–7 мм. 
Из пласта теста выемками в виде цветка вырезают печенье, укла-
дывают на листы, поверхность печенья смазывают меланжем, 
смешенным с водой в соотношении 1:1, и выпекают 8–15 мин 
при температуре 210–230 °С.

Форма в виде цветка, структура рассыпчатая.
Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 70 шт.

Печенье «Штучное»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 14300,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 1100,0
Маргарин с массовой долей жира 82 % 8800,0
Меланж 1182,0
Сахар 8800,0

Выход 34 182,0

Маргарин сбивают с сахаром до однородной массы (полного 
растворения сахара). Не прекращая взбивания, постепенно до-
бавляют меланж и воду, засыпают муку и замешивают тесто.

Готовое тесто раскатывают в виде жгутов толщиной 17–20 мм 
и шириной 20–50 мм. На верхнюю поверхность наносят ножом 
или рифленой скалкой рисунок в виде елочки. Жгуты нарезают 
длиной 50–70 мм, укладывают на листы и выпекают 10–15 мин 
при температуре 210–230 °С. 

Форма прямоугольная, с рисунком на поверхности.
Выпускают штучным массой 55 г.

Печенье «Желточная палочка»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 5800,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 200,0
Масло из коровьего молока 1500,0
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Сырье Расход сырья, г
Желтки яичные 1340,0
Желтки яичные для смазки 172,0
Сахар 2500,0
Сахар для отделки 400,0
Натрий двууглекислый 10,0

Выход 11 922,0

Масло из коровьего молока с сахаром взбивают до однород-
ной пышной массы, небольшими порциями добавляют яичные 
желтки и воду, затем вводят остальное сырье и замешивают тесто. 
Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 8–10 мм. Пласт 
смазывают желтком яйца и равномерно посыпают сахаром.

Из пласта нарезают печенье полосками длиной 80–100 мм, 
шириной 20–30 мм.

Печенье выпекают в течение 10–15 мин при температуре 
220–250 °С. 

Форма прямоугольная. 
Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 70 шт.

Печенье «Загадка»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 6350,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 50,0
Масло из коровьего молока 2800,0
Меланж 900,0
Сахар 1500,0
Какао-порошок 200,0
Итого сырья 11 800,0

Выход 10 000,0

Печенье «Загадка» – сдобное печенье из муки пшеничной 
высшего сорта.

Масло из коровьего молока взбивают с сахаром до однород-
ной пышной массы. Во взбитую массу постепенно добавляют 
меланж, затем муку и замешивают тесто. Тесто делят на две рав-

Окончание таблицы
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ные части. В одну часть добавляют какао-порошок и перемеши-
вают.

Два вида теста укладывают друг на друга и раскатывают в 
жгуты диаметром 17–20 мм. Жгуты нарезают под углом на тесто-
вые заготовки длиной 45–50 мм.

Форма продолговатая, с нарезкой под углом; структура рас-
сыпчатая; на изломе видна неравномерность окраски.

Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 90 шт.

Печенье «Двинское»

Сырье Расход сырья, г
Помада шоколадная 1000,0
Выпеченный полуфабрикат для печенья 
«Двинское»

9000,0

Выход 10 000,0

Приготавливая выпеченный полуфабрикат для печенья 
«Двинское», масло из коровьего молока взбивают с сахаром до 
однородной пышной массы, постепенно добавляют молоко, 
муку и замешивают тесто.

При помощи кондитерского мешка с круглой трубочкой от-
саживают на кондитерские листы круглые тестовые заготовки.  
Выпекают 8–10 мин при температуре 210–240 °С.

После охлаждения печенье отделывают помадой в виде капли.
Форма круглая, поверхность рифленая, отделка из помады, 

структура рассыпчатая.
Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 150 шт.

11.4. ОвсянОе печенье

Печенье «Овсяное»

Сырье Расход сырья, г
Мука овсяная 1478,3
Мука пшеничная высшего сорта 3449,3
Масло из коровьего молока 1635,9
Эссенция ванильная, идентичная натуральной 4,9
Виноград сушеный (изюм) 525,8
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Сырье Расход сырья, г
Соль поваренная йодированная 39,4
Сахар 3719,8
Корица 7,9
Натрий двууглекислый 49,2
Итого сырья 10 910,5

Выход 10 000,0

Для приготовления теста для овсяного печенья в тестоме-
сильную машину загружают масло из коровьего молока или 
маргарин, сахар, корицу, ванилин, вымытый и измельченный 
на мясорубке изюм. Смесь перемешивают в течение 20–30 мин. 
Затем, не прекращая перемешивания, добавляют овсяную муку, 
горячую воду температурой 70–90 °С (80 % от всего количества 
воды в тесто) с растворенной в ней солью и перемешивают 15–
30 мин. Допускается добавлять также крошку овсяного печенья 
до 5 % к массе муки. Затем вносят остальную воду, муку, соду 
и другое сырье по рецептуре. Замешивают тесто около 4 мин 
до получения однородной массы. Температура теста 24–27 °С, 
влажность 16–19 %.

Формуют печенье на формовочных машинах или вручную ме-
тодом отсадки. При ручной формовке тесто раскатывают в пласт 
толщиной 9–11 мм и круглой выемкой диаметром 36–40 мм вы-
резают тестовые заготовки и укладывают их на листы. Выпекают 
8–13 мин при температуре 180–240 °С. После выпечки печенье 
охлаждают на листах или на транспортерах и направляют его на 
упаковку.

Печенье «Овсяное в шоколаде»

Сырье Расход сырья, г
Глазури жировые, кондитерские и какаосодержащие 2800,0
Какао-масло 60,0
Полуфабрикат печенья «Овсяное» 7200,0
Итого сырья 10 060,0

Выход 10 000,0

Окончание таблицы
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Печенье «Овсяное в шоколаде» – сдобное печенье из сме-
си муки пшеничной высшего сорта и овсяной, заглазированное 
шоколадной глазурью с добавлением какао-масла. 

Тесто готовят так же, как и для печенья «Овсяное».
Выпеченное печенье охлаждают. Глазурь кондитерскую или 

какаосодержащую и какао-масло помещают на водяную баню и 
растапливают до жидкого состояния, перемешивают и глазируют 
печенье в глазировочном котле или барабане. 

Форма круглая или овальная, поверхность глазированная.
Выпускают весовым и фасованным, массой 0,2 кг и более. 

В 1 кг содержится не менее 35 шт.

Печенье «Овсяное новое»

Сырье Расход сырья, г

Мука овсяная 1470,0

Мука пшеничная первого сорта 3440,0

Маргарин с массовой долей жира 82 % 1630,0

Эссенция ванильная, идентичная натуральной 4,9

Виноград сушеный (изюм) 500,0

Соль поваренная йодированная 39,0

Сахар 3720,0

Ароматизатор пищевой, 
идентичный натуральному «Ванилин»

5,0

Натрий двууглекислый 49,0

Итого сырья 10 853,0

Выход 10 000,0

Печенье «Овсяное новое» – сдобное печенье из смеси муки 
пшеничной первого сорта и овсяной. Вырабатывают по техно-
логии, приведенной в печенье «Овсяное», но вместо муки пше-
ничной высшего сорта используют муку пшеничную первого со-
рта, а вместо масла из коровьего молока – маргарин с массовой 
долей жира 82 %. 

Имеет круглую или овальную форму. 
Выпускают весовым и фасованным. В 1 кг содержится не ме-

нее 50 шт.
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Печенье «Витебское»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 5400,0
Маргарин с массовой долей жира 82 % 3700,0
Сахар 2200,0
Какао-порошок 200,0
Итого сырья 12 800,0

Выход 10 000,0

Размягченный маргарин взбивают с сахаром до однородной 
пышной массы и, не прекращая взбивания, добавляют неболь-
шими порциями молоко и взбивают еще 3–6 мин, после чего 
засыпают муку, смешенную с какао-порошком, и замешивают 
тесто однородной консистенции.

Тесто формуют вручную с помощью кондитерского мешка с 
зубчатой трубочкой, придавая форму капли. 

Выпекают 5–10 мин при температуре 200–250 °С.
Форма продолговатая в виде капли, поверхность выпуклая, 

рифленая. Окраска от светло-коричневой до коричневой.
Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 140 шт.

Печенье «Изюминка»

Сырье Расход сырья, г

Мука пшеничная высшего сорта 5052,0
Молоко коровье цельное 1008,0
Масло из коровьего молока 2026,0
Меланж 1512,0
Повидло 1000,0
Пудра ванильная 24,0
Сахар 2196,0
Итого сырья 12 818,0

Выход 10 000,0

Размягченное масло из коровьего молока взбивают с сахаром 
до однородной пышной массы, добавляют ванильную пудру, за-
тем, не прекращая взбивания, небольшими порциями вводят ме-
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ланж и молоко. Во взбитую массу всыпают муку и замешивают 
тесто. 

Формуют печенье вручную с помощью кондитерского мешка 
с зубчатой трубочкой, придавая заготовке круглую форму. 

В центре тестовой заготовки при помощи кондитерского 
мешка или бумажного конвертика отсаживают повидло.

Выпекают 8–10 мин при температуре 210–250 °С.
Форма круглая, с повидлом в центре, поверхность выпуклая, 

рифленая.
Структура рассыпчатая, с легким ароматом ванилина.
Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 90 шт.

Ватрушка песочная

Полуфабрикаты Расход сырья, г
Тесто 5751,0
Отделка 4000,0

Выход 10 000,0

Из сырья, предусмотренного рецептурой, готовят песочное 
тесто и раскатывают его в пласт толщиной 8–10 мм. Из пласта 
теста круглой металлической выемкой с зубчатыми краями вы-
резают тестовые заготовки. 

Для приготовления начинки творог тщательно перемешивают 
с сахаром и яичными желтками до исчезновения кристалликов 
сахара.

Выпекают 10–15 мин при температуре 220–250 °С.
Выпеченные тестовые заготовки охлаждают и с помощью 

кондитерского мешка с зубчатой трубочкой на поверхность вы-
печенной заготовки отсаживают творожную начинку. На по-
верхность творожной отделки укладывают несколько изюминок 
или кусочков цуката.

Выпускают штучным. Масса 1 шт. – 40 г.

Коржик «Детский» 

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 4800,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 200,0
Молоко коровье цельное 1000,0
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Сырье Расход сырья, г
Масло из коровьего молока 600,0
Меланж 300,0
Ядро ореха дробленое, очищенное, жареное 250,0
Сахар 1500,0
Сахар (для сиропа) 800,0
Мед сахарный янтарный 1800,0
Соль углеаммонийная 10,0
Натрий двууглекислый 15,0
Свекла столовая (для подкрашивания сиропа) 25,0
Итого сырья 11 275,0

Выход 10 000,0

Для приготовления теста сахар, молоко, мед, меланж пере-
мешивают  6–10 мин, добавляют химические разрыхлители, раз-
мягченное масло из коровьего молока, муку и замешивают тесто 
в течение 4–12 мин. В конце замеса добавляют орехи.

Тесто раскатывают в пласт толщиной 8–12 мм и формуют 
при помощи металлических выемок различные фигуры: рыбки, 
звездочки, петушки и др.

Выпекают 10–15 мин при температуре 200–220 °С.
Выпеченный коржик охлаждают до 40–60 °С и глазируют го-

рячим сахарным сиропом с температурой 70 °С, уваренным до 
влажности 23 %. 

Выпускают штучным. Масса 1 шт. – 50 г.

Печенье «Колобки»

Сырье Расход сырья, г
Мука пшеничная высшего сорта 5700,0
Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 300,0
Маргарин с массовой долей жира 82 % 3000,0
Соль пищевая поваренная йодированная 30,0
Сахар 2200,0
Натрий двууглекислый 12,0

Итого сырья 11 242,0
Выход 10 000,0

Окончание таблицы
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Маргарин взбивают с сахаром до однородной пышной массы. 
Во взбитую массу добавляют небольшими порциями воду, вно-
сят муку, натрий двууглекислый, соль, растворенную в воде, и 
замешивают тесто. Формуют тесто ручным способом.

Готовое тесто делят на куски массой около 5 кг, раскатывают в 
пласт толщиной 7–9 мм. Круглой выемкой диаметром 30–35 мм 
вырезают заготовки и укладывают на листы для выпечки.

Выпекают 8–10 мин при температуре 220–230 °С.
Форма круглая, структура рассыпчатая. 
Выпускают весовым. В 1 кг – не менее 90 шт.

Печенье «Фигурное»

Сырье Расход сырья, г

Мука пшеничная высшего сорта 5400,0

Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 220,0

Масло из коровьего молока 3750,0

Меланж 550,0

Сахар 18 54,0

Выход 11 774,0

Печенье «Фигурное» – сдобное печенье из муки пшенич-
ной высшего сорта. Для приготовления теста масло из коровье-
го молока взбивают с сахаром до однородной пышной массы. 
Во взбитую массу небольшими порциями добавляют меланж, за-
тем засыпают муку и замешивают тесто.

Формуют тесто ручным способом. Готовое тесто делят 
на куски массой около 5 кг, раскатывают в пласт толщиной 
7–8 мм и фигурными выемками вырезают заготовки различ-
ной формы. 

Выпекают 6–10 мин при температуре 210–230 °С. 
Форма в виде различных фигур, структура рассыпчатая.
Выпускают весовым. В 1 кг содержится не менее 90 шт.
Выпускают штучным. Масса 1 шт. около 10 г.
Отдельные сорта печенья посыпают сахарной пудрой.
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11.5. сбивнОе печенье
Печенье содержит значительное количество сахара и жира. 

Его готовят из жидкого сметанообразного теста. Обычно это би-
сквитное или белковое сбивное тесто. Тесто готовят во сбиваль-
ной машине периодического действия с переменной скоростью 
вращения лопастей. Для приготовления используют значитель-
ное количество яиц.

В зависимости от сорта печенья в тестомесильной машине 
взбивают меланж или яичный белок с сахаром в течение 10–
15 мин сначала при малой скорости вращения венчика сбиваль-
ной машины. Добавляют ароматизатор и натрий двууглекислый. 
Объем массы при взбивании увеличивается в 2,5–3 раза.

Если в рецептуре предусмотрено масло из коровьего молока 
или маргарин, его в растопленном виде добавляют в предвари-
тельно взбитую массу, вносят муку и быстро перемешивают.

Готовое тесто должно иметь равномерную консистенцию и быть 
не затянутым. Влажность теста 23–32 %, температура 18–20 °С.

Белково-сбивное сдобное печенье. Содержит много белков и 
сахара и готовится из хорошо взбитого теста.

В сбивальной машине в течение 20–30 мин сначала на малой, 
затем на большой скорости вращения венчика взбивают белок 
до увеличения объема массы в 3–5 раз. После этого добавляют 
остальное сырье (орех, цукаты, муку) и вручную перемешивают 
до получения однородной массы. Влажность теста 29–31 %, тем-
пература 20–22 °С.

Тесто формуют на формовочных машинах или вручную с по-
мощью кондитерских мешков.

Ореховое печенье. Содержит значительное количество белков, 
сахара, измельченного ореха, арахиса (боб) или миндаля.

Для приготовления теста подсушенный очищенный орех и 
сахар смешивают с белками до тестообразной консистенции.

Полученную массу измельчают, пропуская через трехвалко-
вую машину, добавляют муку и перемешивают 7–10 мин до по-
лучения однородной массы с температурой 20–24 °С.

Тесто формуют с помощью кондитерского мешка на листы, 
смазанные жиром, подпыленные мукой или застланные бумагой.

После формования тестовые заготовки выстаивают 6–8 ч для 
образования корочки. 
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Некоторые сорта печенья перед выпечкой посыпают сахаром, 
орехом, цукатами.

Выпекают печенье 6–12 мин при температуре 180–220 °С. 
Выпеченное печенье снимают скребком или ссыпают в лотки 
или ящики. Некоторые сорта печенья после выпечки смачивают 
сахарным сиропом или водой и подсушивают.

На поверхность отдельных сортов печенья отсаживают начин-
ку, обсыпают крошкой или дробленым орехом, наносят рисунок 
из шоколада или шоколадной глазури. Для ускорения застыва-
ния шоколада изделия помещают в холодильную камеру.

Печенье типа «кексовые сухарики». Относится к сдобному пе-
ченью и одновременно является разновидностью кексов. Кексовые 
сухарики содержат большое количество сахара, жира и яиц.

Для приготовления теста в сбивальную машину загружа-
ют масло из коровьего молока или маргарин и сахар, взбива-
ют 10–15 мин на малой скорости вращения лопастей сбиваль-
ной машины, затем 10–15 мин на большой скорости вращения. 
Постепенно добавляют яйца или яичные продукты, остальное 
сырье и перемешивают еще 5–7 мин. В конце добавляют муку и 
взбивают 2–3 мин. 

Влажность теста 24–25 %, температура 20–22 °С. 
Тесто формуют различными способами в зависимости от ре-

цептур.
Печенье затяжное. Получают из пластичного теста. Оно име-

ет меньшую хрупкость и пористость, чем печенье сахарное, и 
хуже набухает в воде. Свойства теста обусловлены различным 
содержанием сахара и жира, технологическими условиями его 
приготовления и обработки.

В настоящее время приготовление сахарного и затяж-
ного печенья полностью механизировано. Его вырабатыва-
ют на промышленных предприятиях, оснащенных поточно-
механизированными линиями. На ТООП сахарное и затяжное 
печенье практически не вырабатывают.

Корзиночки с земляникой. Их вырабатывают из готового пе-
сочного теста круглой или овальной формы и формуют в основ-
ном вручную. 

Для формования заготовок песочное тесто раскатывают в 
пласт толщиной 5–7 мм. На пласт накладывают ровными ряда-
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ми формочки дном кверху, затем тяжелой скалкой прокатывают 
по ним и вырубают заготовки по размеру формочки. Формочки 
переворачивают дном книзу и равномерно прижимают тесто к 
их внутренней стенке.

Формовать корзиночки можно и вторым способом. Для этого 
формочки расставляют на столе ровными рядами и укладывают 
на них раскатанный пласт теста толщиной 5–7 мм. Прокатывают 
по тесту скалкой, вырубая заготовки, затем прижимают тесто к 
внутренней поверхности формочки.

После формования корзиночки сразу выпекают при темпе-
ратуре 220–240 °С в течение 15 мин. Выпеченные корзиночки 
охлаждают, извлекают из формочек, вкладывают в бумажные 
овальные или круглые гофрированные капсулы и заполняют 
земляникой.

Отдельные сорта печенья украшают различными отделочными 
полуфабрикатами. Наиболее часто глазируют шоколадом, окуная 
печенье в разогретую до 30–31 °С шоколадную глазурь. В зависи-
мости от сорта изделий глазируют всю поверхность, половину или 
четверть поверхности, верхнюю или нижнюю ее часть.

Некоторые сорта печенья до застывания шоколада посыпают 
жареной дробленой крошкой, измельченными жареными ореха-
ми или при помощи кондитерской гребенки наносят рисунок в 
виде волнистых линий, прослаивают фруктовой начинкой. Для 
этого на нижнюю поверхность охлажденного печенья отсажи-
вают начинку и покрывают ее ненамазанным печеньем, слегка 
прижимая к начинке. Отдельные сорта печенья посыпают сахар-
ной пудрой.

Не допускается хранить печенье совместно с продуктами, 
имеющими специфический запах.

Сроки хранения сдобного печенья 45 суток с содержанием жира 
до 10 %;  30 суток с содержанием жира свыше 10 % до 20 %.

требования к качеству печенья

Печенье должно иметь правильную форму, без вмятин, по-
вреждений углов и краев, ровную поверхность без вздутий и 
вкраплений крошек. На нижней поверхности печенья могут 
быть следы от кромок и швов листов, но она не должна быть 
деформирована. Печенье должно иметь равномерную окраску и 



252252

Глава 11. Песочное тесто и изделия из него

не подгорелую поверхность. При этом допускается более темная 
окраска выступающих частей рельефного рисунка и уголков, 
а также нижней стороны печенья. Вкус и запах должны быть 
приятными, ясно выраженными. Равномерная и хорошо раз-
витая пористость – также важный признак хорошего качества 
изделий.

В технических нормативных документах предусмотрено огра-
ничение количества лома: 1 шт. в пачке или коробке и не более 
5 % в развесном печенье. 

Толщина печенья влияет на его качество: более тонкое обла-
дает хорошей хрупкостью и приятно на вкус. Поэтому в техниче-
ских нормативных документах ограничивается толщина печенья.

Содержание сахара, жира и влаги должно соответствовать ре-
цептурам с минимальными отклонениями, так как их снижение 
приводит к ухудшению вкуса печенья, изменению его структуры, 
а увеличение влажности – к значительному сокращению срока 
хранения.

Один из важных показателей качества печенья – намокае-
мость, т. е. количество влаги, впитываемой печеньем, погружен-
ным в воду. Намокаемость косвенно характеризует пористость 
печенья: чем лучше пористость, тем больше намокаемость. 
В технических нормативных документах предусматриваются 
нормы намокаемости печенья: для сахарного – не менее 150 %, 
для затяжного – не менее 130 %, для сдобного намокаемость не 
нормируется.

Щелочность печенья, обусловленная наличием натрия двууг-
лекислого, не более 2°.

11.6. дефекты изделий из песОчнОгО и сдОбнОгО теста
Нарушение технологических инструкций и утвержденных ре-

цептур приводит к выработке недоброкачественных изделий, не 
отвечающих требованиям технических нормативных правовых 
актов.

Использование муки, не удовлетворяющей требованиям при-
готовления мучных кулинарных изделий, вызывает снижение 
их качества. Так, применение муки с сильной клейковиной при 
производстве сахарного печенья снижает пластичность теста, 
изделия получаются с меньшей и толстостенной пористостью. 
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Использование муки с сильной и средней клейковиной при 
выработке затяжного печенья приводит к получению недоста-
точно пластичного теста, в результате чего тестовые заготовки 
и изделия деформируются. Поступающая в ТООП мука, не от-
вечающая требованиям изготовления печенья, должна быть ис-
пользована при производстве других видов кулинарных изделий 
или же путем небольших добавок (10–15 %) к муке нормального 
качества.

Применение муки с низкой температурой вызывает необхо-
димость использовать при замесе теста воду или молоко с высо-
кой температурой, чтобы получить тесто оптимальной темпера-
туры, а это приводит к снижению пластичности затяжного теста. 
В результате получается плотное, деформированное печенье. 
Чтобы избежать этого, необходимо хранить муку при темпера-
туре 15–18 °С.

Жиры (маргарин, масло из коровьего молока) нельзя плавить 
в больших количествах, так как при этом происходит их разделе-
ние на водную и жировую фракции. Использование жира в таком 
виде может привести к нарушению рецептуры или даже к браку. 
Уменьшение количества жира по сравнению с рецептурой снижа-
ет пластичность теста и ухудшает рассыпчатость изделий.

Яичный порошок используют в виде предварительно приго-
товленной эмульсии с водой, а натрий двууглекислый в виде 
водного раствора. В противном случае на поверхности изделий 
появятся бурые крапинки.

При избытке сахара, а также повышенной влажности тестовые 
заготовки прилипают к деталям формующих машин, в процессе 
выпечки расплываются, а изделия деформируются и прилипают 
к трафаретам или стальным лентам пекарной камеры. В резуль-
тате получаются более плотные, а иногда деформированные из-
делия с шероховатой поверхностью.

Избыток химических разрыхлителей приводит к увеличению 
толщины изделий, а чрезмерно большое количество крошки 
уплотняет печенье.

Если пласт затяжного печенья не подвергать прокатке в оди-
наково чередующихся направлениях, то произойдет его удлине-
ние и сокращение тестовых заготовок с искажением формы пе-
ченья. Точно также из тестовой ленты, поступившей под штамп 
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в натянутом виде, будут получаться тестовые заготовки искажен-
ной формы и деформированные готовые изделия.

Отсутствие плавного перехода изделий с одного конвейера на 
другой при охлаждении изделий на транспортерах большой протя-
женности приводит к образованию значительного количества лома.

При выработке мучных изделий образуются отходы, которые 
делят на используемые для вторичной переработки и неисполь-
зуемые, т. е. недоброкачественные в санитарном отношении. 
Отходы в виде смета с пола, выбоя из мешков, загрязненной 
крошки, полученной при зачистке трафаретов, не используют. 
Они являются безвозвратными потерями.

Доброкачественные отходы применяют, возвращая их на 
предыдущие стадии обработки, или добавляют в продукцию дру-
гих сортов. Так, при формовании теста для печенья на штампую-
щей машине образуются тестовые обрезки, которые возвращают 
с помощью транспортера к вальцовочной машине и добавляют 
к тесту. Обычно обрезков бывает 30–50 % (количество зависит 
от формы печенья). При формовании прямоугольного печенья 
количество обрезков меньше, чем при штамповании круглого.

Количество обрезков также зависит от расположения матриц 
на штампе. Следует учитывать, что количество тестовых обрез-
ков влияет на производительность штампующей машины и по-
точной линии в целом.

Тесто, приготовленное с нарушением рецептуры или техно-
логического режима: затянувшееся сахарное тесто, тесто с по-
вышенной (липкое) или пониженной (крутое) влажностью, с 
увеличенным содержанием химических разрыхлителей, соли – 
используют, частично добавляя к свежеприготовленному тесту.

В процессе производства образуются возвратные отходы в 
виде крошки, ломаного, непропеченного печенья, а также удо-
влетворяющие другим органолептическим признакам согласно 
требованиям ТНПА на печенье. Большое количество возвратных 
отходов сахарного печенья получается при выпечке на трафаре-
тах (около 4,6 %), что объясняется отсутствием синхронности 
движения главного полотна формующего механизма, механизма 
по подаче листов в печь и цепей печной камеры. В этом случае 
происходит неравномерное и недостаточно плавное перемеще-
ние трафаретов с тестовыми заготовками в печи. В результате 
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трафареты, перемещающиеся с большей скоростью, настигают 
другие трафареты и накрывают их, а печенье на сдвоенных тра-
фаретах не пропекается. Кроме того, при недостаточно четкой 
работе механизма по укладке отформованного теста на листы 
и трафареты получается деформированное, с загнутыми краями 
печенье.

При производстве затяжного печенья количество отходов не 
превышает 1,5 %, оно более прочное по сравнению с сахарным 
и поэтому меньше подвергается разламыванию в процессе вы-
печки, охлаждения и упаковки.

Ломаные и деформированные изделия, а также крошку из-
мельчают и добавляют в тестомесильную машину при замесе са-
харного теста (не более 5 % массы муки) и при замесе затяжного 
теста (не более 7,5 % массы муки). При этом используют отходы 
тех же или более высоких сортов печенья.

В процессе выпечки образуются безвозвратные потери сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции:

от распыла сыпучего сырья в процессе его предваритель-• 
ной обработки и транспортирования;

смета и зачисток, получаемых при освобождении сырья от • 
тары;

от сырья, полуфабрикатов и готовых изделий, загрязнен-• 
ных деталями машин и инвентарем, а также вследствие падения 
на пол;

в результате отклонений в массе изделий при расфасовке в • 
пачки и коробки, укладке в ящики.

Наряду с этим в процессе производства образуются неосязае-
мые потери, к которым относятся потери в результате физико-
химического изменения сырья, например при разложении хими-
ческих разрыхлителей в процессе выпечки.

Рецептуры на печенье предусматривают расход сырья с уче-
том потерь, образующихся в процессе его переработки: 1,5 % для 
сахарного печенья и 1,3 % для затяжного.

Для снижения потерь проводят следующие мероприятия:
тщательно освобождают сырье от тары (мешки, бочки и • 

банки) и используют санитарно-доброкачественные замывные 
воды, получаемые при замывке тары от сгущенного молока и 
меланжа;
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переходят на работу с безводными высококачественными • 
жирами, которые можно транспортировать и хранить без тары;

устраняют распыл сыпучего сырья в рецептурных станциях • 
и при загрузке его в месильные машины и смесители;

ликвидируют процесс размола сахара с помощью внедрения;• 
заменяют морально устаревшие и физически изношенные • 

печи;
регулярно проверяют весовое хозяйство.• 

контрольные вопросы и задания
1. В чем заключаются технологические схемы производства 

песочного и сдобного печенья?
2. Укажите оптимальную влажность теста.
3. Назовите оптимальную температуру песочного и сдобного 

теста.
4. Укажите оптимальную продолжительность замеса теста в 

месильных машинах периодического действия для различных 
видов печенья.

5. Какие месильные машины применяют для периодического 
замеса теста? 

6. В каком порядке вносят сырье в месильные машины пери-
одического действия и какое это оказывает влияние на качество 
теста и изделий?

7. Укажите оптимальный режим выпечки печенья.
8. Расскажите об условиях охлаждения печенья.
9. Какие существуют виды отделки печенья?
10. Назовите условия хранения печенья.
11. Какие требования предъявляют к качеству печенья?
12. Какие отходы и потери образуются в процессе производ-

ства печенья? 
13. Назовите основные причины, вызывающие образование 

отходов и потерь, а также мероприятия по их снижению.
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иЗдеЛиЯ

В Беларуси вырабатывают разнообразный ассортимент на-
циональных мучных кулинарных и булочных изделий. В зави-
симости от рецептуры национальные изделия вырабатывают из 
дрожжевого теста – блины, оладьи, булочки, пироги, караваи, а 
также из бездрожжевого – чебуреки, клецки, вареники и др. 

Компоненты национальных мучных кулинарных изделий не-
редко используются в сочетаниях, не свойственных обычным 

мучным кулинарным изделиям.

12.1. пригОтОвление чебурекОв

Чебуреки по-белорусски

Сырье
Расход сырья и полуфабрикатов, г

С говядиной 
и свининой

С мясом 
и рисом

С птицей

Мука пшеничная 4500 4500 4500
Молоко или вода 1750 1750 1750
Соль 50 50 50
Масса теста 6000 6000 6000

Говядина (котлетное мясо) 2717/2000* – –
Свинина (котлетное мясо) 1878/1600* – –
Говядина (котлетное мясо) – 2446/1800* –
или свинина (котлетное  
мясо)

– 2113/1800* –

Цыпленок-бройлер – – 4464/2500*
Шпик несоленый – – 704/600*
Крупа рисовая – 643/1800** 179/500**
Лук репчатый 893/750* 893/750* 893/750*
Вода 750 750 750
Соль 75 75 75
Перец черный молотый 10 10 10

Масса фарша 5000 5000 5000
Масса полуфабриката 11 000 11 000 11 000
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Сырье
Расход сырья и полуфабрикатов, г

С говядиной 
и свининой

С мясом 
и рисом

С птицей

Фритюрный жир 850 850 850
Масло растительное для 
смазывания инвентаря

25 25 25

Выход 100 шт. по 110 г

*В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.
**Масса рассыпчатого риса.

Чебуреки готовят из теста, замешенного на холодной воде. 
В воду вносят сырые яйца, соль, смесь перемешивают, добавля-
ют муку и, тщательно перемешивая, замешивают крутое тесто. 
Выдерживают 20–30 мин для набухания и отлежки. Затем тесто 
делят на куски, слегка подкатывают и раскатывают лепешки по 
60 г, кладут на них по 50 г фарша, края соединяют, придавая 
форму полумесяца. 

Чебуреки жарят во фритюре. Для их жарения применяют фри-
тюрный жир или растительные масла. В кипящий жир опуска-
ют чебуреки в количестве, не превышающем по массе 1/4 мас-
сы фритюра. В процессе жарения чебуреки переворачивают и 
продолжают обжаривать до получения равномерной золотистой 
корочки по всей поверхности. Готовые изделия выгружают на 
сетчатую поверхность и дают стечь жиру. 

Фарши:
говядину, свинину, лук пропускают через мясорубку, до-• 

бавляют воду, соль, специи, все перемешивают;
мякоть птицы с кожей, лук пропускают через мясорубку, до-• 

бавляют рассыпчатый рис, воду, соль, перец, все перемешивают.
Отпускают чебуреки по 2 шт. на порцию.

Чебуреки по-белорусски с рисом и грибами

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Мука пшеничная 4500
Молоко или вода 1750
Соль 50

Окончание таблицы
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12.1. Приготовление чебуреков

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Масса теста 6000

Фарш с рисом и грибами 5000
Масса полуфабриката 11 000
Жир фритюрный 850
Масло растительное для смазки инвентаря 25

Выход 100 шт. по 110 г

Чебуреки готовят, как изложено выше, используя для их на-
полнения фарш с рисом и грибами.

Чебуреки по-белорусски с творогом

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Мука пшеничная 4500
Молоко или вода 1750
Соль 50
Масса теста 6000

Фарш творожный 5000
Масса полуфабриката 11 000
Жир фритюрный 850
Масло растительное для смазки инвентаря 25

Выход 100 шт. по 110 г

Чебуреки готовят по аналогичной технологии, изложенной 
выше, применяя фарш творожный.

Клецки

Сырье Брутто Нетто
Мука пшеничная 308 308
Масло из коровьего молока или маргарин 
столовый

35 35

Яйца – 88
Бульон или вода, или молоко 483 483
Соль 9 9
Масса теста – 900

Выход 1000 1000

Окончание таблицы
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В воду или бульон, или молоко кладут жир, соль и доводят до 
кипения. В кипящую жидкость, помешивая, всыпают муку и за-
варивают тесто, которое, не переставая помешивать, прогревают 
в течение 5–10 мин. Затем массу охлаждают до 60–70 °С, добав-
ляют в 3–4 приема сырые яйца и перемешивают.

Приготовленное тесто закатывают в виде жгута и нарезают на 
кусочки массой 10–15 г. 

Для варки клецек на 1 кг берут 5 л жидкости, варят их при 
слабом кипении 5–7 мин.

Блины по-белоруски (драники)

Очищенный сырой картофель натирают на мелкой терке, 
добавляют соль по вкусу, муку, яйцо, перемешивают до одно-
родной массы. Выпекают блины. Отдельно поджаривают сало с 
луком, подают с блинами.

Блины кислые по-белоруски

Вначале готовят опару из муки, молока и дрожжей. Опару 
оставляют на 4–5 ч для брожения. Сырой картофель очищают, 
натирают на терке и перемешивают с выброженной опарой, дают 
подойти и выпекают.

Хворост

Изделие из пресного сдобного теста, обжариваемого во фри-
тюре. Русское название хвороста изделие получило благодаря 
хрустящему эффекту. 

Очень вкусным является белорусский вариант изделия.

Хворост картофельный

Приготавливают из картофельного пюре, пшеничной муки и 
взбитых яиц. Все ингредиенты смешивают до получения одно-
родной эластичной массы, которую раскатывают скалкой толщи-
ной 2–3 мм. Затем полуфабрикат разрезают на полоски 2½4 см и 
обжаривают во фритюре. 

Готовый хворост посыпают сахарной пудрой. 
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12.2. технОлОгия пригОтОвления смаженки

Тесто дрожжевое для смаженки

Сырье и полуфабрикаты Брутто Нетто
Мука пшеничная высшего сорта 5010 5010
Яйца или меланж – 240
Дрожжи прессованные 160 160

Сахар 150 150
Масло растительное 40 40
Вода 4610 4610
Соль 90 90

Выход – 10 000

Для приготовления теста в небольшом количестве воды рас-
творяют сахар, добавляют предварительно разведенные дрожжи. 
Смесь процеживают, соединяют с оставшейся водой, подогретой 
до температуры 30–40 °С, добавляют муку, яйца, масло расти-
тельное, перемешивают до получения однородной массы теста 
без следов непромеса. Оставляют в теплом месте (25–35 °С) на 
3–4 ч. В процессе брожения тесто перемешивают (обминают).

Смаженка с рыбными консервами

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Тесто для смаженки 125
Консервы рыбные натуральные в масле 53/50*
Яйца 20

Майонез 20

Масса полуфабриката 215
Масло растительное 3

Выход 200

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

На смазанную растительным маслом сковороду кладут те-
сто дрожжевое, сверху укладывают фарш, заливают яично-май-
онезной смесью и выпекают в течение 5–7 мин при температуре 
250–270 °С.
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Приготовление яично-майонезной смеси: яйца соединяют с 
майонезом и хорошо перемешивают.

Для фарша рыбные консервы измельчают.

Смаженка с ветчиной

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Тесто для смаженки 125
Ветчина в оболочке 51/50*
Яйца 20

Майонез 20

Масса полуфабриката 215
Масло растительное 3

Выход 200

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

Смаженку готовят по технологии, указанной выше, заливают 
яично-майонезной смесью и выпекают в течение 5–7 мин при 
температуре 250–270 °С.

Смаженка со свининой

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Тесто для смаженки 125
Свинина (котлетное мясо) 66/56*
Лук репчатый 24/20*
Маргарин столовый 3
Масса пассерованного лука 10

Яйца 20

Майонез 20

Масса полуфабриката 230
Масло растительное 3

Выход 200

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

На смазанную растительным маслом сковороду кладут тесто 
дрожжевое, сверху укладывают измельченную свинину, смешен-
ную с пассерованным луком, заливают яично-майонезной смесью 
и выпекают в течение 5–7 мин при температуре 250–270 °С.
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Для фарша: свинину пропускают через мясорубку, соединяют 
с пассерованным луком, перемешивают.

Смаженка с яйцом и луком

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Тесто для смаженки 125
Яйца 30
Лук репчатый 48/40*
Маргарин столовый 6

Масса пассерованного лука 20

Яйца 20

Майонез 20

Масса полуфабриката 215
Масло растительное 3

Выход 200

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

Смаженку готовят, как указано выше.
Для фарша: вареные яйца мелко рубят, соединяют с пассеро-

ванным репчатым луком.

Смаженка с отварной говядиной и луком

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г
Тесто для смаженки 125
Говядина (лопаточная часть) 65/48*
Масса отварной говядины 30
Лук репчатый 24/20*
Шпик несоленый 18/15*
Масса жареного шпика с луком 20

Яйца 20

Майонез 20

Масса полуфабриката 215
Масло растительное 3

Выход 200

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.
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Смаженку готовят по технологии, аналогичной для всех видов 
смаженок, используя фарш из говядины с луком.

Для фарша: отварную говядину нарезают соломкой, шпик и 
лук репчатый, нарезанные соломкой, обжаривают вместе и сме-
шивают с подготовленной говядиной.

Смаженка с говядиной

Сырье и полуфабрикаты
Расход сырья 

и полуфабрикатов, г

Тесто для смаженки 125
Говядина (котлетное мясо) 57/42*
Шпик несоленый 12/10*
Лук репчатый 24/20*
Маргарин столовый 3
Масса пассерованного лука 10

Яйца 20

Майонез 20

Масса полуфабриката 227
Масло растительное 3

Выход 200

* В числителе указана масса брутто, в знаменателе – масса нетто.

Смаженку готовят, как указано в предыдущих рецептурах.
Для фарша: говядину и шпик пропускают через мясорубку, 

соединяют с пассерованным репчатым луком в качестве напол-
нителя.

12.3. хлебцы
Хлебцы – булочные изделия из пшеничной муки высшего или 

первого сорта с добавлением сахара, маргарина, соли, дрожжей 
и другого сырья.

Вырабатываются формовыми и подовыми.
Масса одного изделия 0,5 кг и менее.
Форма подовых изделий округлая, овальная, продолговато-

овальная или удлиненная с округлыми тупыми или острыми 
концами; формовых – соответствует хлебной форме, в которой 
проводилась выпечка, без боковых выплывов.
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Приготовление теста производится опарным, безопарным 
или другими способами, принятыми в хлебопечении, на тесто-
месильных машинах А2-ХТТ, А2-ХТБ, Р3-ХТИ, «Стандарт» или 
на машинах других марок. 

Замешенное тесто направляют на брожение. Готовое тесто 
делят на куски установленной массы тестоделительными маши-
нами А2-ХТН, А2-ХТ2-Н и другими или вручную.

После деления куски теста округляются на округлителях ХТО, 
Т1-ХТН или вручную, закатываются на закаточных машинах  
Т1-ХТ2-3-1 или других либо вручную.

После разделки тестовые заготовки направляют на расстойку. 
Расстойка тестовых заготовок производится в расстойных шка-
фах РШВ, А2-ХРА, ЛА-23М, Т1-ХР-23-120 или других либо на 
вагонетках. Продолжительность расстойки 35–55 мин.

Перед выпечкой тестовые заготовки при необходимости над-
резают или накалывают. Выпечку изделий производят в увлаж-
ненной пекарной камере печей ФТЛ-2, БН-25, ППЦ-225 и др. 
Продолжительность выпечки хлебцов массой 0,3–0,4 кг состав-
ляет 18–25 мин, массой 0,5 кг – 23–28 мин при температуре  
220 ± 30 °С.

При отсутствии пароувлажнения тестовые заготовки смазы-
вают яичной смазкой.

Хлебец «Свiтанак» 
Масса 200 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего сорта 85,50 7692,3 6576,9
Дрожжи прессованные 25,00 130,8 32,7
Соль 96,50 100,0 96,5
Сахар 99,85 307,7 307,2
Маргарин 84,00 307,7 258,5
Итого сырья – 8538,5 7271,8
Вода питьевая – 3892,3 –
Масло растительное для смазки  
листов

– 13,0 –

Выход 59,00 10 000,0 5900,0
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Дрожжевое тесто делят на кусочки и придают им округло-
овальную или продолговато-овальную форму.

Сформованные изделия укладывают на смазанные листы и 
помещают в теплое место для расстойки на 40–60 мин. Рас-
стоявшиеся тестовые заготовки накалывают или надрезают и 
выпекают в течение 15–25 мин при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма округлая, овальная или продолговато-овальная.
Поверхность гладкая с различными надрезами или наколами.
Цвет от светло-желтого до светло-коричневого.

Физико-химические показатели

Показатель
Значение 

для продукции
Влажность мякиша, %, не более 41,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Пористость мякиша, %, не менее 70,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

4,2

Массовая доля жира в пересчете на сухое  
вещество, %

3,5

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

8,0 1,7 55,2 264

Хлебец «Вандро¢ны»

Масса 300 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего сорта 85,50 7692,3 6576,9
Дрожжи прессованные 25,00 123,1 30,8
Соль 96,50 107,7 103,9
Сироп сахарный ароматизиро-
ванный

62,00 230,8 143,1
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Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Масло растительное 99,80 230,8 230,3
«Бетавитон» (бета-каротин водо-
растворимый пищевой)

80,00 1,5 1,2

Итого сырья – 8386,2 7086,2
Вода питьевая – 3726,9 –
Масло растительное для смазки 
листов

– 13,0 –

Выход 59,00 10 000,0 5900,0

Дрожжевое тесто делят на кусочки и придают им округлую, 
овальную или продолговато-овальную форму.

Сформованные изделия укладывают на смазанные листы и 
помещают в теплое место для расстойки на 40–50 мин. Рас-
стоявшиеся тестовые заготовки накалывают или надрезают и 
выпекают в течение 15–25 мин при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма овальная, округлая или продолговато-овальная.
Поверхность гладкая с различными надрезами или наколами.
Цвет от светло-желтого до светло-коричневого

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции

Влажность мякиша, %, не более 41,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Пористость мякиша, %, не менее 70,0
Массовая доля сахара в пересчете  
на сухое вещество, %

2,0

Массовая доля жира в пересчете  
на сухое вещество, %

3,3

Окончание таблицы
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Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

8,0 1,6 54,1 259

Витушка «Жнiвеньская»

Масса 300 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего сорта 85,50 6779,7 5796,6
Дрожжи прессованные 25,00 339,0 84,8
Соль 96,50 101,7 98,1
Сахар 99,85 610,2 609,3
Маргарин 84,00 474,6 398,7
Виноград сушеный (изюм) 80,00 881,4 705,1
Яйца 27,00 271,2 73,2
Итого сырья – 9457,8 7765,8
Вода питьевая – 2967,3 –
Масло растительное для смазки  
листов

– 13,0 –

Выход 63,00 10 000,0 6300,0

Дрожжевое тесто делят на кусочки, придают им округлую 
форму, после непродолжительной предварительной расстойки 
формуют в виде жгутов, последние сворачивают в виде спира-
ли. Можно переплести два или три жгута, а затем свернуть их в 
виде спирали. Сформованные изделия укладывают на смазанные 
листы и помещают в теплое место для расстойки на 40–60 мин. 
Расстоявшиеся тестовые заготовки смазывают яйцом и выпека-
ют в течение 15–25 мин при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма продолговатая, продолговато-овальная.
Поверхность гладкая, глянцевая с переплетенными жгутами.
Цвет от светло-желтого до коричневого, допускается более 

светлый цвет в местах соединения жгутов.
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Мякиш на разрезе с включениями изюма.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 37,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

7,8

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

5,0

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая 
ценность, ккал

7,8 2,5 58,2 281

Плетенка «Чижовская»

Масса 300 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 10 кг 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего или 
первого сорта

85,50 7518,8 6428,6

Сахар 99,85 300,8 300,3
Маргарин 84,00 225,6 189,5
Дрожжи прессованные 25,00 225,6 56,4
Соль 96,50 112,8 108,9
Яйца (для смазки) 27,00 150,4 40,6
Итого сырья – 8534,0 7124,3
Вода питьевая – 3829,7 –
Масло растительное для смазки 
листов

– 13,0 –

Выход 58,50 10 000,0 5850,0

Дрожжевое тесто делят на кусочки и придают им округлую 
форму, оставляют на 5–7 мин для предварительной расстойки. 
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Затем тестовые заготовки формуют в виде жгутов, которые пере-
плетают по два и более.

Сформованные изделия укладывают на смазанные листы и 
помещают в теплое место для расстойки на 40–60 мин. Рас-
стоявшиеся тестовые заготовки смазывают яйцом и выпекают в 
течение 15–25 мин при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма овальная, продолговато-овальная.
Поверхность гладкая, глянцевая с переплетенными жгутами.
Цвет от светло-желтого до коричневого.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции

Влажность мякиша, %, не более 41,50
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Массовая доля сахара в пересчете  
на сухое вещество, %

4,2

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

2,6

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая  
ценность, ккал

8,1 1,4 54,2 258

12.4. пригОтОвление булОчек
Булочные и сдобные изделия должны соответствовать требова-

ниям СТБ 1045 «Изделия булочные и сдобные. Общие технические 
требования», «Изделия хлебобулочные слоеные», ТУ РБ 37451950-
002 «Изделия булочные и сдобные специальные». 

Булочные и сдобные изделия готовят из опарного, безопар-
ного теста или из теста, приготовленного ускоренным способом, 
массой 0,5 кг и менее.

Срок максимальной выдержки булочных и сдобных изделий 
в цехах по производству булочных и сдобных изделий после вы-
емки из печи для изделий массой до 0,2 кг – не более 6 ч, массой 



271271

12.4. Приготовление булочек

более 0,2 кг – 10 ч. По согласованию с заказчиком допускается 
увеличивать срок максимальной выдержки изделий на ТООП в 
пределах установленного срока хранения. 

В булочных изделиях суммарная масса сахара и жира должна 
быть менее 14 кг на 100 кг муки, в сдобных изделиях – 14 кг и 
более.

Сдобные и булочные изделия вырабатывают упакованными и 
без упаковки. Допускается упаковка в нарезанном виде.

Изделия массой 0,2 кг и более упаковывают по 1 шт., массой 
менее 0,2 кг по 1 шт. и более.

Отклонения массы нетто отдельной упаковочной единицы бу-
лочных и сдобных изделий и средней массы при одновременном 
взвешивании 10 упаковочных единиц в сторону уменьшения в 
конце срока хранения не должны превышать для булочных и 
сдобных изделий массой до 0,2 кг включительно соответственно 
6 % и 4 % от указанной в маркировке массы нетто, для булочных 
и сдобных изделий массой более 0,2 кг – 5 % и 4,5 %.

Отклонение массы изделий в большую сторону от установ-
ленной массы не ограничивается.

В булочных и сдобных изделиях нормируются влажность мя-
киша, кислотность и пористость мякиша, массовая доля сахара 
и жира в пересчете на сухое вещество. В изделиях массой 0,2 кг 
и менее, изделиях с начинками и с включениями изюма, цукатов 
и включениями других продуктов пористость мякиша не норми-
руется.

Срок хранения в розничной торговой сети и на ТООП для 
изделий без упаковки – не более 16 ч, упакованных, в том числе 
в нарезанном виде – 36 ч. 

Срок хранения булочных и сдобных изделий с начинками из 
фаршей зависит от срока годности фаршей и указан непосред-
ственно в рецептурах на изделия.

Согласно ТНПА в булочных и сдобных изделиях мякиш дол-
жен быть пропеченным, эластичным, пористым, без следов не-
промеса; для изделий с начинками допускается слегка увлаж-
ненный мякиш в местах соприкосновения с начинкой. 

Пористость развитая, без пустот и уплотнений.
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Вкус и запах должны быть свойственными данному виду из-
делия, без посторонних привкуса и запаха. Для изделий, в ре-
цептуру которых входит ароматическая добавка, – с легким аро-
матом добавки.

Булочка «Журавушка»

Масса 80 г 

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего сорта 85,50 4860,3 4155,6

Сахар 99,85 486,0 485,3

Повидло 66,00 1458,1 978,4

Маргарин 84,00 340,2 285,8

Яйца 27,00 194,4 52,5

Дрожжи прессованные 25,00 243,0 60,8

Соль 96,50 63,2 61,0

Итого сырья – 7645,2 6079,4

Вода питьевая – 2082,1 –

Масса полуфабриката – 9727,3 –

Масло растительное для смазки 
листов

– 13,0 –

Выход 63,00 8000,0 5040,0

Дрожжевое тесто раскатывают в пласт толщиной 10–20 мм, 
пласт намазывают повидлом и заворачивают в рулет, нарезают 
на куски, последним придают форму конвертиков, рогаликов, 
бантиков и др.

Тестовые заготовки укладывают на смазанные растительным 
маслом листы и помещают на 40–60 мин в теплое место для 
расстойки. 

После расстойки тестовые заготовки смазывают яйцом и вы-
пекают 10–18 мин при температуре 220–230 °С.
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Характеристика изделия

Форма различная: в виде конвертика, рогалика, бантика, гре-
бешка и др. 

Поверхность гладкая. Цвет от светло-желтого до коричневого.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 37,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

23,6

Массовая доля жира в пересчете на сухое  
вещество, %

4,6

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

7,0 2,3 59,7 281

Сдоба минская с повидлом

Масса 75 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, г

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего сорта 85,50 3091,0 2642,8
Мука пшеничная высшего сорта 
(для крошки)

85,50 160,0 136,8

Мука пшеничная высшего сорта 
(на подпыл)

85,50 100,0 85,5

Сахар 99,85 618,0 617,1
Сахар (для крошки) 99,85 80,0 79,9
Маргарин 84,00 412,0 346,1
Маргарин (для крошки) 84,00 80,0 67,2
Меланж 27,00 481,0 129,9
Соль 96,50 24,0 23,2
Дрожжи прессованные 25,00 151,0 37,8
Повидло (для начинки) 66,00 2650,0 1749,0



274274

Глава 12. Национальные мучные кулинарные изделия

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, г

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Меланж (для смазки) 27,00 100,0 27,0
Итого сырья – 7947,0 5942,3
Вода питьевая – 962,0 –
Масло растительное для смазки  
листов

– 19,0 –

Выход 67,00 7500,0 5025,0

Из дрожжевого теста формуют булочки округлой или оваль-
ной формы, укладывают на смазанные листы и помещают в те-
плое место для расстойки на 40–50 мин. После расстойки в цен-
тре тестовой заготовки делают углубление и заполняют его на-
чинкой.

Для приготовления начинки повидло перемешивают с под-
сушенной крошкой. Тестовые заготовки с начинкой смазывают 
меланжем и выпекают 10–15 мин при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма округлая или овальная, с начинкой в центре.
Поверхность гладкая. Цвет от светло-коричневого до корич-

невого, без подгорелости.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции

Влажность мякиша, %, не более 33,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

15,8

Массовая доля жира в пересчете на сухое  
вещество, %

8,7

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

5,1 5,8 53,4 283

Окончание таблицы
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Сдоба минская с тмином

Масса 75 г

Сырье

Массовая 
доля сухих  
веществ, 

%

Расход сырья на 100 шт.  
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная высшего сорта 85,50 4526,0 3869,7

Мука пшеничная высшего сорта 
(на подпыл)

85,50 100,0 85,5

Сахар-песок 99,85 905,0 903,6

Маргарин 84,00 604,0 507,4

Меланж 27,00 704,0 190,0

Соль 96,50 35,0 33,8

Дрожжи прессованные 25,00 221,0 55,3

Меланж (для смазки) 27,00 100,0 27,0

Тмин 98,0 70,0 60,9

Итого сырья – 7265,0 5733,3

Вода питьевая – 1409,0 –

Масса полуфабриката – 8200,0 –

Масло растительное для смазки  
листов

– 19,0 –

Выход 67,00 7500,0 5025,0

Из дрожжевого теста, приготовленного с добавлением тмина 
в тесто, формуют булочки овальной формы, укладывают их на 
смазанные листы и ставят в теплое место на 40–50 мин для рас-
стойки. Перед выпечкой на поверхности изделия делают про-
дольный надрез, смазывают меланжем и выпекают 10–15 мин 
при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма овальная.
Поверхность глянцевая, с надрезом вдоль изделия.
Цвет от светло-коричневого до коричневого, без подгорелости.
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Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 33,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

15,7

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

8,6

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

7,2 7,6 48,2 292

Булочка «Мара»

Масса 60 г

Cырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная первого сорта 85,50 3800,0 3249,0
Сахар 99,85 800,0 798,8
Меланж 27,00 360,0 97,2
Маргарин 84,00 250,0 210,0
Дрожжи прессованные 25,00 200,0 50,0
Соль 96,50 40,0 38,6
Меланж (для смазки) 27,0 130,0 35,1
Итого сырья – 5580,0 4478,7
Вода питьевая – 1600,0 –
Масса полуфабриката – 6800,0 –
Масло растительное для смазки 
листов

– 15,0 –

Выход 65,00 6000,0 3900,0

Из дрожжевого теста формуют изделия округлой формы, де-
лают два глубоких надреза, укладывают на смазанные раститель-
ным маслом листы и помещают в теплое место на 30–40 мин 
для расстойки. Перед выпечкой тестовые заготовки смазывают 
меланжем и выпекают 10–15 мин при температуре 220–230 °С.
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Характеристика изделия

Форма в виде грибка, полученного двумя надрезами под пря-
мым углом на тестовой заготовке округлой формы.

Цвет от светло-коричневого до коричневого, без подгорелости.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 35,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 4,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

17,8

Массовая доля жира в пересчете на сухое  
вещество, %

4,5

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

7,1 4,6 48,7 266

 Булочка лидская юбилейная

Масса 50 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих 

веществах
Мука пшеничная первого сорта 85,50 3231,0 2762,5
Соль 96,50 32,0 30,9
Дрожжи прессованные 25,00 130,0 32,5
Сахар 99,85 649,0 648,0
Масло из коровьего молока 84,00 325,0 273,0
Меланж 27,00 65,0 17,6
Молоко сухое обезжиренное 96,00 195,0 187,2
Ванилин 0,00 0,8 0,0
Меланж (для смазки) 27,00 97,0 26,2
Мука пшеничная первого сорта 
(для разделки)

85,50 16,0 13,7

Пудра сахарная (для посыпки) 99,85 32,0 31,95
Итого сырья – 4772,0 4023,6
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Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих 

веществах
Вода питьевая – 1500,0 –
Масса полуфабриката – 6000,0 –
Масло растительное для смазки 
листов

– 13,0 –

Выход 65,00 5000,0 3250,0

Дрожжевое тесто делят на куски, придают им округлую форму 
и оставляют на 5–10 мин для предварительной расстойки, по-
сле чего придают форму ромашки: слегка приминают кусок те-
ста по центру и делают шесть и более надрезов по окружности. 
Сформованные тестовые заготовки укладывают на листы, смазан-
ные растительным маслом, и растаивают в теплом месте в течение 
40–60 мин, затем смазывают меланжем и выпекают 10–15 мин 
при температуре 220–230 °С. Выпеченные изделия укладывают в 
лотки и после остывания посыпают сахарной пудрой.

Характеристика изделия

Форма круглая с радиальными надрезами.
Поверхность посыпана сахарной пудрой.
Цвет от светло-коричневого до коричневого, без подгорелости.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 35,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 4,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

16,1

Массовая доля жира в пересчете на сухое  
вещество, %

6,7

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

7,3 5,4 47,8 270

Окончание таблицы
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Сдоба витебская

Масса 50 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная первого сорта 85,50 3278,0 2802,7
Мука пшеничная первого сорта 
(на подпыл)

85,50 67,0 57,3

Дрожжи прессованные 25,00 54,0 13,5
Соль 96,50 43,0 41,5
Сахар 99,85 268,0 267,6
Масло из коровьего молока 84,00 234,0 196,6
Молоко цельное 12,0 502,0 60,2
Повидло (для начинки) 66,00 535,0 353,1
Меланж (для смазки) 27,00 84,0 22,7
Ванилин 0,00 0,6 0,0
Пудра сахарная (для посыпки) 99,85 33,0 33,0
Итого сырья – 5098,6 3848,2
Вода питьевая – 1165,0 –
Масса полуфабриката – 6000,0 –
Масло растительное для смазки 
листов

– 13,0 –

Выход 61,00 5000,0 3050,0

Дрожжевое тесто делят на кусочки, придают им округлую 
форму и оставляют на столе на 3–5 мин для предварительной 
расстойки, после чего тестовые заготовки раскатывают в округ-
лую лепешку. На середину кладут повидло, складывают лепешку 
пополам так, чтобы повидло было внутри нее, затем надредзают 
края. Укладывают на смазанные растительным маслом листы и 
помещают в теплое место на 50–60 мин для окончательной рас-
стойки.

Поверхность расстоявшихся тестовых заготовок смазывают 
меланжем и выпекают 10–15 мин при температуре 220–230 °С.

Выпеченные изделия после охлаждения посыпают сахарной 
пудрой.
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Характеристика изделия

Форма полукруглая с тремя-четырмя надрезами.
Поверхность посыпана сахарной пудрой
Цвет от светло-коричневого до коричневого, без подгорелости.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 39,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 4,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

7,7

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

5,5

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал
6,2 4,2 46,3 249

Булочка гродненская юбилейная

Масса 50 г

Сырье
Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. 
готовых изделий, г

в натуре
в сухих

веществах
Мука пшеничная первого сорта 85,50 3289,0 2812,1
Мука пшеничная первого сорта 
(на подпыл)

85,50 33,0 28,2

Соль 96,50 33,0 31,8
Дрожжи прессованные 25,00 66,0 16,5
Сахар 99,85 498,0 497,3
Маргарин 84,00 332,0 278,9
Меланж 27,00 100,0 27,0
Ванилин 0,00 1,6 0,0
Молоко цельное 12,00 498,0 59,8
Меланж (для смазки) 27,00 99,0 26,7
Итого сырья – 4949,6 3778,3
Вода питьевая – 1142,0 –
Масса полуфабриката – 6000,0 –

Выход 63,00 5000,0 3150,0
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Дрожжевое тесто делят на кусочки и придают им округлую 
форму, укладывают на листы, смазанные растительным маслом, 
и помещают в теплое место на 50–60 мин для окончательной 
расстойки. 

Поверхность тестовых заготовок смазывают меланжем и вы-
пекают 10–15 мин при температуре 220–230 °С.

Характеристика изделия

Форма округлая.
Поверхность глянцевая.
Цвет от светло-коричневого до коричневого, без подгорелости.

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Влажность мякиша, %, не более 37,0
Кислотность мякиша, °Т, не более 4,0
Массовая доля сахара в пересчете на сухое  
вещество, %

13,2

Массовая доля жира в пересчете на сухое  
вещество, %

7,3

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Белки, г Жиры, г Углеводы, г Энергетическая ценность, ккал

6,6 5,9 46,0 266

12.5. пригОтОвление караваев
Караваи «Святочны», «Праздничный», «Кокетка», «Пасхаль-

ный», «Лакомка», «Ореховый», «Мармеладка», «Калейдоскоп» с 
фруктами, каравай «Столичный», «Столичный» с изюмом выра-
батывают массой 0,5 кг и выше.

Органолептические показатели

Показатель Характеристика
Внешний вид:
форма подового Разнообразная, округлая, овальная и др.
формового Соответствующая форме, в которой производи-

лась выпечка, без боковых выплывов. 
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Показатель Характеристика
поверхность Гладкая, глянцевитая. Посыпана украшени-

ем «Колибри» у каравая «Пасхальный», са-
харной пудрой у каравая «Лакомка» и каравая 
«Святочны». Отделана разнообразными фи-
гурками и рисунками в виде колосьев, цве-
тов, листьев, жгутов и других элементов у ка-
равая «Кокетка», караваев «Столичный» и 
«Столичный» с изюмом. Украшена мармеладом 
и свежими фруктами соответственно у караваев 
«Мармеладка» и «Калейдоскоп» с фруктами.

цвет От светло-коричневого до темно-коричневого. 
Допускается более интенсивный или светлый 
цвет в местах украшений и сплетений жгутов

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластич-

ный. При легком сжатии пальцами между верх-
ней и нижней корками мякиш должен прини-
мать первоначальную форму.

промесс Без комочков и следов непромеса, с включения-
ми сушеного винограда у караваев «Святочны», 
«Кокетка», «Пасхальный», «Лакомка», караваев 
«Калейдоскоп» с фруктами и «Столичный» с 
изюмом; сушеного винограда и ядер орехов или 
арахиса у каравая «Ореховый».

пористость Развитая, без пустот и уплотнений
Вкус и запах Свойственные данному виду изделия, без по-

сторонних привкуса и запаха

Физико-химические показатели 

Показатель Значение для продукции
Каравай «Праздничный»

Влажность мякиша, %, не более 32,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

14,10

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

9,10

Окончание таблицы
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Показатель Значение для продукции

Каравай «Кокетка»

Влажность мякиша, %, не более 36,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

15,20

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

6,30

Каравай «Пасхальный»

Влажность мякиша, %, не более 37,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

15,20

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

10,20

Каравай «Лакомка»

Влажность мякиша, %, не более 32,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

13,90

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

11,50

Каравай «Ореховый»
Влажность мякиша, %, не более 32,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

14,40

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

8,10

Каравай «Святочны»
Влажность мякиша, %, не более 34,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

17,20

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

11,30

Продолжение таблицы
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Показатель Значение для продукции

Каравай «Мармеладка»

Влажность мякиша, %, не более 35,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Пористость мякиша, %, не менее 72,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

10,40

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

4,30

Каравай «Калейдоскоп» с фруктами

Влажность мякиша, %, не более 35,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

10,90

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

3,70

Каравай «Столичный»

Влажность мякиша, %, не более 35,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Пористость мякиша, %, не менее 72,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

12,20

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

7,20

Каравай «Столичный» с изюмом

Влажность мякиша, %, не более 36,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

11,00

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

6,30

Окончание таблицы
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Рецептура на караваи

Сырье

Соотношение частей сырья по массе 
на 100 кг муки, кг

Каравай 
«Праздничный»

Каравай 
«Кокетка»

Каравай 
«Пасхальный»

Мука пшеничная 
высшего сорта

100,00 100,00 100,00

Сахар 18,00 20,00 22,00
Дрожжи хлебопекарные 
прессованные

3,00 5,00 7,00

Масло из коровьего  
молока

14,00 10,00 –

Маргарин с массовой  
долей жира 82 %

– – 18,00

Соль пищевая поварен-
ная йодированная

1,00 1,30 1,00

Яйца 4,00 10,00 20,00
Виноград сушеный  
(изюм)

12,00 12,00 12,00

Молоко сухое обезжи-
ренное

– 3,00 5,00

Пудра сахарная 2,00 – –
Ванилин 0,10 0,07 0,10
Драже «Нонпарелле» – – 3,00

Итого 154,10 161,37 188,10

Сырье

Соотношение частей сырья по массе 
на 100 кг муки, кг

Каравай 
«Лакомка»

Каравай 
«Ореховый»

Каравай 
«Святочны»

Мука пшеничная 
высшего сорта

100,00 100,00 100,00

Сахар 20,00 22,00 25,00
Маргарин с массовой 
долей жира 82 %

– – 20,00

Масло из коровьего  
молока

20,00 15,00 –

Дрожжи хлебопекарные  
прессованные

8,00 7,00 5,00
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Сырье

Соотношение частей сырья по массе 
на 100 кг муки, кг

Каравай 
«Лакомка»

Каравай 
«Ореховый»

Каравай 
«Святочны»

Яйца 15,00 15,00 15,00
Соль пищевая пова-
ренная йодированная

1,00 1,20 0,80

Виноград сушеный  
(изюм)

14,00 18,00 15,00

Молоко сухое 
обезжи ренное

3,00 3,00 –

Ядро ореха или арахиса – 10,00 –
Пудра сахарная 2,00 – –
Ванилин 0,10 0,06 0,05

Итого 183,10 191,26 180,85

Сырье

Соотношение частей сырья по массе 
на 100 кг муки, кг

Каравай 
«Мармеладка»

Каравай 
«Калейдоскоп» 

с фруктами

Каравай 
«Столичный»

Мука пшеничная 
высшего сорта

100,00 100,00 100,00

Сахар 11,00 12,00 14,00
Дрожжи хлебопекарные 
прессованные

4,00 4,00 4,00

Маргарин с массовой 
долей жира 82 %

5,50 5,00 10,00

Соль пищевая поварен-
ная йодированная

1,50 1,50 1,30

Яйца 3,00 4,00 7,00
Виноград сушеный  
(изюм)

– 6,00 –

Молоко сухое  
обезжиренное

1,50 – 2,00

Мармелад 24,00 – –
Ванилин – 0,05 0,07

Продолжение таблицы
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Сырье

Соотношение частей сырья по массе 
на 100 кг муки, кг

Каравай 
«Мармеладка»

Каравай 
«Калейдоскоп» 

с фруктами

Каравай 
«Столичный»

Свежие фрукты или  
ягоды

– 30,00 –

Желе глазурь – 2,00 –
Итого 150,50 164,55 138,37

Сырье

Соотношение частей сырья 
по массе на 100 кг муки, кг

Каравай «Столичный» 
с изюмом

Мука пшеничная высшего сорта 100,00

Сахар 13,00
Дрожжи хлебопекарные прессованные 4,00
Маргарин с массовой долей жира 82 % 9,00
Соль пищевая поваренная йодированная 1,30
Яйца 9,00
Виноград сушеный (изюм) 7,00
Молоко сухое обезжиренное 1,50

Итого 144,80

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Караваи
Белки, 

г
Жиры, 

г
Углеводы, 

г
Энергетическая 
ценность, ккал

«Кокетка» 8,0 3,2 58,1 284
«Пасхальный» 8,9 5,2 59,2 307
«Лакомка» 8,3 5,6 58,2 306
«Ореховый» 9,3 5,4 57,1 302
«Святочны» 7,2 5,3 57,4 299
«Мармеладка» 7,7 2,0 63,9 296
«Калейдоскоп» 
с фруктами

7,1 1,8 57,4 258

«Столичный» подовый 8,6 3,5 58,2 290
«Столичный» формовой 8,5 3,5 57,4 287

Окончание таблицы
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Караваи
Белки, 

г
Жиры, 

г
Углеводы, 

г
Энергетическая 
ценность, ккал

«Столичный» с изюмом 
подовый

8,3 3,2 57,7 285

«Столичный» с изюмом 
формовой

8,2 3,1 56,8 280

«Праздничный» 7,4 4,3 62,3 311

Приготовление теста. Тесто готовят опарным, безопарным и 
другими способами, принятыми в хлебопечении в соответствии 
с типовыми инструкциями, включенными в «Сборник техноло-
гических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных 
изделий».

Рецептура и режим приготовления теста безопарным 
способом на 100 кг муки для караваев

Сырье и показатели  
технологического 

процесса

Расход сырья и параметры приготовления 
теста

Каравай «Праздничный»
Каравай 

«Кокетка»
Смазка Отделка Тесто Тесто

Мука пшеничная выс-
шего сорта, кг

100,00 100,00

Сахар, кг 18,00 20,00
Масло из коровьего  
молока, кг

14,00 10,00

Соль пищевая поварен-
ная йодированная, кг

1,00 1,30

Дрожжи хлебопекарные 
прессованные, кг

3,00 5,00

Яйца, кг 2,00 2,00 10,00
Молоко сухое  
обезжиренное, кг

3,00

Виноград сушеный 
(изюм), кг

12,00 12,00

Ванилин 0,10 0,07
Пудра сахарная, кг 2,00

Окончание таблицы
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Сырье и показатели  
технологического 

процесса

Расход сырья и параметры приготовления 
теста

Каравай «Праздничный»
Каравай 

«Кокетка»
Смазка Отделка Тесто Тесто

Вода питьевая, кг По расчету По расчету
Температура начальная, °С 28,0–32,0 28,0–32,0
Продолжительность 
брожения, мин

90–180 150–180

Кислотность конеч ная, °Т 2,5–3,0 3,0–4,0
Влажность, % Wи + 

(0,5–1,0)
Wи + 

(0,5–1,0)

Сырье и показатели  
технологического  

процесса

Расход сырья и параметры приготовления 
 теста

Каравай «Пасхальный» Каравай «Лакомка»

Смазка Отделка Тесто Отделка Тесто

Мука пшеничная 
высшего сорта, кг

100,00 100,00

Сахар, кг 22,00 20,00
Масло из коровьего 
молока, кг

20,00

Маргарин с массовой 
долей жира 82%, кг

18,00

Соль пищевая пова-
ренная йодирован-
ная, кг

1,00 1,00

Дрожжи хлебопекар-
ные прессованные, кг

7,00 8,00

Яйца, кг 3,00 17,00 15,00
Молоко сухое обез-
жи ренное, кг

5,00 3,00

Виноград сушеный 
(изюм), кг

12,00 14,00

Ванилин 0,10 0,10
Драже «Нонпарелле» 3,00
Пудра сахарная, кг 2,00

Продолжение таблицы
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Сырье и показатели  
технологического  

процесса

Расход сырья и параметры приготовления 
 теста

Каравай «Пасхальный» Каравай «Лакомка»

Смазка Отделка Тесто Отделка Тесто

Вода питьевая, кг По рас-
чету

По рас-
чету

Температура началь-
ная, °С

28,0–
32,0

28,0–
32,0

Продолжительность 
брожения, мин

150–180 150–180

Кислотность конеч-
ная, °Т

3,0–4,0 3,0–4,0

Влажность, % Wи + 
(0,5–1,0)

Wи + 
(0,5–1,0)

Сырье и показатели 
технологического процесса

Расход сырья и параметры  
приготовления теста

Каравай 
«Ореховый»

Каравай 
«Святочны»

Отделка Тесто Тесто
Мука пшеничная высшего  
сорта, кг

100,00 100,00

Сахар, кг 22,00 25,00
Масло из коровьего молока, кг 15,00
Маргарин с массовой долей жира 
82 %, кг

20,00

Соль пищевая поваренная йодиро-
ванная, кг

1,20 0,80

Дрожжи хлебопекарные прессо-
ванные, кг

7,00 5,00

Яйца, кг 3,00 12,00 15,00
Молоко сухое обезжиренное, кг 3,00
Виноград сушеный (изюм), кг 18,00 15,00
Ядро ореха или арахиса, кг 10,00
Ванилин 0,06 0,05
Вода питьевая, кг По рас-

чету
По расчету

Продолжение таблицы
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Сырье и показатели 
технологического процесса

Расход сырья и параметры  
приготовления теста

Каравай 
«Ореховый»

Каравай 
«Святочны»

Отделка Тесто Тесто
Температура начальная, °С 28,0–32,0 28,0–32,0
Продолжительность 
броже ния, мин

150–180 150–180

Кислотность конечная, град 3,0–4,0 3,0–4,0
Влажность, % Wи + 

(0,5–1,0)
Wи + 

(0,5–1,0)

Сырье  
и показатели  

технологического  
процесса

Расход сырья и параметры приготовления теста
Каравай «Калейдоскоп»

с фруктами
Каравай «Мармеладка»

Смаз-
ка

Отдел-
ка

Тесто
Смаз-

ка
Отдел-

ка
Тесто

Мука пшеничная 
высшего сорта, кг

100,00 100,00

Сахар, кг 12,00 11,00
Маргарин с мас-
совой долей жира 
82 %, кг

5,00 5,50

Соль пищевая по-
варенная йодиро-
ванная, кг

1,50 1,50

Дрожжи хлебопе-
карные прессован-
ные, кг

4,00 4,00

Яйца, кг 4,00 3,00
Молоко сухое 
обез жиренное, кг

1,50

Виноград суше-
ный (изюм), кг

6,00

Мармелад, кг 24,00
Ванилин 0,05
Свежие фрукты 
или ягоды, кг

30,00

Продолжение таблицы
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Сырье  
и показатели  

технологического  
процесса

Расход сырья и параметры приготовления теста
Каравай «Калейдоскоп»

с фруктами
Каравай «Мармеладка»

Смаз-
ка

Отдел-
ка

Тесто
Смаз-

ка
Отдел-

ка
Тесто

Кларо Желе гла-
зурь, кг

2,00

Вода питьевая, кг По рас-
чету

По рас-
чету

Температура на-
чальная, °С

28,0–32,0 28,0–32,0

Продолжи тель-
ность брожения, 
мин

150–180 150–180

Кислотность ко-
нечная, °Т

3,0–4,0 3,0–4,0

Влажность, % Wи + 
(0,5–1,0)

Wи + 
(0,5–1,0)

Сырье и показатели 
технологического процесса

Расход сырья и параметры  
приготовления теста

Каравай 
«Столичный»

Каравай 
«Столичный» 

с изюмом
Тесто Тесто

Мука пшеничная высшего сорта, кг 100,00 100,00
Сахар, кг 14,00 13,00
Маргарин с массовой долей жира 
82 %, кг

10,00 9,00

Соль пищевая поваренная йодирован-
ная, кг

1,30 1,30

Дрожжи хлебопекарные прессован-
ные, кг

4,00 4,00

Яйца, кг 7,00 9,00
Молоко сухое обезжиренное, кг 2,00 1,50
Виноград сушеный (изюм), кг 7,00
Ванилин 0,07
Вода питьевая, кг По расчету По расчету

Продолжение таблицы
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12.5. Приготовление караваев

Сырье и показатели 
технологического процесса

Расход сырья и параметры  
приготовления теста

Каравай 
«Столичный»

Каравай 
«Столичный» 

с изюмом
Тесто Тесто

Температура начальная, °С 28,0–32,0 28,0–32,0
Продолжительность брожения, мин 150–180 150–180
Кислотность конечная, °Т 3,0–4,0 3,0–4,0
Влажность, % Wи + (0,5–1,0) Wи + (0,5–1,0)

Разделка, расстойка и выпечка. Деление теста на куски уста-
новленной массы производится тестоделительными машинами 
А2-ХТН, А2-ХТ-2Н, другими или вручную.

Округляются тестовые заготовки на тестоокруглительных ма-
шинах ХТО, Т1-ХТН или другими либо вручную. Затем тесто-
вым заготовкам придают округлую или другую форму.

Для производства формовых изделий округленные заготов-
ки укладывают в специальные круглые, квадратные, овальные 
или фигурные формы. Из теста для украшения (специально 
приготовленного) вручную готовят листочки, розочки, колосья 
и другие элементы, укладывая их на поверхность изделий, по-
сле чего изделия направляют на расстойку. Расстойка произво-
дится в расстоечных шкафах ХРШ, А2-ХРА или другими либо 
на листах, на столе под пленкой. Продолжительность расстойки 
50–60 мин.

Перед выпечкой каравай «Пасхальный» смазывают яичной 
смазкой, посыпают драже «Нонпарелле».

Выпечку изделий производят в увлажненной пекарной камере 
печей ФТЛ-2 и др. В процессе выпечки изделия могут покрывать-
ся бумагой. Продолжительность выпечки 80 ± 30 мин в зависимо-
сти от массы тестовых заготовок при температуре 200 ± 30 °С.

После выпечки каравай «Мармеладка» украшают мармела-
дом, каравай «Калейдоскоп» с фруктами отделывают свежими 
фруктами и покрывают желе. Каравай «Лакомка» и «Святочны» 
посыпают сахарной пудрой.

Окончание таблицы
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Температурный режим, продолжительность расстойки и вы-
печки могут изменяться в зависимости от типа и конструктив-
ных особенностей оборудования и условий его эксплуатации.

12.6. пригОтОвление пирОгОв
Пироги «Дажынкi» с виноградом сушеным, «Дажынкi» с ко-

рицей, «Дажынкi» с маком вырабатывают массой свыше 0,3 кг.

Органолептические показатели

Показатель Характеристика
Внешний вид:
форма Разнообразная: округлая, овальная, в виде руле-

та и другая с открытой или закрытой начинкой

поверхность

цвет

Гладкая глянцевая. Допускаются надрезы, на-
колы, рельефы, защипы и др., наличие откры-
той начинки в местах надрезов, наколов, мел-
ких трещин, украшения из теста в виде веточек, 
цветов, листиков и других фигурок
От светло-коричневого до темно-корич невого

Состояние мякиша:
пропеченность Пропеченный, не влажный на ощупь, эластич-

ный. При легком надавливании пальцами между 
верхней и нижней корками мякиш должен при-
нимать первоначальную форму. Допускается 
слегка увлажненный мякиш в местах, соприка-
сающихся с начинкой 

промес Без комочков и следов непромеса
Вкус и запах Свойственные данному виду изделия, без по-

сторонних привкуса и запаха

Физико-химические показатели

Показатель Значение для продукции
Пирог «Дажынкi» с виноградом сушеным

Влажность мякиша, %, не более 37,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на су-
хое вещество, %

16,90

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

3,80
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Показатель Значение для продукции
Пирог «Дажынкi» с корицей 

Влажность мякиша, %, не более 37,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на сухое 
вещество, %

18,20

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

4,10

Пирог «Дажынкi» с маком
Влажность мякиша, %, не более 37,00
Кислотность мякиша, °Т, не более 3,00
Массовая доля сахара в пересчете на  
сухое вещество, %

18,20

Массовая доля жира в пересчете на сухое 
вещество, %

4,10

Рецептура на пироги

Сырье

Соотношение частей сырья  
по массе на 100 кг муки, кг

Пирог 
«Дажынкi» 

с виноградом 
сушеным

Пирог 
«Дажынкi» 
с корицей

Пирог 
«Дажынкi» 
с маком

Мука пшеничная высшего 
сорта

100,00 100,00 100,00

Соль пищевая поваренная 
йодированная

1,30 1,30 1,30

Дрожжи хлебопекарные 
прессованные

5,00 5,00 5,00

Сахар 22,00 28,00 28,00
Маргарин с массовой долей 
жира 82 %

6,00 6,00 6,00

Виноград сушеный (изюм) 12,00
Яйца 12,00 12,00 12,00
Молоко сухое обезжиренное 3,00 3,00 3,00
Масло из коровьего молока 6,00
Мак 15,00

Окончание таблицы
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Сырье

Соотношение частей сырья  
по массе на 100 кг муки, кг

Пирог 
«Дажынкi» 

с виноградом 
сушеным

Пирог 
«Дажынкi» 
с корицей

Пирог 
«Дажынкi» 
с маком

Корица 3,00
Итого 161,30 164,30 170,30

Пищевая и энергетическая ценность 100 г изделия

Изделие
Белки, 

г
Жиры, 

г
Углеводы, 

г
Энергетическая 
ценность, ккал

Пирог «Дажынкi» с ко-
рицей

8,1 3,7 57,9 287

Пирог «Дажынкi» с ви-
ноградом сушеным

8,1 2,2 58,8 277

Пирог «Дажынкi» с ма-
ком

9,3 4,2 56,5 291

Приготовление теста. Тесто для пирогов готовят опарным, 
безопарным или другими способами, принятыми в кулинарных 
цехах на тестомесильных машинах А2-ХТБ и др.

Приготовление теста должно производиться в соответствии с 
технологическими картами и инструкциями.

Готовность теста определяют по заданной кислотности, уве-
личению первоначального объема и по органолептическим по-
казателям.

Рецептура и режим приготовления теста безопарным способом

Сырье и показатели  
технологического  

процесса

Расход сырья и параметры 
приготовления теста

Пирог «Дажынкi» 
с виноградом 

сушеным

Пирог «Дажынкi» 
с маком

Смаз-
ка

Тесто
Смаз-

ка
На-

чинка
Тесто

Мука пшеничная выс-
шего сорта, кг

100,00 100,00

Окончание таблицы



297297

12.6. Приготовление пирогов

Сырье и показатели  
технологического  

процесса

Расход сырья и параметры 
приготовления теста

Пирог «Дажынкi» 
с виноградом 

сушеным

Пирог «Дажынкi» 
с маком

Смаз-
ка

Тесто
Смаз-

ка
На-

чинка
Тесто

Соль пищевая поварен-
ная йодированная, кг

1,30 1,30

Дрожжи хлебопекарные 
прессованные, кг

5,00 5,00

Сахар, кг 22,00 6,00 22,00
Маргарин с массовой 
долей жира 82 %, кг

6,00 6,00

Виноград сушеный 
(изюм), кг

12,00

Яйца, кг 3,00 9,00 3,00 9,00
Молоко сухое 
обезжирен ное, кг

3,00 3,00

Мак, кг 15,00
Вода питьевая, кг По расчету По расчету
Температура  
начальная, °С

28,0–32,0 28,0–32,0

Продолжительность 
брожения, мин

90–180 90–180

Кислотность  
конечная, °Т

3,0–3,5 3,0–4,0

Влажность, % Wи + 
(0,5–1,0)

Wи + 
(0,5–1,0)

Сырье и показатели 
технологического процесса

Расход сырья и параметры  
приготовления теста

Пирог «Дажынкi» с корицей

Раз-
делка

Смаз-
ка

На-
чинка

Тесто

Мука пшеничная высшего  
сорта, кг

100,00

Продолжение таблицы
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Сырье и показатели 
технологического процесса

Расход сырья и параметры  
приготовления теста

Пирог «Дажынкi» с корицей

Раз-
делка

Смаз-
ка

На-
чинка

Тесто

Соль пищевая поваренная  
йодированная, кг

1,30

Дрожжи хлебопекарные прессо-
ванные, кг

5,00

Сахар, кг 6,00 22,00
Маргарин с массовой долей 
жира 82 %, кг

6,00

Яйца, кг 3,00 9,00
Молоко сухое обезжиренное, кг 3,00
Масло из коровьего молока, кг 6,00
Корица, кг 3,00
Вода питьевая, кг По расчету
Температура начальная, °С 28,0–32,0
Продолжительность брожения, 
мин

90–180

Кислотность конечная, °Т 3,0–3,5
Влажность, % Wи + 

(0,5–1,0)

Приготовленное и выброженное тесто разделывают на те-
стоделительных машинах А2-ХТН или других либо на линиях 
ЗТИПП (Чехия), либо вручную, придают округлую форму на 
тестоокруглителях марки ХТО и др. Массу тестовых заготовок 
определяют по установленной массе готового изделия с учетом 
величины упека и усушки в цехе.

После предварительной расстойки куски теста для пирогов с 
начинками раскатывают в лепешку. Начинку равномерно рас-
пределяют по поверхности лепешки.

При изготовлении пирогов с открытой начинкой края лепеш-
ки могут быть отделаны перекрученным жгутом или переплете-
ниями в виде косы, из части теста могут быть нарезаны полоски 
и нанесены на начинку в виде сетки и др. При изготовлении 

Окончание таблицы
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пирогов с закрытой начинкой лепешку с равномерно распреде-
ленной начинкой сворачивают в виде рулета или придают дру-
гую форму.

Расстойка пирогов производится в расстоечных шкафах или 
на вагонетках. Продолжительность расстойки 50 ± 10 мин в за-
висимости от производственных условий, массы заготовок и 
бродильной активности полуфабрикатов. После расстойки на 
поверхность пирогов при необходимости наносят наколы, над-
резы, оставляют гладкой или украшают в виде веточек, цветоч-
ков, различных фигурок.

Перед выпечкой тестовые заготовки смазывают яйцом. При 
выпечке изделий в увлажненной пекарной камере яйцо, преду-
смотренное на смазку, дозируется на замес теста. Выпечка изде-
лий производится в пекарной камере печей ФТЛ, КЭП, «Рото-
Пассат» и др. Продолжительность выпечки в зависимости от 
массы изделий колеблется в пределах 60 ± 10 мин при темпера-
туре пекарной камеры 230 ± 10 °С.

Температурный режим, продолжительность расстойки и вы-
печки могут изменяться в зависимости от типа и конструктив-
ных особенностей оборудования и условий его эксплуатации.

Виды, причины и способы устранения брака  
булочных изделий

Брак Причина Способ устранения 
Внешний вид

Бледная верхняя 
корка

Повышенная кислот-
ность теста, низкая 
температура и отсут-
ствие пароувлажнения в 
печи

Контролировать кислот-
ность теста, повысить 
температуру и отрегули-
ровать пароувлажнение в 
печи

Темная верхняя 
корка

Излишняя продолжи-
тельность выпечки, вы-
сокая температура печи

Соблюдать температуру 
и продолжительность вы-
печки

Недостаточный 
объем изделий 

Недостаточная подъем-
ная сила закваски, не-
достаточное количество 
дрожжей в тесте, недо-
статочная продолжи-
тельность расстойки

Соблюдать параметры 
приготовления закваски 
и теста, контролировать 
продолжительность рас-
стойки
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Брак Причина Способ устранения 
Расплывчатые 
подовые изделия, 
формовые изде-
лия с вогнутой 
верхней коркой

Высокая влажность те-
ста, излишняя расстойка

Соблюдать дозировку во-
ды в тесто и продолжи-
тельность расстойки

Неправильная 
форма изделия 

Нарушение технологии 
округления, закатки и 
разделки

Отрегулировать работу 
округлительной и зака-
точной машин, соблю-
дать технологию ручной 
разделки 

Отслаивание 
корки от мякиша

Удары кусков теста или 
форм с тестом о под 
при посадке в печь или 
в начале выпечки

Устранить толчки при 
посадке и выемке хлеба

У подового хлеба 
трещины вокруг 
нижней корки 

Посадка хлеба на хо-
лодный подик

Устранить остывание по-
диков перед посадкой на 
них теста

Внутреннее состояние
Неравномерная 
пористость мя-
киша

1. Перебродившее тесто 
в результате излишней 
продолжительности 
бро жения теста или ис-
пользования слишком 
теплой воды для заме-
са, или использование 
полуфабрикатов с вы-
сокой кислотностью, 
или лишнее количество 
полуфабриката

Сократить продолжи-
тельность брожения те-
ста, использовать воду с 
необходимой температу-
рой, уменьшить количе-
ство полуфабриката

2. Невыброженное те-
сто в результате недо-
статочной продолжи-
тельности расстойки, 
или использования хо-
лодной воды для заме-
са, или использования 
невыброженных полу-
фабрикатов, или ис-
пользования недоста-

Увеличить продолжитель-
ность расстойки, исполь-
зовать воду с необхо-
димой температурой, 
кон тролировать продол-
жи тельность брожения 
и кислотонакопление 
полуфабрикатов, уве-
личить количество по-
луфабриката, повысить

Продолжение таблицы
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Брак Причина Способ устранения 
точного количествапо-
луфабриката, или ис-
пользования холодного 
теста

температуру помещения, 
где созревает тесто

Изделия с плот-
ным заминаю-
щимся мякишем

Низкая влажность те-
ста, недостаточные 
продолжительность и 
температура выпечки

Соблюдать дозировку во-
ды, увеличить про дол жи-
тельность и температуру 
выпечки

Слишком тол-
стая или слиш-
ком тонкая кор-
ка

Кратковременная или 
слишком 
продолжитель ная вы-
печка хлеба, несоответ-
ствующее количество 
пара в пекарной камере

Регулировать продолжи-
тельности выпечки и па-
роувлажнение пекарной 
камеры

Масса изделия
Недостаточная 
или излишняя 
мас са изделия

Нарушение работы те-
стоделителя, деление 
те ста на неисправных 
весах

Отрегулировать работу 
те стоделителя, соблюдать 
установленную массу ку-
ска теста, проверить ра-
боту весов

контрольные вопросы и задания
1. Опишите технологию приготовления чебуреков по-бело-

русски.
2. Назовите ассортимент блинов по-белорусски.
3. Расскажите технологию приготовления смаженки.
4. Как приготовить тесто для булочек?
5. Перечислите ассортимент караваев.
6. Назовите требования, предъявляемые к качеству караваев.
7. Какие виды отделки применяются для украшения караваев?
8. Какие требования предъявляются к качеству пирогов?

Окончание таблицы
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ГЛАВА 13. СТАндАРТиЗАЦиЯ и КОнТРОЛЬ КАЧеСТВА 
ХЛеБОБУЛОЧнЫХ иЗдеЛиЙ 

13.1. характеристика, применение и типы стандартОв
Стандартизация – деятельность по установлению техниче-

ских требований в целях их всеобщего и многократного приме-
нения в отношении постоянно повторяющихся задач, направ-
ленная на достижение оптимальной степени упорядочения в 
области разработки, производства, эксплуатации (использова-
ния), хранения, перевозки, реализации и утилизации продукции 
или оказания услуг.

Технический регламент – технический нормативный право-
вой акт, разработанный в процессе технического нормирова-
ния, устанавливающий непосредственно и (или) путем ссыл-
ки на технические кодексы установившейся практики и (или) 
государственные стандарты Республики Беларусь, обязательные 
для соблюдения технические требования, связанные с безопас-
ностью продукции, процессов ее разработки, производства, экс-
плуатации (использования), хранения, перевозки, реализации и 
утилизации или оказания услуг.

Технический кодекс установившейся практики (далее – 
Технический кодекс) – технический нормативный правовой акт, 
разработанный в процессе стандартизации, содержащий осно-
ванные на результатах установившейся практики технические 
требования к процессам разработки, производства, эксплуата-
ции (использования), хранения, перевозки, реализации и ути-
лизации продукции или оказанию услуг.

Стандарт – технический нормативный правовой акт, разра-
ботанный в процессе стандартизации на основе согласия боль-
шинства заинтересованных субъектов технического нормирова-
ния и стандартизации и содержащий технические требования к 
продукции, процессам ее разработки, производства, эксплуата-
ции (использования), хранения, перевозки, реализации и ути-
лизации или оказания услуг.

Правовые основы стандартизации в Республике Беларусь 
установлены Законом «О стандартизации». Положения Закона 
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13.1. Характеристика, применение и типы стандартов

обя зательны к выполнению всеми государственными органа-
ми управле ния, субъектами хозяйственной деятельности неза-
висимо от формы собственности, общественными объедине-
ниями.

Закон определяет меры государственной защиты интересов 
по требителей и государства через требования, правила, нормы, 
вно симые в государственные стандарты при их разработке, и 
государ ственный контроль выполнения обязательных требова-
ний стандар тов при их применении.

Сущность стандартизации в Республике Беларусь Закон тол-
кует как деятельность, направленную на определение норм, 
правил, требований, характе ристик, которые должны обеспечи-
вать безопасность продукции, ра бот и услуг, их техническую и 
информационную совместимость, взаимозаменяемость, каче-
ство продукции (услуг) в соответствии с достижениями научно-
технического прогресса.

Закон «О стандартизации» регламентирует:
– организацию работ по стандартизации;
– содержание и применение нормативных документов по 

стандартизации;
– информационное обеспечение работ по стандартизации;
– организацию и правила проведения государственного кон-

троля и надзора за соблюдением обязательных требований госу-
дарственных стандартов;

– финансирование работ по государственной стандартизации, 
го сударственному контролю и надзору;

– стимулирование применения государственных стандартов;
– ответственность за нарушение положений Закона «О стан-

дартизации». 
На основании правовых норм Закона определены задачи стан-

дартизации в Беларуси:
– обеспечение взаимопонимания между всеми заинте ре со-

ванны ми сторонами;
– установление оптимальных требований к номенклатуре и 

качеству объекта стандартизации в интересах потребителя и го-
сударства;

– определение требований по безопасности, совместимости 
(кон структивной, электрической, электромагнитной, информа-
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ционной, программной и др.), а также взаимозаменяемости 
продукции;

– унификацию конструктивных частей изделий;
– разработку метрологических норм и нормативно-техни-

ческое обеспечение измерений, испытаний, оценки качества и 
сертифика ции продукции;

– оптимизацию технологических процессов в целях эконо-
мии материальных, энергетических и людских ресурсов;

– создание, ведение и гармонизация с международными 
правилами систем классификации и кодирования технико-
экономической информации;

– организацию системного обеспечения потребителей и всех 
заин тересованных сторон информацией о номенклатуре и каче-
стве про дукции, услуг, процессов путем создания системы ката-
логов и др.

Стандартизация может решать и более узкие, конкретизиро-
ванные зада чи, к которым можно отнести насыщение рынка 
безопасными по требительскими товарами и установление ци-
вилизованных барьеров поступлению на рынок некачественных 
импортируемых товаров. В этом направлении необходимо тесное 
взаимодействие стандартизации и сертификации.

Международный стандарт – стандарт, утвержденный (приня-
тый) международной организацией по стандартизации.

Межгосударственный (региональный) стандарт – стандарт, 
утвержденный (принятый) межгосударственной (региональной) 
организацией по стандартизации.

Государственный стандарт Республики Беларусь (далее – 
Государственный стандарт) – стандарт, утвержденный Госу-
дарственным комитетом по стандартизации Республики Бе-
ларусь.

Стандарт организации – стандарт, утвержденный юридиче-
ским лицом или индивидуальным предпринимателем.

Технические условия – технический нормативный правовой 
акт, разработанный в процессе стандартизации, утвержденный 
юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем и 
содержащий технические требования к конкретным типу, мар-
ке, модели, виду реализуемой ими продукции или оказываемой 
услуге, включая:
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– правила приемки и методы контроля процессов ее про-
изводства, эксплуатации (использования), хранения, перевозки, 
реализации и утилизации или оказания услуг;

– термины и определения, условные обозначения, метро-
логические и другие общие технические и организационно-
методические правила и нормы.

Для рассмотрения заинтересованными субъектами техни-
ческого нормирования и стандартизации проектов государ-
ственных стандартов и представления отзывов на них проекты 
государственных стандартов должны быть опубликованы. 
Опубликование проектов государственных стандартов осу-
ществляется в официальных изданиях Государственного ко-
митета по стандартизации Республики Беларусь. 

Срок рассмотрения проектов государственных стандартов – 
не менее 60 и не более 90 календарных дней со дня их опубли-
кования.

Утвержденный государственный стандарт вводится в дей-
ствие после его государственной регистрации. Срок введения в 
действие государственного стандарта – не ранее 60 календарных 
дней со дня официального опубликования информации о его 
государственной регистрации.

Право официального издания государственных стандартов 
принадлежит Государственному комитету по стандартизации 
Республики Беларусь. 

Государственные стандарты не должны противоречить 
требованиям технических регламентов.

Стандарты организаций разрабатывают и утверждают 
юридические лица или индивидуальные предприниматели 
самостоятельно и распоряжаются ими по собственному усмо-
трению.

Порядок разработки, утверждения, введения в действие, 
учета, изменения, отмены и издания стандартов организации, 
а также опубликования информации о них устанавливается 
юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, 
их утвердившими.

Технические требования стандартов организаций распростра-
няются только на юридическое лицо или индивидуального пред-
принимателя, их утвердивших.
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Стандарты организаций не должны противоречить требова-
ниям технических регламентов.

13.2. применение гОсударственных стандартОв 
Государственные стандарты являются добровольными для 

при менения.
Государственные стандарты могут применяться на стадиях 

разработки, производства, эксплуатации (использования), хра-
нения, перевозки, реализации и утилизации продукции, а также 
при оказании услуг.

Государственные стандарты могут использоваться в качестве 
основы для разработки технических регламентов, технических 
кодексов. Государственные стандарты полностью либо частич-
но (или в виде ссылки на них) могут приводиться в тексте 
технических регламентов, технических кодексов.

Если в техническом регламенте дана ссылка на государствен-
ный стандарт, то требования этого государственного стандарта 
становятся обязательными для соблюдения.

Если производитель или поставщик продукции (услуги) в 
добровольном порядке применили государственный стандарт 
и заявили о соответствии ему своей продукции (услуги), ис-
пользовав обозначение государственного стандарта или знак 
соответствия государственным стандартам в маркировке про-
дукции, транспортной или потребительской таре, эксплуатаци-
онной или иной документации, а также если продукция (услу-
га) производителя или поставщика сертифицирована на соот-
ветствие требованиям государственного стандарта, соблюдение 
требований государственного стандарта для них становится 
обязательным.

Международные и межгосударственные (региональные) 
стандарты применяются в Республике Беларусь, если их 
требования не противоречат законодательству Республики 
Беларусь.

Международные и межгосударственные (региональные) стан-
дарты вводятся в действие в качестве государственных стан-
дартов в порядке, предусмотренном для государственных 
стандартов.
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Требования к техническим условиям:
разрабатываются и утверждаются юридическими лицами • 

или индивидуальными предпринимателями на продукцию (услу-
гу), предназначенную для реализации;

вводятся в действие в сроки, установленные юридиче-• 
скими лицами или индивидуальными предпринимателями, их 
утвердившими;

не должны противоречить требованиям технических регла-• 
ментов.

13.3. виды технических нОрмативных правОвых актОв
К ТНПА в области технического нормирования и стандарти-

зации относятся: 
технические регламенты; • 
технические кодексы;• 
стандарты, в том числе государственные стандарты, стан-• 

дарты организаций;
технические условия.• 

Требования к техническим регламентам. Технические регла-
менты разрабатываются в целях защиты жизни, здоровья и на-
следственности человека, имущества и охраны окружающей сре-
ды, а также предупреждения действий, вводящих в заблуждение 
потребителей продукции и услуг относительно их назначения, 
качества или безопасности. Разработка технических регламентов 
в иных целях не допускается.

Разработка технических регламентов осуществляется респуб-
ликанскими органами государственного управления в пределах 
предоставленных им полномочий.

Технический регламент должен содержать обязательные для 
соблюдения технические требования, связанные с безопасно-
стью продукции, процессов ее разработки, производства, экс-
плуатации (использования), хранения, перевозки, реализации и 
утилизации или оказания услуг, а также исчерпывающий пере-
чень объектов технического нормирования, в отношении кото-
рых устанавливаются требования технического регламента.

В техническом регламенте могут содержаться:
– правила и формы подтверждения соответствия (в том числе 

схемы подтверждения соответствия) требованиям технического 
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регламента в отношении каждого объекта технического норми-
рования, включая правила и методики контроля, испытаний, из-
мерений, необходимые для подтверждения соответствия;

– правила маркировки объектов технического нормирования, 
подтверждающей соответствие их техническому регламенту;

– требования к порядку осуществления государственного на-
дзора за соблюдением технических регламентов.

Требования, содержащиеся в технических регламентах, могут 
быть изменены только путем внесения изменений и (или) до-
полнений в соответствующий технический регламент.

При разработке технических регламентов в качестве основы 
могут использоваться соответствующие международные и меж-
государственные (региональные) стандарты, нормы, требования 
и другие документы, за исключением случаев, когда такие до-
кументы могут быть непригодными или неэффективными для 
обеспечения:

– национальной безопасности;
– защиты жизни, здоровья и наследственности человека;
– охраны окружающей среды, рационального использования 

природных ресурсов и энергосбережения;
– предупреждения действий, вводящих в заблуждение потре-

бителей продукции и услуг относительно их назначения, каче-
ства или безопасности.

О разработке проекта технического регламента должно быть 
опубликовано уведомление в официальном издании Госу дар-
ственного комитета по стандартизации Республики Беларусь. 
Уведомление должно содержать информацию о том, в отноше-
нии какого объекта технического нормирования будут устанав-
ливаться технические требования, обоснование необходимости 
разработки технического регламента и наименование разрабаты-
вающего его республиканского органа государственного управ-
ления.

Для рассмотрения заинтересованными субъектами техниче-
ского нормирования и стандартизации проектов технических ре-
гламентов и представления отзывов на них проекты технических 
регламентов должны быть опубликованы в официальном изда-
нии Государственного комитета по стандартизации Республики 
Беларусь, за исключением проектов технических регламентов, 
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содержащих сведения, отнесенные к государственным секретам. 
Срок рассмотрения проектов технических регламентов – не менее 
60 и не более 90 календарных дней со дня их опубликования. 

О завершении рассмотрения проекта технического регламен-
та должно быть опубликовано уведомление в официальном изда-
нии Государственного комитета по стандартизации Республики 
Беларусь. Со дня опубликования уведомления окончательная 
редакция проекта технического регламента и перечень получен-
ных в письменной форме замечаний заинтересованных субъек-
тов технического нормирования и стандартизации должны быть 
доступны для ознакомления, за исключением проектов техниче-
ских регламентов, содержащих сведения, отнесенные к государ-
ственным секретам.

Применение технических регламентов. Технический регламент 
применяется одинаковым образом и в равной мере независимо 
от страны и (или) места происхождения продукции.

Требования утвержденного технического регламента являют-
ся обязательными для соблюдения всеми субъектами техниче-
ского нормирования и стандартизации.

Сроки введения в действие технических регламентов устанав-
ливаются с учетом времени, необходимого для осуществления 
мероприятий по обеспечению соблюдения требований техниче-
ских регламентов, но не ранее чем через шесть месяцев со дня 
официального опубликования информации об их утверждении.

Технический регламент не может быть введен в действие, если 
отсутствуют методики контроля, измерений и испытаний техни-
ческих требований, установленных в техническом регламенте.

При изготовлении продукции на экспорт, если условиями 
договора определены иные требования, чем те, которые уста-
новлены техническими регламентами, применяются условия до-
говора, за исключением условий, противоречащих техническим 
регламентам в части требований к процессам производства, хра-
нения и перевозки продукции, осуществляемым на территории 
Республики Беларусь.

Требования к техническим кодексам. Технические кодексы 
разрабатываются в целях реализации требований технических 
регламентов, повышения качества процессов разработки (про-
ектирования), производства, эксплуатации (использования), 
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хранения, перевозки, реализации и утилизации продукции или 
оказания услуг.

Разработка и утверждение технических кодексов осуществля-
ются республиканскими органами государственного управления.

Требования технических кодексов к процессам разработки 
(проектирования), производства, эксплуатации (использования), 
хранения, перевозки, реализации и утилизации продукции или 
оказанию услуг основываются на результатах установившейся 
практики.

Технические кодексы вводятся в действие после их государ-
ственной регистрации. Срок введения в действие технических 
кодексов – не ранее 60 календарных дней со дня официального 
опубликования информации об их государственной регистрации.

Право официального издания технических кодексов принад-
лежит республиканским органам государственного управления, 
их утвердившим.

Технические требования, содержащиеся в технических кодек-
сах, не должны противоречить требованиям технических регла-
ментов.

Стандарты. Государственные стандарты разрабатываются, как 
правило, техническими комитетами по стандартизации, а при их 
отсутствии – любыми заинтересованными лицами.

Государственные стандарты основываются на современных 
достижениях науки, техники, международных и межгосудар-
ственных (региональных) стандартах, правилах, нормах и ре-
комендациях по стандартизации, прогрессивных стандартах 
других государств, за исключением случаев, когда такие до-
кументы могут быть непригодными или неэффективными для 
обеспечения:

национальной безопасности;• 
защиты жизни, здоровья и наследственности человека;• 
охраны окружающей среды, рационального использования • 

природных ресурсов и энергосбережения;
предупреждения действий, вводящих в заблуждение потре-• 

бителей продукции и услуг относительно их назначения, каче-
ства или безопасности.

Государственные стандарты в зависимости от объекта стан-
дартизации содержат:
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– требования к продукции, процессам ее разработки, про-
изводства, эксплуатации (использования), хранения, перевозки, 
реализации и утилизации или оказанию услуг;

– требования к правилам приемки и методикам контроля 
продукции;

– требования к технической и информационной совмести-
мости;

– правила оформления технической документации;
– общие правила обеспечения качества продукции (услуг), 

сохранения и рационального использования ресурсов;
– требования к энергоэффективности и снижению энерго- и 

материалоемкости продукции, процессов ее производства, экс-
плуатации (использования), хранения, перевозки, реализации и 
утилизации или оказания услуг.

13.4. кОнтрОль качества мучных кулинарных изделий
Понятие качества изделий и факторы, его определяющие. 

Качество пищевых продуктов, в том числе и мучных кулинарных 
изделий, – это сово купность характеристик, которые обусловли-
вают потребительские свойства пищевой продукции и обеспечи-
вают ее безопасность для человека.

На рисунке представлена структура показателей качества из-
делий, которая включает физико-химические и органолептиче-
ские показатели и гигие нические критерии, определяющие ка-
чество мучных кулинарных и булочных изделий.

Пищевая ценность – комплекс свойств пищевых продуктов, 
обеспечиваю щих физиологические потребности человека в энер-
гии и основных пищевых веществах (белках, жирах, углеводах, 
витаминах, мине ральных веществах, пищевых волокнах).

Энергетическая ценность – количество энергии, высвобож-
даемой в организме человека из пищевых веществ продуктов для 
обеспе чения его физиологических функций.

Биологическая ценность – показатель качества белков пище-
вых продуктов, отражающий степень соответствия его амино-
кислотного состава потребностям организма в аминокислотах 
для синтеза белка.

Безопасность пищевых продуктов – отсутствие опасности для 
жизни и здоровья людей нынешнего и будущих поколений, 
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определяемое соответстви ем пищевых продуктов требованиям 
гигиенических нормативов.

Качество 
продуктов

Гигиенические
критерии
продуктов

Органолептические 
и физико-химические
показатели качества

Пищевая
ценность
продуктов

Безопасность 
продуктов

Химический 
состав

Биологическая 
ценность

Энергетическая 
ценность

Биологическая 
эффективность

Качество изделий и факторы, его обусловливающие

Биологическая эффективность – показатель качества жировых 
компонентов продукта, отражающий содержание в них полине-
насыщенных жирных кислот.

Улучшения качества продукта можно добиться путем повы-
шения его пищевой ценности, либо проведением различных 
технологических мероприятий на ТООП, либо использованием 
специальных добавок химической и биохимической природы – 
улучшителей каче ства продукта.

Технохимический контроль производства. Цель технохими-
ческого контроля производства – обеспечение выпуска добро-
качественных изделий, отвечающих действующим стандартам и 
техническим условиям на готовые изделия. Высокое качество 
мучных кулинарных изделий, кондитерских изделий зависит от 
качества сырья и соблюдения технологического режима его пере-
работки. Для обеспечения выпуска высококачественных изделий 
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необходимо хорошо организовать на ТООП наряду с технологи-
ческим процессом производства и технохимический контроль.

Контроль качества поступающего сырья и качества вырабаты-
ваемой продукции на средних и крупных ТООП осуществляют 
центральные и цеховые лаборатории. Центральные лаборатории 
осуществляют технохимический и бактериологический контроль 
сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов, посту-
пающих на ТООП по нормативным показателям, предусмотрен-
ным соответствующими техническими условиями. Результаты 
анализов заносят в журнал и записывают в специальные блан-
ки, которые поступают на склад сырья и в производственные 
цехи.

Журнал для записи сырья и материалов, поступивших на 
анализы в центральную лабораторию, ведет технолог. Результаты 
анализов, средних проб, отбираемых от каждой партии, посту-
пающих на ТООП муки, сахара, жиров, фруктово-ягодного сы-
рья, орехов, кислот, красок, эссенций, вин, молочных и яйце-
продуктов, заносятся в журналы лабораторных анализов.

Химик, производивший анализы, заполняет журналы и ре-
зультаты анализов сообщает заведующему складом ТООП. 
Передавать сырье и материалы в производство без заключения 
лаборатории запрещено.

контрольные вопросы и задания
1. Дайте определение термину «стандартизация».
2. Назовите виды стандартов.
3. Перечислите требования республиканских стандартов и об-

ласть их распространения.
4. Перечислите показатели качества изделий, охарактеризуй-

те их.
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ГЛАВА 14. ОХРАнА ТРУдА 

Охрана труда – система обеспечения безопасности жизни и 
здоровья работающих в процессе трудовой деятельности, вклю-
чающая правовые, социально-экономические, организацион-
ные, технические, психофизиологические, санитарно-противо-
эпидемические, лечебно-профилактические, реабилитационные 
и иные мероприятия и средства. Это комплекс мероприятий по 
технике безопасности, производственной санитарии и гигие-
не, пожарной безопасности. Осуществление этих мероприятий 
в ТООП (столовых, ресторанах, кафе) обеспечивает создание 
нормальных условий работы на всех участках производства на 
научно-гигиенической и технической основе. 

Задачи техники безопасности на ТООП – изучение особен-
ностей процессов производства и обслуживания, анализ причин, 
вызывающих несчастные случаи и профессиональные заболева-
ния, разработка конкретных мероприятий по их предупрежде-
нию. 

Пожарная безопасность помогает осуществлять мероприятия 
по предупреждению возникновения, ликвидации пожаров и раз-
рабатывать эффективные способы их тушения. 

Производственная санитария, изучая влияние внешней сре-
ды и условий труда на организм и работоспособность человека, 
разрабатывает санитарно-профилактические мероприятия для 
оздоровления производственных условий. 

Здоровье и безопасные условия труда обеспечиваются 
Трудовым кодексом Республики Беларусь, который регулирует 
трудовые отношения рабочих и служащих и содержит обяза-
тельные нормы по охране труда. Руководствуясь этим кодексом, 
министерства (ведомства) разрабатывают правила по технике 
безопасности и промышленной санитарии для каждой отрасли 
народного хозяйства. 

В системе торговли и ТООП постоянно осуществляется ра-
бота по охране труда, технике безопасности и производственной 
санитарии. В торгах, трестах руководство работой по охране тру-
да, технике безопасности и производственной санитарии воз-
лагается на руководителя организации, а там, где есть главный 



315315

Глава 14. Охрана труда

инженер, – на главного инженера или начальника технического 
отдела. На крупных ТООП этой работой руководит заместитель 
директора или главный инженер, на остальных – директор. При 
цеховом делении вопросами охраны труда занимаются также на-
чальники цехов, а где нет цехов – заведующий производством.

Немаловажную роль в организации контроля (надзора) за 
охраной труда играют профсоюзы через общественных контро-
леров, комиссии по охране труда, технические инспекции цен-
тральных, республиканских, областных отраслевых комитетов 
профсоюзов. 

Техническая инспекция проверяет безопасность процессов 
производства, степень механизации трудоемких работ, соблю-
дение правил техники безопасности при обслуживании обору-
дования. 

Общественный контроль по охране труда осуществляется 
общественными инспекторами, комиссиями. Общественные ин-
спектора контролируют выполнение законодательства о труде, 
правил и инструкций по технике безопасности и производствен-
ной санитарии, мероприятий по предупреждению несчастных 
случаев и снижению профессиональных заболеваний. Они  про-
веряют работу вентиляционных установок, исправность обору-
дования, инвентаря, инструментов, следят за состоянием осве-
щения, чистотой и порядком на рабочих местах, своевременным 
обеспечением работников спецодеждой и т. д. 

Все необходимые мероприятия по охране труда и технике 
безопасности включаются в коллективный договор в виде со-
глашения на проведение мероприятий по охране труда, технике 
безопасности и производственной санитарии. 

При подборе оборудования для производственных цехов учи-
тываются принятые нормы оснащения объектов общественного 
питания технологическим, холодильным и другим оборудовани-
ем, установленные в зависимости от мощности и типа торгового 
объекта. 

Различные виды оборудования должны размещаться в произ-
водственных цехах в соответствии с характером технологическо-
го процесса при соблюдении правил безопасности и охраны тру-
да работников. Так, расстояние между машинами и аппаратами 
должно составлять 0,7–1,0 м, а между оборудованием и стеной 
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0,7 м; расстояние между рабочим фронтом плиты и производ-
ственными столами 1,2–1,5 м и т. д.

Практика работы отечественных и зарубежных производств 
показала, что для современных ТООП наиболее целесообразен 
линейный принцип размещения оборудования. Линии ком-
плектуются из отдельных секций, специализированных на вы-
полнении определенных технологических операций. Все секции 
должны быть одинаковы по высоте и ширине (глубине), а длина 
их должна быть кратной определенной, установленной для всех 
секций величине (модулю). Оборудование, предназначенное для 
комплектования таких линий, получило название секционного 
модулированного оборудования. 

Линейный принцип расстановки различных видов секцион-
ного оборудования обеспечивает последовательность и удоб-
ную взаимосвязь различных стадий технологического процесса. 
Он также дает возможность создать лучшие условия работы для 
обслуживающего персонала, обеспечивает удобства для движе-
ния внутрицехового транспорта, позволяет заведующему произ-
водством вести наблюдение за технологическим процессом. 

Производственные помещения ТООП должны иметь высоту 
не менее 3–3,5 м. Для стен применяют клеевую краску светлых 
оттенков, а панели стен на высоту 1,7 м облицовывают светлыми 
керамическими плитками, которые легко поддаются санитарной 
обработке. Потолки должны быть побеленными. 

Для покрытия полов используют метлахскую плитку, ре-
лин, фенолит и другие водонепроницаемые материалы, удоб-
ные для мытья, разрешенные Министерством здравоохранения 
Республики Беларусь.

Важную роль в соблюдении правил гигиены труда работников 
играет правильное освещение производственных цехов ТООП. 
При естественном освещении рабочие места могут быть удале-
ны от окон не более чем на 8 м. При искусственном освещении 
необходимо равномерное распределение светового потока для 
освещения рабочего места. Лампы дневного света обеспечива-
ют точное восприятие и передачу цвета и экономию электро-
энергии. 

Для создания необходимых условий труда работников ТООП 
немалое значение имеет температурный режим в производствен-
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ных помещениях. Так, в заготовочных цехах температура воз-
духа не должна превышать 16–18 °С, в горячем цехе – 22–25 °С. 
Специальные вентиляционные системы должны обеспечивать 
удаление перегретого воздуха, паров и отходящих газов. Для этого 
устанавливают вытяжную механическую и приточно-вытяжную 
вентиляцию. 

При вытяжной вентиляции несвежий воздух удаляется из по-
мещений вентилятором, а свежий поступает через поры стен или 
специально оставленные каналы и отверстия в стенах и покры-
тиях, а также через вентиляционные приточные решетки. При 
приточно-вытяжной вентиляции в помещениях монтируются 
отдельные вентиляторы, вызывающие движение и обмен воз-
духа, или оборудуются вентиляционные приточная и вытяжная 
установки, когда воздух поступает и удаляется по каналам из 
жести, кирпича или пластика, а регулирование притока воздуха 
происходит при помощи решеток. Такая установка состоит из 
каналов и вентиляторов, а засасывание воздуха происходит при 
помощи системы, снабженной очистительными и увлажняющи-
ми устройствами, нагревателями. 

При использовании вытяжной вентиляции отсос воздуха из 
производственных помещений более сильный, чем из торговых 
залов, поэтому движение воздуха из залов идет по направлению 
к кухне. Однако нередко для производственных помещений ре-
сторана (кухни, моечной, холодного цеха) вентиляции вытяж-
ными каналами недостаточно. Выделение большого количества 
тепла, испарений, влаги машинами и устройствами требует 
применения механической приточно-вытяжной вентиляции. 
Вентиляционные вытяжки должны быть расположены над ис-
точником парообразования и тепла. Над основной кухонной 
плитой устраивают вентиляционный навес, отводящий испаре-
ния и тепло, образующиеся во время приготовления пищи. 

В производственных помещениях некоторых современных 
ТООП для создания и поддержания искусственного микрокли-
мата и заданных температур, влажности, подвижности и чистоты 
воздуха применяют автоматические установки для кондициони-
рования воздуха. 

Производственные помещения ТООП обеспечиваются холод-
ной и горячей водой, канализацией. Вода подводится к ваннам, 
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раковинам, а также к плитам, котлам и другому оборудованию. 
При устройстве канализации предусматривается быстрое удале-
ние сточных вод. Ванны, раковины, умывальники снабжаются 
гидравлическими затворами, предупреждающими проникнове-
ние канализационных запахов. 

Четкая организация технологического процесса, производи-
тельность труда работников во многом зависят от правильной 
организации рабочих мест в производственных цехах.

Рабочее место представляет собой часть площади цеха, на 
которой сосредоточены оборудование, инвентарь, инструменты, 
необходимые для выполнения работником операций технологи-
ческого процесса. 

Применение секционного модулированного оборудования 
создает широкие возможности для рациональной организации 
рабочих мест и повышения общей культуры производства. При 
планировке рабочих мест с применением секционного модули-
рованного оборудования соблюдаются следующие требования. 

Рабочие места размещаются в соответствии с последователь-
ностью выполнения различных операций технологического про-
цесса приготовления пищи. При этом учитывается возможность 
установки машин и механизмов без разрывов. Это уменьшает 
затраты времени на выполнение операций, так как поварам 
не приходится делать непроизводительные движения, снижает 
утомляемость работников, обеспечивает экономию производ-
ственной площади. 

При размещении рабочих мест учитывается необходимость 
создания в зоне рабочего места наилучших психофизиологиче-
ских условий (вентиляция, достаточное естественное или искус-
ственное освещение и др.). 

При определении наиболее удобных (оптимальных) для ра-
ботника размеров оборудования учитываются антропометриче-
ские данные (рост работника, длина рук и т. п.). Например, на 
основании этих данных установлено, что расстояние от крышки 
стола до согнутой руки не должно превышать 20 см, полки на-
весных шкафов рекомендуется размещать на высоте 40–45 см от 
крышки стола; максимальная высота стеллажей 175 см. Это по-
зволяет создать условия для выполнения работы с наименьшими 
затратами энергии. 
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Большое значение для правильной организации труда работ-
ников имеет продуманное размещение на рабочем месте инст-
румента, инвентаря, различных приспособлений, необходимых 
для выполнения технологических операций. Инвентарь, инст-
рументы, используемые постоянно, располагают непосредствен-
но «под рукой», те инструменты, которыми работники поль-
зуются редко, размещают в некотором отдалении. Сырье или 
полуфабрикаты, подлежащие обработке, располагают слева, ин-
струменты – справа. Инструменты, посуду, инвентарь хранят на 
полках отведенных для этой цели шкафов и стеллажей или ис-
пользуют решетчатые полки под производственными столами. 

При организации рабочих мест поваров учитывают тип ТООП, 
его мощность, характер технологического процесса, планиров-
ку помещения. Например, горячий цех обычно состоит из двух 
параллельных линий: линии теплового оборудования и линии 
немеханического оборудования, расположенных на расстоянии 
1,1–1,4 м друг от друга. В линию теплового оборудования уста-
навливают котлы различной емкости для варки бульонов и су-
пов, плиты, фритюрницы, жаровни, электрические сковородки. 
В линию немеханического оборудования устанавливают стол с 
охлаждаемым шкафом, где в течение небольшого срока хранят-
ся жиры, сметана, зелень, маслины, каперсы, нашинкованные 
огурцы, ветчина, мясо и другие продукты, стол со встроенной 
моечной ванной, столы для установки средств механизации, хра-
нения инвентаря, специй.

В настоящее время все большее распространение для при-
готовления вторых блюд получает специализированная аппара-
тура – электрические, газовые и пароварочные котлы для варки 
овощных и крупяных блюд, шашлычные печи, электрофритюр-
ницы, жарочные шкафы и др. Применение специализированно-
го оборудования повышает производительность труда поваров, 
обеспечивает правильность осуществления технологического 
процесса приготовления блюд. 

Все оборудование кулинарного цеха должно использоваться 
строго в соответствии со своим назначением. Для запекания ку-
линарных изделий – электрожарочные шкафы. Автоматическое 
регулирование температуры обеспечивает правильный тепловой 
режим при запекании изделий.
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Важное значение для нормальной работы поваров в горячем 
цехе имеет соблюдение правил охраны труда и техники безопас-
ности. Важнейшие из них: разбирать, смазывать, чистить обору-
дование можно только после остановки машины и отключения 
ее от источников электроэнергии, пара, газа. Открывать крышки 
котлов и выливать их содержимое разрешается не раньше, чем 
через 5 мин после прекращения подачи пара или электроэнер-
гии. Перед закладкой продуктов в раскаленный жир с них не-
обходимо удалить жидкость и закладывать их по направлению от 
себя. Открывать крышки котлов с кипящей жидкостью следует 
с таким расчетом, чтобы пар выходил с противоположной сто-
роны. Котлы с горячей жидкостью или массой более 15 кг раз-
решается снимать только вдвоем. 

Повара и другие работники горячего цеха обязаны изучить 
правила эксплуатации оборудования и пройти инструктаж у 
бригадира.

При организации работы овощного цеха необходимо стро-
го соблюдать правила охраны труда и техники безопасности. 
Основные из них сводятся к следующим. К работе на машинах 
могут допускаться лишь работники, знающие их устройство и 
прошедшие специальный инструктаж. Возле машин необходимо 
вывешивать правила работы и плакаты по технике безопасности. 
Работникам запрещается опускать руки в рабочие камеры карто-
фелечисток и овощерезок. Пусковые устройства машин должны 
быть закрыты, а машины – иметь исправное заземление и за-
нуление. Тара для загрузки овощей в машины допускается емко-
стью не более 8–10 кг. Переноска грузов для машин разрешается 
массой не более 20 кг. 

В цехе должна поддерживаться температура не менее 15 °С. 
Для обеспечения требований санитарного режима необходимо 
своевременно удалять отходы из цеха. 

Важное значение при выполнении технологических операций 
во время обработки мяса и рыбы имеет соблюдение правил охра-
ны труда и техники безопасности. Важнейшие из них сводятся к 
следующему. При работе на мясорубке мясо в машину протал-
кивают только деревянным пестиком, а не рукой. Запрещается 
работать без предохранительного кольца. Сменные механизмы к 
универсальному приводу присоединяют или снимают только по-
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сле выключения. Перед началом работы тележку универсально-
го привода необходимо застопорить винтами. При обвалке мяса 
работникам следует использовать предохранительные кольчуж-
ки. Ручки всех ножей должны быть тщательно закреплены, углы 
производственных столов и ванн – закругленными. На полу, 
рядом с производственными столами необходимо устанавливать 
подножные решетки.

контрольные вопросы и задания
1. Перечислите требования безопасности труда, предъяв ля-

емые к производственным цехам ТООП.
2. Какие требования  безопасности труда предъявляются к тех-

нологическому оборудованию и технологическим процессам?
3. Назовите нормы размещения производственного оборудо-

вания и организации рабочих мест.
4. Изложите порядок безопасности при обслуживании произ-

водственного оборудования.
5. Перечислите общие требования безопасности к организа-

ции технологических процессов.
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Приложение 1 

термины и Определения, испОльзуемые на тОргОвых 
Объектах ОбщественнОгО питания 

Общие понятия

Общественное питание (торгово-производственная деятель-
ность) – вид торговли, включающий производство, перера-
ботку, реализацию, организацию потребления продуктов пи-
тания с оказанием либо без оказания сопутствующих услуг 
населению.

Продукция собственного производства торговых объектов обще-
ственного питания – продукция, непосредственно изготовлен-
ная с использованием собственных или арендованных основных 
фондов, необходимых материалов, сырья, полуфабрикатов, при-
обретенных за счет собственных или заемных средств субъекта 
хозяйствования.

Покупные товары – готовая к употреблению пищевая про-
дукция, реализуемая объектами общественного питания без ку-
линарной обработки.

Сеть объектов общественного питания – совокупность объ-
ектов общественного питания.

Мелкорозничная (торговая) сеть общественного питания – сеть, 
представленная мини-кафе, летними, сезонными кафе.

Рациональное питание – питание потребителей, организуемое 
с учетом физиологических потребностей в пищевых веществах и 
установленного режима питания.

Лечебное питание – питание по специальному рациону и ре-
жиму больных потребителей с хроническими заболеваниями или 
обострениями заболеваний.

Диетическое питание – питание по специальному рациону 
потребителей с хроническими заболеваниями вне обострения.

Лечебно-профилактическое питание – питание по специаль-
ному рациону, направленное на предупреждение в организме 
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нарушений, обусловленных воздействием вредных профессио-
нальных факторов.

Бортовое питание – питание пассажиров на самолетах в пе-
риод полета.

Процесс обслуживания (в общественном питании) – совокуп-
ность операций, выполняемых исполнителем при непосредствен-
ном контакте с потребителем продукции и организации досуга.

Рацион питания – набор рекомендуемых потребителю блюд и 
изделий, скомплектованных по видам приема пищи в соответ-
ствии с требованиями рационального питания.

Скомплектованный завтрак (обед, полдник, ужин) – набор 
блюд и изделий для приема пищи, составленный с учетом тре-
бований рационального питания для приема пищи в завтрак, 
обед, полдник, ужин. 

Суточный рацион – рацион питания, включающий скомплек-
тованный завтрак, обед, полдник, ужин.

Технологическая карта – технологический документ, вклю-
чающий рецептуру, описание технологии приготовления, орга-
нолептическую характеристику готового блюда, изделия, другие 
показатели качества, пищевую ценность.

Меню – перечень расположенной в определенном порядке 
продукции собственного производства, покупных товаров, пред-
лагаемых потребителю в определенный период с указанием мас-
сы, объема и другой меры единицы изделия (порции) и цены.

Карта вин – перечень расположенных в определенном поряд-
ке алкогольных напитков с указанием объема или другой меры 
единицы изделия (порции) и цены.

Порция – масса или объем блюда, изделия, предназначенная 
для однократного приема потребителем.

Ассортиментный перечень продукции собственного производ-
ства – часть предлагаемого к реализации ассортимента продук-
ции собственного производства, который должен быть в про-
даже постоянно, или в течение периода, предназначенного для 
его реализации.

Ассортиментный перечень товаров – часть торгового ассор-
тимента товаров, который должен быть постоянно в продаже.
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Типы торговых объектов общественного питания

Торговый объект общественного питания – пункт переработ-
ки, продажи продукции собственного производства, покупных 
товаров с оказанием либо без оказания сопутствующих услуг на-
селению.

Заготовочный объект (цех) общественного питания – торговый 
объект общественного питания, предназначенный для приго-
товления полуфабрикатов, блюд, кулинарных, хлебобулочных и 
кондитерских изделий, снабжения ими доготовочных объектов, 
магазинов, отделов кулинарии. 

Розничный торговый доготовочный объект общественного пита-
ния – торговый объект общественного питания, предназначен-
ный для приготовления из полуфабрикатов блюд, кулинарных, 
кондитерских и хлебобулочных изделий, реализации и организа-
ции потребления их и покупных товаров.

Специализированный объект общественного питания – торго-
вый объект любого типа, изготовляющий и реализующий одно-
родную по ассортименту кулинарную продукцию с учетом спе-
цифики и организации досуга потребителей.

Объект быстрого обслуживания – торговый объект обществен-
ного питания любого типа, предназначенный для изготовления 
и быстрой реализации с организацией потребления на месте и 
на вынос блюд несложного приготовления постоянного ассор-
тимента с использованием полуфабрикатов промышленного и 
(или) собственного производства.

Комбинат общественного питания – производственно-хозяй-
ственный комплекс, состоящий из заготовочных и доготовочных 
объектов общественного питания, с единым технологическим 
процессом приготовления продукции, а также магазинов кули-
нарии и вспомогательных служб.

Школьная кулинарная фабрика – заготовочный объект обще-
ственного питания для изготовления продукции собственного 
производства, входящей в рацион питания школьников и снаб-
жения ею и другими товарами школьных столовых и буфетов.

Столовая – торговый объект общественного питания, пред-
назначенный для приготовления и реализации с потреблением 
на месте разнообразных по дням недели завтраков, обедов, ужи-
нов, а также отпуска их на дом.
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Диетическая столовая – столовая, специализирующаяся в 
приготовлении и реализации блюд диетического питания.

Столовая-раздаточная – столовая, предназначенная для реа-
лизации кулинарных изделий и покупных товаров, получаемых 
от других объектов общественного питания.

Ресторан – торговый объект общественного питания с ши-
роким ассортиментом блюд сложного приготовления, включая 
заказные и фирменные, алкогольных, табачных и кондитерских 
изделий, покупных товаров, с повышенным уровнем обслужива-
ния в сочетании с организацией досуга.

Вагон-ресторан – ресторан в специально оборудованном ва-
гоне пассажирского поезда, предназначенный для обслуживания 
пассажиров в пути и оказания дополнительных услуг.

Вагон-ресторан быстрого обслуживания – торговый объект 
общественного питания, предназначенный для изготовления 
и быстрой реализации с организацией потребления на месте и 
на вынос блюд несложного приготовления постоянного ассор-
тимента с использованием полуфабрикатов промышленного и 
(или) собственного производства, покупных товаров.

Кафе – торговый объект общественного питания по органи-
зации питания и досуга потребителей с ограниченным по срав-
нению с рестораном ассортиментом продукции.

Кафе-бар – торговый объект общественного питания с бар-
ной стойкой, специализирующийся на реализации разнообраз-
ного ассортимента кулинарной продукции, горячих напитков, 
мучных кондитерских и булочных изделий.

Бар – торговый объект общественного питания с барной 
стойкой, реализующий различные напитки, закуски, мучные 
кондитерские и булочные изделия, покупные товары.

Купе-бар – торговый объект общественного питания с барной 
стойкой в специально оборудованном купе пассажирского поез-
да, предназначенный для обслуживания питанием пассажиров.

Кофейный бар – бар, специализирующийся на приготовлении 
и реализации широкого ассортимента кофе.

Кафетерий – торговый объект общественного питания, пред-
назначенный для реализации с потреблением на месте ограни-
ченного ассортимента продукции, не требующей сложного при-
готовления, покупных товаров.
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Закусочная – торговый объект общественного питания с огра-
ниченным ассортиментом блюд несложного приготовления из 
определенного вида продуктов, предназначенный для быстрого 
обслуживания потребителей.

Кофейня – закусочная, специализирующаяся на приготовле-
нии и реализации с потреблением на месте и на вынос блюд не-
сложного приготовления, широкого ассортимента кофе, мучных 
кондитерских и булочных изделий, десертов.

Бульбяная – торговый объект общественного питания, специ-
ализирующийся на приготовлении и реализации с потреблением 
на месте блюд национальной белорусской кухни с использова-
нием картофеля.

Закусочная (кафе)-автомат – торговый объект общественно-
го питания, осуществляющий производство и реализацию кули-
нарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий 
через торговые автоматы.

Магазин (отдел) кулинарии – торговый объект общественно-
го питания, реализующий населению кулинарную продукцию, 
хлебобулочные и кондитерские изделия, соления, квашения, по-
купные товары.

Мини-кафе – торговый объект общественного питания с 
узким ассортиментом продукции собственного производства, 
покупных товаров, расположенный в приспособленных поме-
щениях или оборудованных на базе киосков, павильонов, пере-
движных средств с установленной мебелью для обслуживания 
потребителей.

Буфет – торговый объект общественного питания, предна-
значенный для реализации с потреблением на месте ограничен-
ного ассортимента кулинарных, кондитерских изделий, покуп-
ных товаров.

Купе-буфет – торговый объект общественного питания в спе-
циально оборудованном купе пассажирского поезда, предназна-
ченный для обслуживания пассажиров питанием ограниченного 
ассортимента, кулинарных изделий, покупных товаров.

Интернет-кафе (бар) – торговый объект общественного пи-
тания, осуществляющий наряду с реализацией кулинарной про-
дукции покупных товаров предоставление интернет-услуг по-
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средством отдельного зала, оснащенного компьютерами, или не-
посредственно в зале с ограниченным числом компьютеров.

Летнее (сезонное) кафе – торговый объект общественного 
питания с узким ассортиментом продукции собственного про-
изводства и покупных товаров, функционирующий в течение 
определенного времени года.

Бутербродная (рюмочная) – закусочная, специализирующаяся 
на приготовлении и реализации с потреблением на месте раз-
личных бутербродов (напитков).

Цех бортового питания – торговый объект общественного 
питании при аэропорте, предназначенный для приготовления, 
комплектования, кратковременного хранения и отпуска пищи и 
покупных товаров на самолеты.

Зал торгового объекта (общественного питания) – специ-
ально оборудованное помещение торгового объекта обществен-
ного питания, предназначенное для реализации и организации 
потреб ления блюд, кулинарных и мучных кондитерских и хлебо-
булочных изделий, покупных товаров и проведения досуга.

Место – часть площади зала, предназначенная для обслужи-
вания одного потребителя.

Раздача – специально оборудованное помещение, часть зала 
или производственного помещения, предназначенное для ком-
плектования и отпуска кулинарной продукции и покупных то-
варов.

Тип торгового объекта общественного питания – вид объекта с 
характерными особенностями обслуживания, ассортимента реа-
лизуемой продукции и номенклатуры предоставляемых услуг.

Наценочная категория торгового объекта общественного пита-
ния – совокупность отличительных признаков объекта опреде-
ленного типа, характеризующая качество предоставляемых услуг, 
уровень и условия обслуживания.

Стационарный торговый объект – торговый объект, установ-
ленный на заглубленном фундаменте и присоединенный к ин-
женерным коммуникациям.

Нестационарный торговый объект – торговый объект, уста-
новленный без заглубленных фундаментов, независимо от при-
соединения к инженерным коммуникациям, используемых стро-
ительных конструкций и габаритов, в том числе передвижной.
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Общедоступный торговый объект общественного питания – 
торговый объект общественного питания, предназначенный для 
обслуживания разнообразного контингента потребителей неза-
висимо от их места приложения труда и места расположения 
объекта.

Торговый объект общественного питания закрытой сети – тор-
говый объект общественного питания, расположенный в местах 
приложения труда (промышленные предприятия, учреждения) и 
обслуживающий исключительно их работников.

Комплекс торговых объектов общественного питания – произ-
водственно-хозяйственный комплекс, объединяющий в одном 
зале несколько объектов общественного питания.

Способы кулинарной обработки пищевых 
продуктов (продовольственного сырья)

Кулинарная обработка (пищевых продуктов) – воздействие на 
пищевые продукты с целью придания им свойств, делающих их 
пригодными для дальнейшей обработки и (или) употребления в 
пищу.

Механическая (первичная), (холодная) кулинарная обработка – 
кулинарная обработка пищевых продуктов механическими спо-
собами с целью приготовления блюд, кулинарных изделий, по-
луфабрикатов.

Химическая кулинарная обработка – кулинарная обработка 
продуктов химическими способами с целью изготовления кули-
нарных полуфабрикатов.

Тепловая кулинарная обработка – кулинарная обработка пи-
щевых продуктов, заключающаяся в их нагреве с целью доведе-
ния до заданной степени кулинарной готовности.

Кулинарная готовность – совокупность заданных физико-
химических, структурно-механических, органолептических по-
казателей качества блюда и кулинарного изделия, определяю-
щих их пригодность к употреблению в пищу.

Нарезка – механическая кулинарная обработка, заключаю-
щаяся в делении пищевых продуктов на части определенного 
размера и формы при помощи режущего инструмента или ме-
ханизма.
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Шинкование – нарезка овощей на мелкие узкие кусочки или 
тонкие узкие полоски.

Панирование – механическая кулинарная обработка, заключа-
ющаяся в нанесении на поверхность полуфабриката панировки.

Взбивание – механическая кулинарная обработка, заключаю-
щаяся в интенсивном перемешивании одного или нескольких 
продуктов с целью получить рыхлую, пышную или пенистую 
массу.

Порционирование – деление приготовленного блюда на пор-
ции в соответствии с массой или объемом, указанным в меню.

Фарширование – механическая кулинарная обработка, заклю-
чающаяся в наполнении фаршем подготовленных продуктов.

Протирание – механическая кулинарная обработка, заклю-
чающаяся в измельчении продукта путем протирания через сито 
для придания однородной консистенции.

Шпигование – механическая кулинарная обработка, заключа-
ющаяся во введении овощей и других продуктов, предусмотрен-
ных рецептурой, в специальные надрезы в кусках мяса, тушках 
птицы, дичи или рыбы.

Рыхление – механическая кулинарная обработка, заключаю-
щаяся в частичном разрушении структуры соединительной тка-
ни для ускорения процесса тепловой обработки.

Соление – химическая кулинарная обработка, заключающая-
ся в выдерживании продуктов в растворах поваренной соли с 
целью придания готовым изделиям специфических вкуса и кон-
систенции.

Маринование – химическая кулинарная обработка, заключа-
ющаяся в выдерживании продуктов в растворах органических 
пищевых кислот с целью придания готовому изделию специфи-
ческих вкуса, аромата и консистенции.

Сульфитация очищенного картофеля – химическая кулинарная 
обработка очищенного картофеля сернистым ангидридом или 
растворами солей сернистой кислоты с целью предотвращения 
потемнения.

Бланширование – кратковременное воздействие на продукт 
кипящей водой или паром.

Варка – тепловая кулинарная обработка продуктов в водной 
среде или в атмосфере водяного пара.
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Припускание – варка продуктов в небольшом количестве жид-
кости или в собственном соку.

Тушение – припускание продуктов с добавлением пряностей, 
приправ или соуса.

Жарка – тепловая кулинарная обработка продуктов с це-
лью довести до кулинарной готовности при температуре, обес-
печивающей образование на их поверхности специфической 
корочки.

Обжарка – кратковременная жарка продуктов без доведения 
их до кулинарной готовности с целью придать готовым изделиям 
заданные органолептические свойства.

Пассерование – жарка отдельных видов продуктов с жиром 
при температуре 120 °С с целью экстрагирования ароматических 
и красящих веществ.

Запекание – тепловая кулинарная обработка продуктов в ка-
мере тепловых аппаратов с доведением их до кулинарной го-
товности и образованием на их поверхности специфической 
корочки.

Замораживание – кулинарная обработка, заключающаяся в 
снижении температуры продукции до температуры не выше ми-
нус 20 °С в целях сохранения ее качества и увеличения сроков 
годности.

Выпечка – прогрев тестовой заготовки в паровоздушной сре-
де пекарной камеры при определенной температуре среды для 
получения изделий со свойственным им вкусом, цветом, струк-
турой.

Формование – механическое воздействие на изделие (полуфа-
брикат) с целью придать ему определенные форму и вид.

Подпекание овощей – обжарка крупно нарезанных овощей на 
жарочной поверхности без жира.

Горячее копчение – тепловая обработка в коптильной среде 
при температуре от 80 до 180 °С до получения специфических 
вкуса и запаха копченостей.

Холодное копчение – тепловая обработка в коптильной среде 
при температуре не более 40 °С до получения специфического 
вкуса и запаха копченостей.

Разогрев блюд (кулинарных изделий) – тепловая кулинарная 
обработка замороженных или охлажденных блюд (кулинарных 
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изделий) прогревом до температуры 80–90 °С в центре продукта 
при раздаче или при доставке к месту потребления.

Охлаждение кулинарной продукции – кулинарная обработка, 
заключающаяся в снижении температуры кулинарной продук-
ции в целях доведения ее до кулинарной готовности, хранения 
или дальнейшего использования.

Интенсивное охлаждение кулинарной продукции – быстрое 
охлаждение кулинарной продукции до низких плюсовых темпе-
ратур, производимое в специальном холодильном оборудовании, 
с целью сохранить качество и увеличить сроки хранения.

Потери при кулинарной обработке – уменьшение массы пище-
вых продуктов в процессе кулинарной обработки.

Отходы при кулинарной обработке – пищевые и технические 
остатки, образуемые в процессе механической кулинарной об-
работки.

Кулинарная продукция

Кулинарная продукция – совокупность блюд, кулинарных из-
делий и кулинарных полуфабрикатов.

Кулинарный полуфабрикат – пищевой продукт или сочетание 
продуктов, прошедших одну или несколько стадий кулинарной 
обработки без доведения до готовности.

Кулинарный полуфабрикат высокой степени готовности – ку-
линарный полуфабрикат, из которого в результате минимально 
необходимых технологических операций получают блюдо или 
кулинарное изделие.

Кулинарное изделие – пищевой продукт или сочетание про-
дуктов, доведенных до кулинарной готовности.

Мучное кулинарное изделие – кулинарное изделие заданной 
формы из теста, в большинстве случаев с фаршем.

Блюдо – пищевой продукт или сочетание продуктов и полу-
фабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порциони-
рованное и оформленное.

Охлажденное блюдо (кулинарное изделие) – блюдо (кулинар-
ное изделие), подвергнутое интенсивному охлаждению.

Заказное блюдо – блюдо, требующее индивидуального при-
готовления и оформления после получения заказа от потре-
бителя.
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Банкетное блюдо – блюдо с оригинальным оформлением, 
приготовляемое для торжественных приемов.

Фирменное блюдо – блюдо, приготовляемое на основе новой 
рецептуры и технологии или нового вида сырья и отражающее 
специфику данного торгового объекта общественного питания.

Гарнир – часть блюда, подаваемая к основному компоненту 
с целью повышения пищевой ценности, разнообразия вкуса и 
внешнего вида.

Бутерброд – кулинарное изделие, состоящее из ломтика хле-
бобулочного изделия с различными продуктами согласно рецеп-
туре. 

Закуска – блюдо, подаваемое в начале приема пищи и имею-
щее небольшую массу или объем порции.

Суп – жидкое блюдо, приготовляемое на бульонах, отваре, 
квасе, молоке, кисломолочных продуктах.

Сладкое блюдо – блюдо, приготовляемое из плодово-ягодного 
сырья, молока и продуктов их переработки с добавлением саха-
ра, яиц, желирующих, вкусовых и ароматических веществ.

Напитки – бывают холодные и горячие.
Крутон – выпеченный полуфабрикат в виде фигурной лепеш-

ки из несладкого теста для подачи банкетных закусок и блюд.
Тарталетка – выпеченный полуфабрикат в виде корзиночки 

из несладкого теста для подачи закусок.
Волован – выпеченный полуфабрикат в виде двух гофриро-

ванных лепешек овальной или округлой формы с выемкой вну-
три из пресного слоеного теста для подачи банкетных закусок.

Профитроли – выпеченный полуфабрикат в виде мелких ша-
риков из заварного теста.

Гренки – кусочки хлеба заданных формы и размера, подсу-
шенные или обжаренные в масле.

Котлетная масса – измельченная мякоть мяса, птицы или 
рыбы с добавлением хлеба.

Кнельная масса – измельченная, протертая и взбитая мякоть 
мяса, птицы или рыбы с добавлением других продуктов согласно 
рецептуре.

Фарш – измельченная или протертая масса из продуктов, 
подвергнутых предварительно механической или тепловой об-
работке.
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Кляр – жидкое тесто, в которое опускают кусочки продукта 
перед жаркой во фритюре.

Льезон – смесь сырых яиц, соли, молока или воды, в которой 
смачивают полуфабрикат перед панированием, а также исполь-
зуемую для заправки некоторых супов.

Соус – компонент блюда, имеющий различную консистен-
цию, используемый в процессе приготовления блюда или по-
даваемый к нему для улучшения вкуса и аромата.

Тесто – полуфабрикат, полученный из муки, сахара и другого 
сырья путем замеса в соответствии с рецептурой и технологией 
приготовления.

Хлебобулочное изделие – пищевой продукт, выпекаемый из 
муки, дрожжей, соли, воды и дополнительного сырья для хлебо-
булочных изделий.

Булочное изделие – подовые булочные изделия массой 500 г и 
менее, выпекаемые из пшеничной муки.

Сдобное хлебобулочное изделие – булочное изделие, содержа-
щее по рецептуре сахара и жира в сумме 14 % и более.

Кондитерское изделие – пищевой продукт, преимущественно 
с большим содержанием сахара.

Мучное кондитерское изделие – кондитерское изделие из муки 
преимущественно с высоким содержанием сахара, жира и яиц.

Бракераж – комиссионная оценка качества кулинарной про-
дукции, хлебобулочных и мучных кондитерских изделий по ор-
ганолептическим показателям с отбраковкой некачественных 
блюд и изделий.

Безопасность продовольственного сырья и пищевых продук-
тов – совокупность свойств и характеристик продовольствен-
ного сырья и пищевых продуктов, при которых они не явля-
ются вредными и не представляют опасности для жизни людей 
нынешнего или будущих поколений при обычных условиях их 
использования.

Качество продовольственного сырья и пищевых продуктов – со-
вокупность свойств и характеристик продовольственного сырья 
и пищевых продуктов, которые обусловливают способность удо-
влетворять физиологические потребности человека при обычных 
условиях их использования.
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Пищевая ценность – комплекс свойств продукции, обеспечи-
вающих физиологические потребности человека в необходимых 
веществах и энергии.

Срок годности – период, по истечении которого продукция 
считается непригодной для использования по назначению.

Срок хранения – период, в течение которого продукция при 
соблюдении установленных условий хранения сохраняет все 
свои свойства, указанные в ТНПА, определяющем требования к 
качеству продукции и (или) договоре.

Сырье

Какао-бобы – семена дерева какао.
Агар – студнеобразующее вещество, полученное из багряных 

водорослей анфельции, грацилярия или филлофора.
Агароид – студнеобразующее вещество, полученное из водо-

рослей филлофора.
Мыльный корень – высушенный корень мыльнянки лекар-

ственной, применяемый как пенообразователь в производстве 
халвы.

Подварка – продукт, получаемый увариванием плодовой мя-
коти с сахаром.

Припас – продукт из свежего фруктово-ягодного сырья, кон-
сервированный с сахаром.

Кондитерская пульпа – плоды, обработанные консервантом, 
которые используют для получения фруктово-ягодного пюре.

Фруктово-ягодное пюре – протертая плодовая мякоть.
Сухое фруктово-ягодное пюре – концентрат фруктово-ягодного 

пюре.
Концентрированное фруктово-ягодное пюре – фруктово-ягодное 

пюре с повышенным содержанием сухих веществ.
Кондитерские «сухие духи» – пряности, применяемые для аро-

матизации изделий.
Химический разрыхлитель теста – химический препарат, ко-

торый, разлагаясь, выделяет газообразные вещества, разрыхляю-
щие тесто.
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Полуфабрикты

Кондитерские полуфабрикаты – продукты, полученные из от-
дельных видов основного и дополнительного сырья и нуждаю-
щиеся в дальнейшей обработке для превращения их в готовые 
кондитерские изделия.

Кондитерская масса – полуфабрикат, из которого формуют 
кондитерские изделия.

Полуфабрикаты производства мучных изделий

Выпеченный полуфабрикат – выпеченная тестовая заготовка 
для тортов и пирожных.

Отделочный полуфабрикат – продукт для прослаивания и 
украшения выпеченных кондитерских полуфабрикатов и гото-
вых изделий.

Крем – кондитерская масса, приготовленная сбиванием масла 
из коровьего молока, сливок, яиц с добавлением сахарной пу-
дры, молока, ароматизирующих веществ.

Сахарная пудра – сахар, измельченный в порошок.
Ванильная пудра – смесь сахарной пудры со спиртовым рас-

твором ванилина.
Вафельный лист – мучной тонкостенный пористый лист для 

производства кондитерских изделий на вафельной основе.

Общие технологические процессы

Очистка кондитерского сырья – освобождение кондитерского 
сырья от посторонних примесей.

Сортировка кондитерского сырья – разделение кондитерского 
сырья по форме, размеру и плотности.

Дробление кондитерского сырья (полуфабрикатов) – грубое из-
мельчение кондитерского сырья (полуфабрикатов).

Размол кондитерского сырья (полуфабрикатов), обжарка ядер 
орехов, смешивание кондитерского сырья (полуфабрикатов) – тон-
кое измельчение кондитерского сырья (полуфабрикатов).

Шпарка фруктово-ягодного сырья – обработка фруктово-ягод-
ного сырья паром или горячей водой.

Протирка фруктово-ягодного сырья – отделение плодовой мя-
коти от несъедобной части. 

Уваривание кондитерского полуфабриката – частичное удале-
ние влаги из кондитерского полуфабриката.
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Темперирование кондитерского полуфабриката – доведение 
кондитерского полуфабриката до заданной температуры при 
перемешивании.

Кристаллизация кондитерской массы – образование кристал-
лической структуры в кондитерской массе. 

Подкисление кондитерского полуфабриката – добавление в 
кондитерский полуфабрикат пищевых кислот.

Окрашивание кондитерских полуфабрикатов – придание кон-
дитерскому полуфабрикату определенного цвета добавлением в 
него красителей.

Сбивание кондитерского полуфабриката – интенсивное пере-
мешивание кондитерского полуфабриката с одновременным на-
сыщением его воздухом.

Ароматизация кондитерского полуфабриката – добавление 
ароматизирующих веществ в кондитерский полуфабрикат.

Формирование кондитерской массы – получение из кондитер-
ской массы кондитерских изделий определенной массы, формы 
и размеров.

Выстойка кондитерского полуфабриката (готового кондитер-
ского изделия) – выдерживание кондитерского изделия или по-
луфабриката в течение определенного времени.

Выборка кондитерского изделия – освобождение кондитерско-
го изделия от формы.

Глазирование кондитерского изделия – покрытие кондитерско-
го изделия глазурью.

Глянцевание кондитерского изделия – покрытие кондитерского 
изделия при вращении воскожировым составом.

Процессы производства мучных кондитерских изделий

Замес теста – перемешивание муки с водой и другими ком-
понентами до получения массы определенной консистенции.

Вылеживание теста – выдерживание теста в покое в течение 
определенного времени.

Подпыливание теста – нанесение на тестовую ленту муки или 
крахмала.

Кондитерские изделия

Кондитерские изделия – пищевой продукт преимущественно с 
большим содержанием сахара.
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Конфета – кондитерское изделие, полученное из одной или 
нескольких конфетных масс.

Карамель – кондитерское изделие, приготовленное из кара-
мельной массы с начинкой или без нее.

Драже – кондитерское изделие округлой формы небольших 
размеров, с накатанной оболочкой.

Ирис – кондитерское изделие, изготовленное из ирисной 
массы. 

Какао-порошок – тонкоизмельченный продукт какао-жмыха.
Мучное кондитерское изделие – кондитерское изделие из муки, 

преимущественно с высоким содержанием сахара, жира, яиц.
Печенье – мучное кондитерское изделие, изготовленное из 

муки, сахара, жира, яиц, молочных продуктов, ароматизирую-
щих веществ и химических разрыхлителей.

Галета – мучное кондитерское изделие, изготовленное на 
дрожжах, преимущественно без сахара и жира.

Крекер – мучное кондитерское изделие слоистой и хрупкой 
структуры, преимущественно с большим содержанием жира.

Вафли – мучное кондитерское изделие, состоящее из вафель-
ных листов, прослоенных или непрослоенных начинкой.

Кекс – мучное кондитерское изделие с большим содержанием 
меланжа, масла из коровьего молока, сахара, цукатов, фруктов 
и орехов.

Пирожное – мучное кондитерское изделие из выпеченных по-
луфабрикатов разной формы и с разнообразной отделкой.

Торт – мучное кондитерское изделие, отличающееся от пи-
рожного большим размером и более сложной декоративной от-
делкой.

Шоколад – кондитерское изделие, изготовленное из шоколад-
ной массы с начинкой или без нее.

Халва – кондитерское изделие слоисто-волокнистой струк-
туры в виде массы, состоящей из растертых обжаренных мас-
личных ядер с находящимися в ней тонкими волокнами сбитой 
карамельной массы.

Марципан – кондитерское изделие, изготовленное из массы 
обжаренного миндаля, растертого с сахарной пудрой или сахар-
ным сиропом.
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Пряничное кондитерское изделие – мучное кондитерское из-
делие, изготовленное с добавлением химических разрыхлителей, 
пряностей, ароматизаторов, преимущественно глазированное 
сахарным сиропом (может быть с начинкой или без нее). 

Пряник – штучное пряничное кондитерское изделие.
Коврижка – весовое пряничное кондитерское изделие, изго-

товленное из пластов выпеченного полуфабриката.
Мармелад – кондитерское изделие студнеобразной структуры, 

изготовленное из фруктово-ягодного пюре или водного раствора 
желирующих веществ, сахара и других компонентов.

Пастильное изделие – кондитерское изделие пенообразной 
структуры, изготовленное из фруктово-ягодного пюре, сахара 
и пенообразователя с добавлением или без добавления студне-
образователя.

Пастила – пастильное изделие плотностью 0,6–0,7 г/см3, 
формуемое отливкой в пласт с последующей резкой.

Зефир – пастильное изделие плотностью не более 0,6 г/см3, 
формуемое отсадкой.

Изменения, происходящие в кондитерских 
изделиях при хранении

Увлажнение кондитерского изделия – поглощение кондитер-
скими изделиями влаги из окружающей среды.

Засахаривание кондитерского изделия – образование кристал-
лов сахара на поверхности и внутри кондитерских изделий.

Поседение шоколада – образование серого налета на поверх-
ности шоколада вследствие выделения кристаллов сахара или 
жира.
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Приложение 2 

инструкция О пОрядке прОведения бракеража  
блюд и изделий в тОргОвых Объектах ОбщественнОгО 

питания
1. Инструкция о порядке проведения бракеража блюд и из-

делий в торговых объектах общественного питания (далее – 
Инструкция) определяет порядок проведения бракеража изго-
тавливаемых блюд и изделий (далее – продукция) в торговых 
объектах общественного питания.

2. Настоящей Инструкцией под бракеражем понимается 
оценка качества кулинарной продукции, хлебобулочных и муч-
ных кондитерских изделий по органолептическим показателям 
(внешний вид, цвет, вкус, запах и консистенция) с отбраковкой 
некачественных блюд и изделий.

3. Бракеражу подвергается каждая партия продукции. Партией 
считают любое количество продукции одного наименования, 
одной даты и смены выработки, изготовленной в одинаковых 
условиях на одном объекте.

4. Для проведения бракеража в торговом объекте обществен-
ного питания (далее – торговый объект) создается бракеражная 
комиссия в составе не менее трех человек.

В торговых объектах с числом работающих 1–2 человека про-
ведение брокеража продукции осуществляется изготовителем 
продукции.

5. В состав бракеражной комиссии могут входить руководи-
тель торгового объекта, организации или его заместитель, заве-
дующий производством или его заместитель, инженер-технолог, 
работник технологической пищевой лаборатории, повар, меди-
цинский работник. Из состава членов комиссии назначается 
председатель комиссии.

6. Бракераж производится в присутствии изготовителя (по-
вара, кондитера и т. д.) продукции до начала ее реализации, от-
пуска потребителю.

Качество блюд, изделий, приготавливаемых по заказу потре-
бителя, контролируется периодически в течение рабочего дня.

7. Бракеражная комиссия в своей деятельности руководству-
ется настоящей Инструкцией, технологическими документами, 



340340

Приложения

устанавливающими требования к качеству продукции, техноло-
гическим процессом ее производства.

Органолептические показатели качества, которым должна со-
ответствовать выпускаемая продукция, устанавливаются в техно-
логических нормативных правовых актах, технологических до-
кументах на конкретные виды продукции.

8. Бракеражная комиссия оценивает соответствие первичной 
обработки сырья с учетом его вида и физического состояния 
требованиям технологических документов (технологических 
карт, сборников рецептур, технологических инструкций), пра-
вильность ведения технологического процесса, проверяет на 
раздаче условия хранения блюд и изделий, температуру их по-
дачи (отпуска), определяет фактический вес штучных изделий, 
полуфабрикатов и отдельных компонентов, вносит предложения 
об улучшении вкуса блюд.

9. Оценка качества продукции осуществляется по пятибалль-
ной системе по каждому из показателей – внешний вид, цвет, 
запах, вкус, консистенция.

Пять баллов дается продукции, которая приготовлена в пол-
ном соответствии с рецептурой и технологией приготовления и 
не имеет замечаний, отклонений по органолептическим показа-
телям качества.

Для оценки продукции по органолептическим показателям в 
четыре балла допускаются незначительные отклонения от уста-
новленных требований в зависимости от вида продукции.

Оценка продукции в три балла указывает на отдельные на-
рушения технологии приготовления, но допускается ее реали-
зация.

Продукция, изготовленная с грубыми нарушениями техноло-
гии приготовления и не соответствующая установленным требо-
ваниям по органолептическим показателям качества, которые не 
могут быть устранены, реализации не подлежит.

10. Результаты бракеража (органолептической оценки каче-
ства) продукции отражаются в бракеражном журнале, который 
ведется по форме согласно приложению в торговых объектах 
учреждений образования – в соответствии с санитарными пра-
вилами и нормами.
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11. В бракеражный журнал заносится продукция, имеющая 
отклонения, замечания по органолептическим показателям. 
Продукция, не имеющая отклонений, замечаний, в бракераж-
ном журнале не отражается и в конце дня (смены) в журнале 
делается запись «Остальные партии продукции проверены и со-
ответствуют требованиям нормативных правовых актов, техно-
логических документов».

12. Записи в бракеражном журнале заверяются подписями 
всех членов бракеражной комиссии, указанных в пункте 4 на-
стоящей Инструкции – подписью изготовителя продукции. 

Пример записи в бракеражном журнале

Дата

Наименование 
блюд, изделий, 

имеющих  
отклонения,
замечания 
по качеству

Время при-
готовления 
продукции  
и/или про-

ведения 
бракеража

Замечания 
по органо-
лептиче-
ским по-
казателям 
качества

Оценка 
в бал-
лах

Фамилия, 
имя,  

отчество 
изготови-
теля про-
дукции

Подпись 
членов 
комис-

сии
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Приложение 3

пОрядОк разрабОтки, утверждения нОвОй, фирменнОй 
кулинарнОй прОдукции, мучных кОндитерских 

и булОчных изделий
1. Порядок разработки, утверждения новой, фирменной ку-

линарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий 
применяется при производстве указанной продукции на торго-
вых объектах общественного питания всех форм собственности 
и индивидуальными предпринимателями.

2. К новой, фирменной кулинарной продукции, мучным кон-
дитерским и булочным изделиям относится кулинарная продук-
ция, мучные кондитерские и булочные изделия, отличающиеся 
от имеющихся в действующих сборниках, обладающие новиз-
ной технологии изготовления, высокими вкусовыми качествами, 
оригинальностью оформления, удачным вкусовым сочетанием 
продуктов.

3. Разработка новой, фирменной кулинарной продукции, муч-
ных кондитерских и булочных изделий проводится путем кон-
трольных проработок, которыми определяются и проверяются 
нормы отходов и потерь при холодной (если они не установлены 
сборниками рецептур блюд, кулинарных и мучных кондитер-
ских и булочных изделий для торговых объектов общественного 
питания, утвержденными Министерством торговли Республики 
Беларусь), тепловой обработке, и рациональность закладки 
основных продуктов.

Нормы закладки сырья в мучные кондитерские и булочные 
изделия определяются теоретическими расчетами, составляется 
проект рецептуры, после чего проводится контрольное изготов-
ление мучных кондитерских и булочных изделий (не менее 5 раз 
выходом одной партии не менее 10 кг или 100 единиц штучных 
изделий), которое фиксируется актами контрольных проработок 
(форма 1).

Контрольное приготовление блюд проводится не менее 3 раз 
количеством не менее 10 порций, а кулинарных изделий, полу-
фабрикатов – не менее 3 раз количеством 3 кг.

Готовому изделию дается органолептическая оценка, конкре-
тизируется характеристика изделия и технология его приготов-
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ления, рассчитывается энергетическая и пищевая ценность 100 г 
продукции.

4. Контроль мучных кондитерских и булочных изделий про-
водится по физико-химическим показателям, установленным 
стандартами.

5. Проведение контрольных проработок осуществляется ко-
миссией в составе не менее 3 человек (например, автора изде-
лия, заведующего производством или инженера-технолога, ра-
ботника бухгалтерии).

Проработка мучных кондитерских и булочных изделий может 
проводиться с участием специалиста технологической пищевой 
лаборатории.

При положительном заключении комиссии руководитель 
тор гового объекта общественного питания, где работает автор, 
обеспечивает приготовление и реализацию кулинарной продук-
ции, мучных кондитерских и булочных изделий для изучения 
потребительского спроса (срок изучения спроса – в течение двух 
месяцев).

6. На разработанную новую, фирменную кулинарную про-
дукцию, мучные кондитерские и булочные изделия составля-
ются технологические карты, в которых указываются рецептура 
(нормы закладки сырья, выход полуфабрикатов и готовых из-
делий, установленные в соответствии с нормами отходов и по-
терь при холодной и тепловой обработке), описание технологии 
приготовления, характеристика изделия по органолептическим 
и физико-химическим показателям (для мучных кондитерских 
и булочных изделий), правила оформления, подачи блюд и из-
делий, срок годности и условия хранения, сведения о пищевой 
и энергетической ценности 100 г продукта.

Технологические карты на мучные кондитерские и булочные 
изделия оформляются по форме 2, на кулинарную продукцию – 
по форме 3.

7. Технологические карты на новую, фирменную кулинарную 
продукцию, мучные кондитерские и булочные изделия утверж-
даются приказом руководителя организации-разработчика (ин-
дивидуального предпринимателя), в котором также указывается 
дата их введения.
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Форма 1

наименование организации-разработчика

АКТ  
контрольной проработки кулинарной продукции, 

мучных кондитерских и булочных изделий, 
определения норм отходов и потерь на новые виды 

сырья, пищевых продуктов, материалов

место проведения дата

Комиссией в составе:

проведено контрольное изготовление

кулинарной продукции, мучного кондитерского и булочного изделия

Для контрольной проработки взято

Наименование изделия

Наимено-
вание  
сырья

Брутто, 
г

Отходы 
при холод-
ной обра-
ботке, %

Нетто, 
г

Вес
полуфа-
бриката, 

г

Потери при 
тепловой 

обработке, 
%

Вес готовой 
продукции, 

г

Подписи членов комиссии:



345345

Приложения

Форма 2

наименование организации-разработчика

Утверждено приказом
______________№____

Технологическая карта №___
на мучное кондитерское и булочное изделие

наименование организации-разработчика

по СТБ (ГОСТ, ТУ)

номер нормативного документа на данное изделие

1. Рецептура.

Наименование 
сырья

Массовая 
доля сухих 
веществ, %

Расход сырья на 100 шт. или 10 кг 
готовых изделий (продукции), г

в натуре в сухих веществах
Итого сырья:
Масса полуфабриката:
Выход готового изделия:

2. Описание технологии приготовления изделия.
3. Характеристика изделия по органолептическим и физико-

химическим показателям.
4. Срок годности и условия хранения.
5. Сведения о пищевой и энергетической ценности.

Белки, г Жиры, г Углеводы, г
Энергетическая  
ценность, ккал

подпись  
разработчика

расшифровка  
подписи 
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