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SISSEJUHATUS

Hea t6édlehtede kasutaja!

Kaesolev materjal on mdeldud kutseGppeasutuste kondiitri eriala omandajatele abistava lisamaterjalina.
Eesmargiks toetada teooria ja praktika tundide labiviimist.
Toolehtedel olevad llesanded aitavad dppuril analiilisida, mdista ja planeerida tehnoloogilisi protsesse.

Toolehed sisaldavad llesandeid, kiisimusi, arvestusi ja retsepte, mis eeldavad kondiitritehnoloogia

teoorias nende teemade labimist.

Antud retseptid (tootekirjeldused) on plaanitud eelkdige praktikumides vaiksemate tootekoguste

valmistamiseks, seega on arvestatud tavaparasest suurema kaoprotsendiga.

Koigil retseptidel on olemas lisalahter, kuhu dppur saab arvutada tooraine kogused, pidades silmas

antud padeva tellimust.
Loodame, et saame olla toeks kondiitrieriala Gppimisel ja Gpetamisel.

Autorid
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1 BISKVIIDI TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

S Tommata ring Umber dige(te)le valiku(te)le

1. Biskviit muutub kergemaks ja dhulisemaks, kui suurendada
a) muna kogust
b) jahu kogust
¢) suhkru kogust

2. Kui lisada biskviidile margariini, siis on
a) maht vaiksem
b) sisu tihedam
¢) biskviit niiskem
d) ei kuiva nii kiiresti sailitamisel
e) tahkub kiiremini

3. Biskviittaigen
a) vormitakse koheselt
b) hoitakse kiilmas

4. Biskviit kilipsetatakse
a) kohe peale vahustamist
b) péaeva Iopus, kui ahjud vabanevad

5. Kipsetustemperatuur on kdrgem
a) paksudel biskviitpdhjadel
b) Ohukestel biskviitpdhjadel

6. Kipsetusaeg on pikem
a) paksudel biskviitpdhjadel
b) oOhukestel biskviitpdhjadel

7. Munamassi maht suureneb vahustamisel (kordades)
a) 2
b) 5
c) 7
d) 10

8. Munavalge maht suureneb vahustamisel (kordades)
a) 2
b) 5
c) 7
d) 10

Loetleda

9. Ohukese biskviidi (rullbiskviidi, néopi) kiipsetamisel madalal temperatuuril toimuvad
jargmised kvaliteedi muutused:
a)
b)
c)
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2 KEEDISEGA RULLBISKVYIIDI
RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Rullbiskviit keedisega on (htlane rull.
Varvuselt on helekollane, le puistatud
tuhksuhkruga jms.

Rullbiskviidi otstest ja I6ikekohtadelt on
selgelt ndha spiraalikujuline keedisest
vahekiht. Kaalutoode

BISKVIIT =======E§
Koostis Valmistamine
Tooraine, kg 10 kg kg | Biskviittaigen valmistatakse klassikalisel meetodil.
Nisujahu 550 1,5 L6petada. laused:
Suhkur 1,4 Munamass ja SURKUF .......cccevveiiiiniiiiineen e,
Munamass 2,6
Kokku 5’5 JANU e
Valjatulek 45 Taigen vormitakse paberiga kaetud kipsetusplaadile.
Klpsetatakse:
§ 200-220°C 2 10-12 min
IMMUTUSSIIRUP
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 10 kg kg | Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 1,0 Jahutatakse 20°C-ni.
Vesi 1,2 Jahtunud biskviit immutatakse siirupiga.
Kokku 2,2
Valjatulek 2,0
VORMIMINE JA TAIDIS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 10 kg kg
Keedis 3,7 Immutatud biskviit kaetakse keedisega ja keeratakse rulli.
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 10 kg kg | Rullbiskviit viimistletakse tuhksuhkruga.
Tuhksuhkur 0,2

Omavalmistatud rullbiskviidi iseloomustus:

Vorrelda omavalmistatud ja antud rullbiskviidi kirjeldusi:

Leida dige(d) poOhjus(ed)

a) korge kipsetustemperatuur ja pikk kiipsetusaeg
b) korge kiipsetustemperatuur ja liihike kiipsetusaeg
¢) madal kiipsetustemperatuur ja pikk kiipsetusaeg
d) madal kiipsetustemperatuur ja lihike kiipsetusaeg

Kui valmistatud rullbiskviidil on I6hed pealispinnal ja kiilgedel, siis on pdhjuseks 1 |
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e,
S BUSEE TEHNOLOOGIA KUSIMUSED [

1. Tekitada numbriga buSee taigna valmistamise tegevuste Gige jarjekord

Klpsetatakse.

Munavalge vahustatakse 1/3 suhkruga ja munakollane 2/3 suhkruga.

Munavalge ja munakollane eraldatakse.

Lisatakse jahu, segatakse liihiajaliselt.

Vahustatud massed segatakse kokku.

Biskviittaignast vormitakse buseed.

2. Kirjutada tabelisse ebadigete tegevuste tagajarjel tekkiv toote kvaliteedi viga (A., B. ... F.)

Biskviidi voimalikud vead on:
A. tihe, raske, vesiviiruga

B. sees on jahutiikikesed

C. pealispind tapiline

D. vormitu ja laialivalguv

E. kleepuv

F. pealt tume, aga seest toores

TEGEVUS VEA TAHT

1. Taignat on liiga vahe vadi liiga palju vahustatud
2. Jahu on segatud ebalihtlaselt
3. Peale jahu lisamist segati massi liiga kaua
4, Taigen seisis liiga kaua enne vormimist
5. Vormide raputamine enne kiipsetamist voi kiipsetamise ajal
6. Korge kiipsetustemperatuur, mistottu on kiipsetusaeg liiga lihike
7. Madal kiipsetustemperatuur on kuivatanud toote
8. Jahunormi suurendamine
9. Jahu ebadige juurdesegamine
10. Soelumata jahu segamine
11. Segamisel kogu jahukoguse korraga lisamine
12. Suhkrukristallid on sulatamata
13. Halbade munade vdi ebadige retsepti kasutamine
14, Kipsetatud pdhjade ilma vahepaberita hunnikus seismine
15. Biskviidilt paberi eemaldamine enne jahtumist
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et

4 KUPSETATUD POOLTOODETE RISTSONA [

HORISONTAALSELT:

2. Keemiline kobestaja

5. Biskviittaigna koostisosa
7. Kondiitri pooltoode

9. Kahevarviline keeks

11. Keeksitaigna nimetus

VERTIKAALSELT:

1. Keedutaigna koostisosa
3. Keedutaigna koostisosa
4. Biskviittaigna tooraine
6. Kondiitri tddvahend

8. Jahu asendaja biskviidis

10. Keeksi sailitusaeg 66paevades
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5 MOORAPEA RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

Mass 42 g
KIRJELDUS Kook koosneb kahest immutatud biskviitbuseest,
mis on omavahel Ghendatud voikreemiga.
On kaetud kakaoglasuuriga ja kaunistatud
kreemilillede voi strosselitega.
BISKVIIT
Koostis Valmistamine
Tooraine, kg 100 tk tk | Munavalge ja munakollane
Nisujahu 550 1,00 eraldatakse. _
Muna 1,68 Munavalge vahustatakse 1/3 suhkruga ja
Suhkur 0.84 munakollane 2/3 suhkruga.
Kokku 3'52 Vahustatud massed segatakse kokku.
Valjatulek 2,80 Lisatakse jahu, segatakse lihiajaliselt.
! Pritsitakse buseed
Klpsetatakse
§ 200-210°C
. £ 10-15 min
VOIKREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | VOi vahustatakse kohevaks valkjaks massiks.
Suhkruga kondenspiim 0,20 Lisatakse suhkruga kondenspiim ja sdelutud tuhksuhkur.
Tuhksuhkur 0,20 Val’_lustatakse. - _
V&i ehk kreemimargariin 0,50 Maitsestatakse vaniljearoomiga.
Vaniljearoom 0,01
Kokku 0,91
Valjatulek 0,80
KAKAOPUMAT
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | Tuhksuhkur ja kakao sdelutakse.
Tuhksuhkur 1,20 Lisatakse vesi, segatakse thtlaseks massiks.
Kakao 0,07 Kuumutatakse
Vesi ~0,20 § 45°C
Kokku 1,47
Valjatulek 1,00
IMMUTUSSIIRUP
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0,26 Jahutatakse
Vesi 0,30 § 20°C
Kokku 0,56
Viljatulek 0,50
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | Kaunistatakse kreemi voi strosseliga.
Strossel 0,04
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6 BESEE TEHNOLOOGIA KUSIMUSED (1)

Tommata digele variandile joon alla i

Besee on sisult kdige ohulisemy tihedam kiipsetatud pooltoode.
LIIGITAMINE
Beseesid liigitatakse kergemates ja raskemateks.
> Kergemas besees on véhemy/rohkem suhkrut ja kiipsetamise jargi on sisu pehme/kéva.
Seda kasutatakse peamiselt kaunistamiseks.
> Raskemas besees on vdhem/rohkem suhkrut, kuid ta on kiipsetamise jdrel pehme/kbva.
Sellist beseed kasutatakse kookide ja tortide pohjaks ja kiipsistena ning kaunistusena.

Kerge ja raske besee naidisretseptid (osades):

Munavalge Suhkur N‘BI

Kerge mass 1 1-1,5 ’
Raske mass 1 2-3
VAHUSTAMINE

> Besee vahustatakse munavalgest ja suhkrust.
> Munavalge vahustumist takistab:
o Munakollase sattumine munavalge hulka
o Rasvane vahustuskatel ja/voi vispel
> Ilma suhkruta vahustub munavalge kiiresti/aeglaselt, kuid vaht on vdikesepooriline/ suurepoorifine ja
pusivus on halb/ hea.
> Suhkur tuleb lisada kui munavalget on juba veidi aega vahustatud ja jark-jargult osadena.
> Kui kogu suhkur lisada munavalge vahustamise algul, siis vahustamine kestab kauemy/véhem, vaht on
vaikesepooriline/ suurepoorifine ja see vaht pusib eriti hasti. Sellest vahustatud beseekiipsised ei ldhe
katki, on kovad.
> Beseetaignat voib valmistada ka kuwumal/ kiilmal meetodii, kui 2/3 suhkrust keedetakse siirupiks
(118°C) ja lisatakse vahustamise ajal. Siis munavalge koaguleerub ja besee kuivab kiiresti/ aeglaselt.
> Beseetaignat voib maitsestada ka pahklite, mandlite voi kakaoga.
VORMIMINE
Tordi ja koogi pdhja taigen pritsitakse soovitud kujul kiipsetuspaberile. Kui kiipsetuspaber koos vormitud beseega
panna kuuma plaadi peale, siis besee aluspind hilibib Aiiresti/ aeglaselt ja besee tuleb kergesti/raskesti paberi
kiiljest lahti peale kiipsetamist.
KUPSETAMINE
> Beseed kiipsetatakse ja kuivatatakse moddukas kuumuses (95-105°C juures)
> Kipsetatakse kuumas ahjus. (220-280°C juures), kiipsetatavad on kookide ja tortide kaunistused.
SAILITAMINE

Valmistooteid sdilitatakse kwivas/ niiskes, soojas/ kiilmas kapis.
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7 BESEE TEHNOLOOGIA KUSIMUSED (2)

o
Uhendada digeteks lauseteks i
O N S N N - A
¢ A Munavaige vahustamist takistab ¢ . 1. vahustamine kestab kauem vahton -
D p : viikesepooriline ja see vaht piisib eriti
> B. Munavalge ilma suhkruta > © hasti.
SR T . © 2. (95-105°C juures). :
> G Kuikogu suhkur lisada munavalge : > 3. vahustub kiiresti vaht on suurepooriline
N vahustamise algul N 2 ja pusivus on halb. 3
/'> \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ 5 > :> 4. rasvane katel v&i munakollane. :)
. D. 2/3 suhkrust keedetakse siirupiks (118°C) - 2 5. kuivas, soojas kapis (30-35°C juures). -
‘ ja lisatakse vahustamise ajal. : . 6. beseeon kuiv ja kova, b
> N, kasutatakse tortide ja kookide N
. . o f : pohjaks ja kaunistuseks :
. E. Beseed kiipsetatakse ja kuivatatakse : © 7. kuumas ahjus (220-280°C juures). :
{reasaTensiasies R ¢ & paoion alS e
L F. Beseed kipsetatakse N S S S S S S S S
[ G Beseedsiitatakse é
3 H. Kui munavalge ja suhkru vahekord on 1:3 5
Kriipsutada labi sdnad, mis ei sobi ritta.
POhIENAUS: ...
{ . | aroom- . muna- | muna- munavalge- toidu- || .
Besee Vesi : margariin . jahu
aine kollane | valge pulber varv |
—
— i
Lahendada ristsdna L |
VERTIKAALSELT: — —
1. Besee maitsestamiseks ] |
2. Besee koostisosa =1 [+ 1 F 1 [ | |
3. Besee koostisosa 6 7 ‘ ‘
4. Besee naturaalne varvus
5. Kondiitri tdévahend T
7. Kondiitri téévahend ] ]

HORISONTAALSELT:

6. Munavalge asendaja
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8§ KUPSIS BESEE RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Ohulised, kerged, erineva kujuga

munavalgevahu kiipsised

Kaalutoode > e

TAIGEN sheEs
Koostis Valmistamine
Tooraine, kg 10 kg kg | Munavalgepulber ja kiilm vesi segatakse ning
Munavalgepulber 0,60 vahustatakse.
Suhkur 9,00 Suhkur lisatakse jarkjargult.
Sidrunhape 0,05 Sidrunhape ja aroomiaine lisatakse vahustamise 16pus.
Aroomiaine 0,10
Vesi 5,40
Kokku 15,15
Valjatulek 10,00

VORMIMINE JA KUPSETAMINE

Vahustatud taignast pritsitakse sakilise tiillega pooltooted kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile.
Klpsetatakse: § 95-105 °C £2-25h

Koostada 1 kg besee kiipsiste retsept kasutades munavalget

munavalgepulbri asemel. MB,
Asendusnormi vaata munavalgepulbri pakendilt v3i kasuta jargnevat valemit (1 kg kohta). 0

Munavalge 1,0 = munavalgepulber 0,1 + vesi 0,9

Tooraine, kg 1 kg

Kokku
Valjatulek
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9 YOIBISKVYIIDI TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

1. Kirjutada lahtritesse Oige tooraine v0i tehnoloogilise protsessi nimetus /
voibiskviittaigna tegemiseks. A
_____ \ 2
I
_______ \ S
| ___________
_______ \
Lo
bt
Vahustamine Segamine Suhkur Munamass Nisujahu Rasvaine ! ‘

2. Kirjeldada, mis juhtub vodibiskviidiga tehnoloogia rikkumisel.

[ Lihike vahustusaeg [

Ahju kérge
temperatuur

Ahju madal
temperatuur

[Taignat kaua segatud

1
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10 KEEKS PEALINNA RETSEPT JA

TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Keeks on kipsetusvormi kujuline,
pealispinnal on I8he ja tuhksuhkru puiste.
Kaalutoode
TAIGEN SEEE
Koostis Valmistamine
Tooraine, kg 10 kg kg| Valmistatakse vOibiskviittaigen.
Nisujahu 550 3,20 Jarjestada todetapid:
Margariin 2,40
S hi 5 40 |:| Kipsetuspulber segatakse jahuga.
uhkur ,
|:| Munamass lisatakse osade kaupa.
Munamass 1,80
Kiipsetuspulber 0,01 D Margariin ja suhkur vahustatakse.
Rosin 2,20 [ iisatakse jahu ja segatakse liihidalt.
Aroomiaine 0,01
o 503 |:| Rosinad pestakse ja norutatakse soelal, lisatakse koos jahuga.
Kokku 1 1
[ ]Lisatakse aroomiaine.
Valjatulek 10,00

VORMIMINE, KUPSETAMINE JA VIIMISTLUS

Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg| Taigen jaotatakse silikoonvormidesse.
Tuhksuhkur 0,110 Klpsetatakse
Vaikesed keeksid (50-100 g)
§ 190-210°C
g 15-20 min
Suured keeksid (0,5 - 1.0 kg)
§ 170-190°C
g 60-90 min
Jahtunud keeksid viimistletakse tuhksuhkruga.
Kirjeldada keekside vdoimalikke kaunistusviise. A
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11 Kiipsis keeleke retsept ja tehnoloogia

KIRJELDUS Keelekesekujulised voibiskviitkiipsised.

TAIGEN

Koostis Valmistamine
Tooraine, kg 10 kg kg | Tdita lingad, kasutades tegusdnu:
Nisujahu 550 5,0 lisatakse, segatakse, vahustatakse | /
Suhkur 3,2 A _
Munamass 3,2 Margariin ... suhkruga.
Margariin 32| | e jark-jargult munamass.
Kokku 14,6 Vahustunud massile .........ccccvviiiiniinnnnnn, juurde eelnevalt
Valjatulek 10,0 soelutud jahu. .....ocoevvveceiviiiiiieeeee, Uhtlaseks massiks.

VORMIMINE JA KUPSETAMINE

Vormitakse kipsetuspaberiga kaetud plaadile, pritskoti ja sileda tillega pikliku kujuga (2x8 cm) kiipsised.
§ 200-220°C

Z 5-8 min o

Kirjutada té6vahendite nimetused
1 2 3
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12 MURETAIGNA TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

bt
1. TOmmata digele variandile joon alla [

Muretaignast valmistatakse erinevaid tordi- ja koogipdhju, mis pannakse kokku keedisega, kreemiga jms.
Taigna valmimine toimub segamise/ vahustamise teel.
Tooted on:

> muredad/ kdvad,

> Usna tihedad/ ohulised ja rasked/ kerged, kuna taignas on véhe/ palju ohumulle.
Muretaigna kaalust umbes pool on jahu/ suhkur, mis seob niiskuse. Kuna taigna suure/ vdikese rasvasisalduse
tottu ei tekki tugevat kleepvalku, on tainast kerge/ raske vormida. Kleepvalgu moodustumise vastu aitab ka
tarklise/manna lisamine.
Muretaigna pShiretseptis on suhkur, rasvaine ja jahu suhtes 1:2:3

2. Leida suhkru ja jahu kogused arvestades eelpool antud suhet, kui rasvainet on 1,0 kg
SURKUF ..o JANU oo

3. Kirjutada lahtritesse tooraine vdi tehnoloogilise protsessi nimetus muretaigna
valmistamiseks

Segamine, sbelumine, rasvaine, suhkur, kijpsetuspulber, ‘1 ‘ z ‘ | ‘ ‘ ‘
munamass, vedelik, jahu

4. Milliste naditajate hindamisel on aru saada, —
et muretaigen on segunenud?

5. Koostada antud sdnadest muretaigna
valmistamise kaks pohinduet:
Taigen, kaua, kiilm, ei tohi, peab, segada, olema, taignat.

6. Lahendada ristsGna — —
HORISONTAALSELT:
1. Muretaigna tooraine
6. Millega tavaliselt ei kergitata muretainast? ]
7. Muretaigna tooraine —
VERTIKAALSELT:
2. Muretaigna tooraine
3. Kuidas voib muretainast valmistada? _—
4. Mida voib kobestajana kasutada?
5. Kuidas voib muretainast valmistada?
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18 KUPSIS KOOLI RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Muretaigna kiipsised, mis on ruudukujulised ja mustrilise

pealispinnaga. Kaalutoode.

TAIGEN
Koostis £EEE Valmistamine
Tooraine, kg 10 kg kg | Valmistatakse muretaigen.
Nisujahu 550 6,00
Suhkur 2,75 Lopetada laused. 4
Munamass 0,70 Margariin ja ;{/
Margariin 3,52 .................................................................. ~
Kiipsetuspulber 0,04 LiSAtakSe ..ovoveeeiiicieren
Sool 0,01 LiSatakse ....cuvuiiiiiiiiiii i
TAIGEN e e
Kokku 13,02 § 2-6°C
Véljatulek 10,00 —
VORMIMINE JA VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 10 kg kg Taigen rullitakse 3-5 mm paksuseks taignaplaadiks.
Nisujahu 550 0,80 Taignaplaat rullitakse mustrirulliga le.

Sakilise |6ikerattaga I8igatakse ruudukujulised kiipsised.

Asetatakse kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile.

KUPSETAMINE
§ 200-220°C

Z 10-15 min

Kui kiipsetamisel on esinenud lks nendest vigadest:
£x  liiga madal temperatuur voi lihike kiipsetusaeg

£x  liiga kOrge ahju temperatuur (mistottu kiipsetusaeg on jaanud liihikeseks),

[ 01T <Ta o o OSSPSR
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14 KUPSIS KAI RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Kakao-muretaignast ruudukujulised, mustrilise

pinna ja sakilise servaga Ioikekiipsised.

TAIGEN
Koostis Valmistamine
B Pehmendatud margariinile
Tooraine, kg 10 kg kg | lisatakse juurde
Nisujahu 550 5,80 suhkur, muna, vaniliin.
Suhkur 2,50 Segatakse (ihtlase massi saamiseni.
Munamass 0,50 Pestud, norutatud rosinad hakitakse,
Margariin 3,64 puistatakse jahuga ja lisatakse margariini segusse.
Vaniljesuhkur 0,05 Jahu-kakao segu lisatakse viimasena ja
Kakao 0,45 segatakse Uhtlaseks taignaks.
Rosin 0,45 Taigen jahutatakse:
Kokku 13,39 § 2-6°C
Valjatulek 10,00
g 20-30 min
VORMIMINE, VIIMISTLUS JA KUPSETAMINE
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 10 kg kg Jahedas seisnud taigen rullitakse 3-5 mm paksuseks.
Nisujahu 550 0.6 Pea!ispind Puistatak_s_e ule s_uhkruga.
Rullitakse (le mustrilise rulliga.
Suhkur 0,6 Sakilise ketasnoaga Idigatakse 25x25 mm kiipsised.
Asetatakse kiipsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile.
Kipsetatakse:

§ 200-220°C g 8-12 min
Markida ristiga praktikal valmistatud kiipsiste iseloomulikud jooned

Kiipsiste iseloomustus

Kipsised Uhtlase paksusega

Klpsised erineva paksusega

Ruudukujulised
Ristkilikukujulised

Uhesuurused

Erineva suurusega

Vorrelda omavalmistatud kiipsiseid toote kirjeldusega
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15 SOTSNIKU RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

Mass 70 g
KIRJELDUS SotsSnik on kohupiimataidisega hapukoore
muretaignast valmistatud pirukas.
Pirukas on poolkuukujuline,
sakilise servaga.
HAPUKOORE MURETAIGEN

Koostis Valmistamine
Tooraine, kg 100 tk tk Taigen
Nisujahu 550 3.00 valmistatakse
Suhkur 1,70 kasitsi voi taignasegamismasinaga.
Margariin 0,70 Jahutatakse
Klpsetuspulber 0,07 § 2-6°C
Hapukoor 0,90 £ 20-30 min
Munamass 0,28 Taigen rullitakse 3-4 mm paksuseks.
Kokku 6,65 Ummarguse sakilise servaga vormiga I8igatakse 65 g tiikid.
KOHUPIIMA TAIDIS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk Kohupiimale lisatakse juurde pehmendatud margariin,
Nisujahu 550 0,40 suhkur ja munamass.
Munamass 0,20. Sdelutud jahu lisatakse viimasena.
Margariin 0,20 Segatakse Uhtlaseks massiks.
Suhkur 0,40
Kohupiim 2,00
Kokku 3,00
VORMIMINE JA VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | Ummargustele taignatiikkidele pritsitakse 25 g kohupiimataidist.
Nisujahu 550 0,30 Taignatiikid vormitakse poolkuukujuliselt kokku nii,
Munamass 0,20 et kohupiim oleks ndhtav.

Vormitud tooted asetatakse kiipsetuspaberiga kaetud plaadile.
Enne ahju asetamist viimistletakse munamaardega.
Kipsetatakse: § 200-220°C & 15-20 min

Kui toote sisu on pooltoores, siis selle pdohjuseks on:

O Ahju korge temperatuur ja lihike kiipsetusaeg

O Ahju madal temperatuur ja lihike kiipsetusaeg
O Ahju kdrge temperatuur ja pikk kiipsetusaeg
O Ahju madal temperatuur ja pikk kiipsetusaeg
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16 KEEDUTAIGNA TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

1. Kirjutada lahtritesse tooraine vdi tehnoloogilise protsessi nimetus i i

keedutaigna valmistamiseks.

Rasvaine, sool, nisujahu, munamass, vesi, vormimine, jahutamine, kuumutamine, segamine.

2. LOpetada laused

Toodetele antakse auru KUPSELAMISE .......c..eiiiiiiiiiie ettt st e saeeenreesaeas
Kui koorik tekib liga FULEU, SIS .......ooiiuiiiiiic e et e eare e e sare e e are e eareeenas
Kui kiipsetamise ajal taignas sisalduv valk ei kalgendu, SiiS ..........ccccoovii i
Toote maht kasvab SEIEPEIASt, EL .......cc..oiiiiii et e rre e e eraea e

Toodete kiipsetustemperatuur on ......... e °C.

YV V V V V VY

Kui kiipsetamise ajal ahju UKS @vada, SIS ..........ocoueiiriiieiiiei ettt e e e seeeean

3. Lahendada ristsdna z

VERTIKAALSELT:

1. Profitrool

2. Keedutaigna koostisaine

3. Mis on keedutaigna puhul oluline? 3 n 5

4. Keedutaigna koostisaine

5. Keedutaigna koostisaine

HORISONTAALSELT:

6. Taigen, millel on oluline,
et jahu oleks keedetud
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17 PROFITROOLIDE RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Keedutaignast torukesed voi immargused
pooltooted, kollaka voi helepruuni varvusega.
Kaalutoode

KEEDUTAIGEN HH &
) Smasld . .

Koostis valmistamine
Tooraine 10 kg kg| Vesi, sool, margariin o
Nisujahu 550 570 pannakse keedukatlasse. e o
Margariin 2,80 Kuumutatakse keemiseni. -
Munamass 7,60 Lisatakse nisujahu ja ,.ﬁﬂ s
Sool 0,08 kuumutatakse segu veel AN i’é?
Vesi 5,70 ~5 minutit pidevalt segu
Kokku 21,88 kloppides, kuni [66b
Valjatulek 10,00 keedundu servadest ja pohjast lahti.

Mass jahutatakse

§ 60-70°C

Munamass lisatakse jark-jargult, jatkatakse segamist kuni
) moodustub lhtlane taigen.
VORMIMINE JA KUPSETAMINE

Taigen vormitakse pritskoti ja tiillega kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile.
Pooltooted kiipsetatakse § 180-200°C £ 25-40 min

Profitroole kasutatakse vaikeste suupistete valmistamiseks. Kasutatakse soolaseid ja magusaid téidiseid.
1. Koostada antud toorainetest liks magus ja Uks soolane taidis:

Kohupiim, toorjuust, vahukoor, hapukoor. Maitsestamiseks lisa sobivad toorained.

4= Lo UL PO PO PTOPP PPN

2. Uhendada toote vigade ja pdhjuste kujundid

paks taigen, sest muna on lisatud liiga kuumale taignale
koorik on tekkinud juba enne kiipsetamist
liiga kdrge kiipsetustemperatuur

Tooted on ebaiihtlaselt

pragunenud
taignas on liiga palju niiskust
liiga korge kiipsetustemperatuur
Toodete maht on vdike liiga pikk kiipsetusaeg Giges temperatuuris

liiga vedel taigen, sest vett on palju

rasv ei ole sulanud vees v0i jahu lisamisel vesi pole keenud

jahu on lisatud liiga kiiresti voi mitmes jargus, on tiikiline

munamass on lisatud liiga kuumale taignale, on
koaguleerunud

taigen on seisnud kaua enne kipsetamist, pind on kuivanud

munamass on lisatud liiga kiiresti v&i korraga, taigen vedel
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18 KOHUPIIMATASKU RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

Mass 55 g
KIRJELDUS Keedutaignast torukesed, kollaka voi helepruuni varvusega, tdidetud
kohupiimataidisega. Pealispinnal tuhksuhkur.
KEEDUTAIGEN
Koostis E-\Ialm|stam|ne
SEE85 Kirjeldada tdodetappide
Tooraine, kg 100 tk tk | kaupa:
Nisujahu 550 1,05 1.
Margariln 0’52 E ................................................................
Munamass 1,75 2
Sool 0,02 ......................................................................... ’/
Vesi 1,05 ..... S T
Kokku 4,39 3.
V"I' t I k 2 00 ------------------------------------------------------------------------------
djatue ! Mass jahutatakse
§ 60-70°C
Munamass lisatakse jark-jargult, jatkatakse segamist kuni
moodustub lhtlane taigen.
Taigen vormitakse pritskoti ja tiillega kiipsetuspaberiga
kaetud kipsetusplaadile.
) Klpsetatakse § 180-200°C g 35-40 min
KOHUPIIMATAIDIS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | Margariin vahustatakse valkjaks kohevaks massiks.
Vahukoor 0,80 Vahustamise kaigus lisatakse suhkruga kondenspiim,
Vaniljesuhkur 0,03 vanilliin ja tuhksuhkur.
Kohupiim 2,75 Kohupiim pehmendatakse. Kreem ja kohupiim segatakse
Suhkruga kondenspiim 0,95 kokku. ) ) )
Tuhksuhkur 0,35 Vahukoor vahustatakse ja segatakse kohupiimakreemiga.
Kokku 4,88 Kipsetatud pooltooted tdidetakse kreemiga.
Valjatulek 4,00
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine, kg 100 tk tk | Valmis sarvekesed viimistletakse tuhksuhkruga.
Tuhksuhkur 0,10

Uhendada vead ja nende pdhjused joonega

ja kuju on

Toodete suurus

ebaiihtlased

Tooted vajuvad
kokku peale
kiipsetamist

Tooted on
ebaiihtlaselt
pragunenud

IS

o lohakas taigna segamine; munamass voi rasv on tiikiline
o vormitud ebaihtlaselt
0 ebaiihtlane ahju temperatuur

/

o korge kipsetustemperatuur, koorik tekib kiiresti,
kuid sisu on toores
0 madal kiipsetustemperatuur, mis on kuivatanud toodet ja see on
osaliselt juba kiipsetamise ajal kokku vajunud
o taignat on keedetud ja segatud halvasti
o taigen on liiga dhuke voi selles on véhe muna

o paks taigen, sest muna on lisatud liiga kuumale taignale
o} koor|k on tekklnud juba enne kiipsetamist




19 SUHKRULISE TAIGNA TEHNOLOOGIA

KUSIMUSED
1. Moodustada sdOnadest taigna valmistamise kirjeldus ! )
Jahu, munamass, suhkur, piim, segamine, sulamine, taigen, iihtlane, seismine
2. Tommata joon alla toorainetele, mis kuuluvad suhkrulise taigna koostisse
Jahu, margariin, vesi, piim, sool, suhkur, munamass, kiipsetuspulber
3. Taita lingad.
» Suhkrulisest taignast tooteid kiipsetatakse
o kergeltdlitatud ..................oeelll vOi
o spetsiaalsetel ...................ooelll mattidel.
» Kiipsetusplaadile maaritakse soovitud kujuga pooltooted paksusega .............ccccevvviiininnn...
» Kiipsetatakse .............. °Cjuures ............ MINULIE, ..o, véirvuseni.
> Kiipsenud pooltoode keeratakse ..............c.coevviiiiiiiniiiiiininnn, soovitud kujuga pooltooteks.
» Jahtunud ja iilekiipsetatud pooltooted muutuvad ................ janeid ei ole véimalik ............
» Pooltooteid siilitatakse ................ Ja e ruumis, et sdilitada krobedus ja toote kuju.

4. Uhendada toote vea ja pdhjuse kujundid

jahtunud voi Glekiipsenud pooltoode

< Puudub laige

C
(=
e

C
-

ahju temperatuur kdrge

taigen maaritud ebalihtlaselt voi
plaat molkis ia ebatasane

plaat liialt dline voi deformeerunud

C Murdub vormimisel
( Mullitab

Deformeerunud vormitud taigen seisis enne
kiipsetamist liiga kaua

taigen vahe segatud,
suhkrukristallid sulamata

alalalalala
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20 KONJAKITORU RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

Kaal 40 g.
KIRJELDUS Kook koosneb koonuseks pddratud torukesest,
mille sees on konjakikreem.
On viimistletud Sokolaadi ja pahklitega.
SUHKRULINE TAIGEN
Koostis Valmistamine
Toorane 100 t — tk Toorained segatakse
Uhtlaseks massiks.
Nisujahu 530 060 Lusika abil vormitakse imarad &10 -12 cm taigna rattad.
Tuhksuhkur 0,60 .
Klpsetatakse
Munamass 0,14
Piim 0,60 § 190-200°C
Vanilliin 0,005 £ 5-7 min
Kokku 1,945
Viljatulek 1,30
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Kreemimargariin vahustatakse kohevaks valkjaks massiks.
Kreemimargariin 0,95 Suhkruga kondenspiim ja sdelutud tuhksuhkur lisatakse.
Suhkruga kondenspiim 0,38 Brandi lisatakse vahustamise |6pus.
Tuhksuhkur 0,51 Toruke tdidetakse kreemiga.
Konjak 0,30 Jahutatakse
Kokku 2,14 i 2-6°C
Véljatulek 1,90 < 20-30 min
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Sokolaad sulatatakse
Sokolaad 0,90 i 45°C
Pahkel 0,32 Kiilmast vBetud torukesed kastetakse Sokolaadi.
Kokku 1,22 Puistatakse (le pahklitega.
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21 SUHKRUSIIRUPI TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

1. Milliste moddoteriistadega moddetakse suhkrusiirupi suhkrusisaldust?

................................................................................. bt

................................................................................. {

Suhkrusiirupi keemistemperatuur ja erikaal soltub suhkrusisaldusest

2. Kirjutada pooltoote nimetused tabelis digele reale sdltuvalt nende suhkrusisaldusest

invertsiirup, griljaaZi siirup, agariga slirup voikreemile,
pumatisfirup, sefiiri sifrup, sufiee siirup,
sarlottkreemi siirup, kondenspiimaga siirup voikreemile, pruunistatud suhkur,
Ssuhkruglasuursiirup, karamelli erinevad liigid, munavalgekreemi siirup.
immutussiirup, trihvijpuru siirup,
ORGANOLEPTILINE
SUHKRU- KEEMISTEMP. ERIKAAL POOLTOOTE
SUHKRUSISALDUSE
SISALDUS, % LAHTISES NOUS, oC 200C JUURES NIMETUS
MAARAMINE

10 100,1 1,038 Magusavoitu vesi

30 100,6 1,126 Magus vesi

50 101,8 1,229 Nork siirup

60 103,1 1,236 Keskmine siirup

65 103,9 1,316 Kange siirup
66-69 104-105 Kange siirup

70 105,3 1,348 Peenike niit

75 107,4 1,378 Keskmine niit

80 110,3 1,411 Jame niit

85 114,5 Nork kuulike
86-88 115-117 Nork kuulike
88-89 118-120 Keskmine kuulike

90 122,6 Keskmine kuulike

95 127 Kdva kuulike
96-98 153-165 Karamell

100 200 Tumepruun
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22 KARAMELLI RETSEPT JA&A TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Karamell on pooltoode, millest saab valmistada erinevaid kaunistusi.
o
KARAMELLI POHIRETSEPT i
Koostis Kirjeldus
Tooraine 1 kg kg | Suhkur ja vesi kuumutatakse
Suhkur 1,00 keemiseni.
Vesi 0,50 Keedetakse.
Glikoosisiirup 0,20 § 110°C
Piimhape 0,001 Lisatakse gliikoosisiirup, segatakse.
Kokku 1,701 Kuumutatakse keemiseni, mitte
Valjatulek 1,000 s_egada. ) .
Lisatakse piimhape, keedetakse, mitte segada.
§ 125°C

Lisatakse toiduvarv. Erineva varviga karamelli saamiseks
lisatakse varv jahutamise ajal.

Keedetakse. Keetmise ajal pintseldatakse poti servi kiilma
veega.

§ 150-170°C

Keetmise I0petades asetada karamellipott killma vette.
Karamell valatakse silikoonmatile.

Jahutatakse pidevalt silikoonmatti liigutades.

1. Anallisida

1. Miks ei tohi siirupit keemise ajal segada? [

2. Kirjutada karamelli kaunistuste valmistamiseks erinevaid tehnikaid

KARAMELLI VALMISTAMISE TEHNIKA KAUNISTUS
Puhumine Pall
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28 PUMATI TEHNOLOOGIA KUSIMUSED
1. Leida vigade tekkimise pdhjused (1 vdi 2). \ﬁ%i

VIGA POHIUS
Pumati pinnal on valged suhkrustunud laigud

Pumat on laiketu

Pumat on vedel

POHIUSED:
1. enne kasutamist on pumatit soojendatud liiga kdrge temperatuurini (lile 60°C)

2. vahe suhkrut ja palju vett pumatis

2. Tekitada parempoolsele joonisele sarnase mustri saamiseks liikumise suunad.

Vasakpoolsel pildil on pumatil muster.
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24 ALEKSANDRI KOOGI RETSEPT JA
TEHNOLOOGIA

Mass 75 g
KIRJELDUS Liivataignast koogid, kahekihilised, kihtide vahel keedis.
Pealispind kaetud pumatiga.
LIIVATAIGEN
Koostis 858 Valmistamine / |
Tooraine 100 tk K | koostada -
Nisujahu 550 3,00
Margariin 1,74
Munamass 0,50
Sool 0,01
Suhkur 1,40
Kipsetuspulber 0,01
Kokku 6,66
Valjatulek 5,00
tehnoloogiline juhend
Taigen jahutatakse:
§ 2-6°C
g ~30 min
VORMIMINE JA KUPSETAMINE
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Taigen jaotatakse kaheks vordseks osaks.
Nisujahu 550 0,2 Rullitakse (ihesuurusteks pdhjadeks, paksus ~5 mm
Asetatakse kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile.
Taigen augustatakse ,siiliga".
Kiipsetatakse § 200-220°C £ 12-15 min
TAIDIS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Keedis pehmendatakse.
Keedis 1,70 Madritakse Uhtlaselt Gihele jahtunud liivataigna pdhjale.
Teine liivapohi asetatakse keedise kihile.
Pooltootele asetatakse raskus.
PUMAT
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk
Tuhksuhkur 2,0
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Aroomiaine 0,01 Tuhksuhkur ja kakao soelutakse, o segatakse.
Kakao 0,04 Vesi lisatakse jark-jargult segades, kuni tekkib
ves 0,30 hapukoore taoline mass

Kokku 2,35 P '

Valjatulek 2,00 Maitsestatakse

Soojendatakse 40-45°C

Pumatiga kaetakse koogi pealispind.

25 ZELEE TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

1. Nimetada tardaineid ja nende paritolu

2. Tommata digele variandile joon alla

Valmistamise vead ja nende pdhjused

> Zelee ei kalgendu

o liiga palju/véhe hapet MB ,

o liiga palju/véhe siirupit
o tardainet véhe/palju

> Zelee on matt

o lilga véhe/palju siirupit

Zelatiini lahustamiseks lisatakse 5-10 korda rohkem vett
Agari lahustamiseks lisatakse 20 korda rohkem vett

1 g agarit = 2,5 g zelatiini

. . . . . . . e e . e . . . . e . . . . . . e e . . . e e .

3. Arvutada
Kui palju vett on vaja 5 g agari lahustamiseks? e
Kui palju vett on vaja 15 g Zelatiini [ahustamiSEKS? ...oooiiicece e

Kui palju Zelatiini on vaja 10 g agari asendamiSeks? ..o

Kui palju agarit on vaja 10 g Zelatiini @sendamiSEkS?  ......ccooiiiiieiiee e

4. Vastata kisimustele

a) Miks kasutatakse Zeleed toote pinnal? Nimeta pohjused, vajadused ja selgita.
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b) Kas liiga intensiivse varviga katteZelee tostab esile voi varjab tootel olevaid puuvilju ja/v6i marju?
Pohjendada.
c) Kuidas Zeleed saab toote kaunistamisel kasutada? Kirjeldada.

> Katta kogu pind
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26 PUUVILJA-KOHUPIIMATORDI RETSEPT JA

TEHNOLOOGIA i
o~ - .
g LRI =
KIRJELDUS Tort koosneb kahest immutatud biskviidikihist, > \?/”,‘ : A~
mis on omavahel Gihendatud kohupiimakreemiga. | RS
Pealt kaetud sama kreemi, puuviljade ja Zeleega. Kiiljed on kaetud P -
kookoshelvestega. o ol ™ 0
BISKVIIT ey
Koostis =% valmistamine
Tooraine 10 kg kg | Biskviittaigen valmistatakse klassikalisel meetodil.
Nisujahu 550 0.7 Kaalutakse vormidesse, milles toimub kiipsetamine.
Suhkur 0,6 § 190-210°C
Munamass 1,5 )
Kokku 2,8 g 25-40 min.
Valjatulek 2,3
IMMUTUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0,3 Jahutatakse
Vesi 0,4 i 20°C
Kokku 0,7 Maitsestatakse.
Valjatulek 0,6
KOHUPIIMAKREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Vahustatakse kreemimargariin ja tuhksuhkur.
Kohupiim 2,50 Arvutatakse vee kogus vaniljekreemile.
Kreemimargariin 0,95 Vaniljekreemipulber segatakse veega ja lisatakse kreemile.
Vaniljekreemipulber 0,25 Kohupiim vahustatakse ja segatakse kreemiga.
Vesi Lisatakse sidruniaroom ja segatakse.
Tuhksuhkur 1,15
Sidruniaroom 0,04
Kokku
Viljatulek 5,00
ZELEE
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg
Zeleepulber Arvutatakse tooraine kogus 1,8 kg Zeleele.
Suhkur
Vesi Kirjeldada etappide kaupa:
Toiduvarv
KOkkU ........................................
Viljatulek 1,80
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Tordi kiiljed kaetakse kookoshelvestega.
Kookoshelbed 0,25 Pealispind kaunistatakse puuviljadega.
Puuviljad 1,35 Kaetakse Zeleega.
Kokku 1,60
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27 VOIKREEMIDE TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

1. Taita tabel

./\/yﬁ
VOIKREEMID
POHIVOIKREEM PIIMASIIRUPIGA VOIKREEM VOIKREEM SARLOTT
Pohitooraine Valmistamine Pohitoorained Valmistamine Pohitoorained Valmistamine

VOi vahustada

Lisada tuhksuhkur

Vahustamine

2. Anallusida

> Miks on vajalik v0i vahustamisel aeg-ajalt puhastada vahustuskatla a&ri ja pohja?

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



28 SARLOTTKREEMI TEHNOLOOGIA
KUSIMUSED

1. Kirjutada lahtritesse dige tooraine vdi tehnoloogilise protsessi nimetus. ~

VoI, vanilliin, munamass, piim, suhkur, bréndi, segamine, keetmine, jahutamine, kuumutamine, vahustamine.

2. ToOmmata digetele vastustele jooned alla

A. Miks kuumutatakse piimasiirupit koos munamassiga?
a) Siirupi pruunistamiseks
b) Siirupi paksendamiseks
c) Salmonelloosi véltimiseks
B. Kui kreem on vedel ja vadikese mahuga, siis
a) siirupit on vdhe/ kaua keedetud
b) siirup on lisatud korraga/ jark-jargult

c) kakao on lisatud vahustamise alguses/ /6pus.
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29 TORDI TRUHVEL RETSEPT JA
TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Tort koosneb kahest immutatud biskviidikihist,
mis on omavahel kokku pandud vdikreemiga ,Sarlott". Tordi
aared ja pealispind on kaetud sama voikreemiga

ja ule puistatud trihvlipuruga.
Viimistletud kreemiga, Sokolaadiga.

BISKVIIT s3EE:
Koostis “#%5H valmistamine
Tooraine 10 kg kg | Biskviittaigen valmistatakse klassikalisel meetodil.
Nisujahu 550 1,15 Vormitakse vormidesse, milles toimub kipsetamine.
Suhkur 1,14 § 190-210°C
Munamass 2,50 )
Tarklis 0,27 Z 25-40 min.
Kokku 5,06
Valjatulek 4,20 )/
gl
IMMUTUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg Loetleda valmistamise etapid
Suhkur 1,05 1 PR
Vesi 1,05 2 e e e re e e e e aaran
Bréndi 0,10 § 20°C
Kokku 2,20 SR
Viljatulek 2,10
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg Sarlottsiirupi valmistamine:
SARLOTTSIIRUP Piim kuumutatakse keemiseni.
Piim 0,86 Munamass ja suhkur vahustatakse.
Suhkur 1,29 Lisatakse piimasiirupile, keedetakse.
Munamass 0,20 § 105°C
SARLOTTKREEM Jahutatakse
Voi 1,5 § 20°C
Vanilliin 0,002 Sarlottkreemi valmistamine:
Brandi 0,04 \v/c”>i vahustatakse valkjaks, kohevaks massiks.
Kakao 0,16 Sarlottsiirup lisatakse jark-jargult, vahustatakse.
Kokku 4,052 Brandi ja kakao lisatakse vahustamise I5pus.
Véljatulek 3,60
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Trihvlipuru valmistamine:
TRUHVLIPURU Veest ja suhkrust keedetakse pumatisiirup.
SUh.kur 0,72 § 117°C
Vesi ) 0,24 Jahutatakse
Kregrnlmargarun 0,04 § 40°C.
Vanilliin 0,005 Vahustatakse koos kreemimargariiniga
Kakao 0,20 Maitsestatakse ja lisatakse kakao.
Kokku 1,205 SGelutakse labi jameda sdela.
Véljatulek 1,00 Tort kaetakse trithvlipuruga.
Tume Sokolaad 0,25 Tort kaunistatakse kreemi ja $okolaadist figuuridega.
Valge Sokolaad 0,15
Kokku 0,40

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



30 MARTSIPANI-KOHUPIIMATORDI

TEHNOLOOGIA

RETSEPT JA

KIRJELDUS Tort koosneb kolmest immutatud biskviidikihist,
mis on kokku pandud kohupiimakreemiga.
Pealt ja kiilgedelt on kaetud dhukese voikreemi kihiga.
Tort on kaetud dhukese martsipanikihiga ja kaunistatud
Sokolaadi- ja martsipanikaunistustega.
BISKVIIT
Koostis Valmistamine
Tooraine 10 kg kg
Nisujahu 550 1,0 o ) . .
Tarklis 0,2 Biskviittaigen valmistatakse klassikalisel meetodil.
Suhkur 1,0 Vormitakse vormidesse, milles toimub kiipsetamine
Muna 2,0 § 190-210°C
Kokku 4,20 % 95-40 mi
Valjatulek 3,00 8 25-40 min
IMMUTUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0,50 Jahutatakse
Vesi 0,55
Brandi 0,05 § 20°C
Kokku 1,10 Maitsestatakse.
Valjatulek 1,00
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg
KOHUPIIMAKREEM Kreemimargariin ja tuhksuhkur vahustatakse.
Kreemimargariin 0,20 Arvutatakse vee kogus vaniljekreemile.
Tuhksuhkur 0,40
Vaniljekreemipulber 0,20 Kreemipulber segatakse veega ja lisatakse kreemile.
Vesi Kohupiim vahustatakse ja segatakse kreemiga.
Kohupiim 2,50
Kokku 3,80
Valjatulek 3,40
VOIKREEM
Voi 0,75 Voi ja tuhksuhkur vahustatakse.
(kreemimargariin) R Cim
Tuhksuhkur 0,35 Brandi lisatakse vahustamise I0pus.
Brandi 0,05
Kokku 1,15
Viljatulek 1,00
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Martsipan rullitakse ohukeseks ja
Martsipan 1,50 asetatakse rulliga kokkupandud tordile.
Sokolaad, tume 0,20 Varvitakse, kui martsipan polnud enne rullimist varvitud.
Sokolaad, valge 0,50 Osast martsipanist vormitakse tordile kaunistused.
Kokku 2,20 Sokolaadist valmistatakse erinevaid kaunistusi.

Tort kaunistatakse martsipanist ja Sokolaadist kaunistustega.

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



81 MUNAVALGEKREEMIDE TEHNOLOOGIA

KUSIMUSED
1. Taita tabel

MUNAVALGEKREEMID ‘
|
MUNAVALGEKEEDUKREEM SEFIIR SUFLEE
Pohitoorained Valmistamine Pohitoorained Valmistamine Pohitoorained Valmistamine

2. Kirjutada lahtritesse dige tooraine vdi tehnoloogilise protsessi nimetus

munavalgekreemi tegemiseks.

e T e e
R
e T

Munavalge, vesi, suhkur, sidrunhape, keetmine, vahustamine.

3. Analiiisida munavalgekreemi valmistamise vGimalikke
Teha rist digesse lahtrisse.

KREEM NORK, EI SAILITA KUJU

vigu ja pOhjusi.

KREEM VAIKESE MAHUGA, TIHE

NOrk siirup

Tugev

siirup

Vahe vahustatud

Ulevah

ustatud
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832 TORDI HARMATIS RETSEPT JA
TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Tort koosneb kahest immutatud biskviidikihist,
mis omavahel on kokku pandud v&ikreemiga.
Tordi dared ja pealispind on kaetud vdikreemiga. Viimistletud
munavalgekreemiga, Sokolaadiga.
BISKVIIT
Koostis Valmistamine A
EHH P
Tooraine 10 kg kg | Biskviittaigen valmistatakse klassikalisel meetodil. / '
Nisujahu 550 1,2 Kirjeldada toGetappide kaupa e
Suhkur 1,0
Munamass 2,0 ..................................................................................
KOkkU 4,2 ..............................................................................
Val]atulek 3’5 ..................................................................................
Vormitakse vormidesse, milles toimub kiipsetamine.
§ 190-210°C
€ 25-40 min.
IMMUTUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 1,3 Jahutatakse
Vesi 1,3 .
Kokku 2,6 i 20°C
Viljatulek 2,5
KREEM A
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Kirjeldada tééetappide kaupa:
KREEM .................................................................................
Kreemimargariin R
Tuhksuhkur 0,4
Kondensp”m 0,4 ---------------------------------------------------------------------------------
VeSi 0,2 lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
Kokku 1,8
Véljatulek 1,6
MUNAVALGE-
KEEDUKREEM
Munavalge 1,12
Sidrunhagpe 0,05 Munavalged vahustatakse tugevaks vahuks.
Suhkur 2,50 Sidrunhape lisatakse vahustamise I8pus.
Vesi 1,00 , .
Aroomiaine 0,03 Veest ja suhkrust keedetakse samaaegselt siirup,
Kokku 4,70 kuuliproovini.
Valjatulek 3,60 Kuum siirup lisatakse munavalgevahule jatkates vahustamist.
Vahustuse 10pus lisatakse aroomiaine.
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Tort kaunistatakse munavalgekreemiga ja Sokolaadiga.
Sokolaad 0,3
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833 KEEDISEGA SEFIIRIKORYI RETSEPT JA

TEHNOLOOGIA '“

Mass 50 g
KIRJELDUS Liivataignast vaikesed korvikesed, mille pohjas )
asetseb keedis ning keedise peal sefiirikreem. .
LITIVATAIGEN
Koostis Valmistamine
e
Tooraine 100 tk Tk Kirjeldada etappide kaupa:
e P
Suhkur 0,45 A
Munamass 0,10 2
Kiipsetuspulber 0,005 PP PP PPP PP PP TTRPPPPRRRORt
Margariin 0,70 3
Kokku 2,355
Valjatulek 2,00
VORMIMINE JA KUPSETAMINE
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Taigen rullitakse 7-8 mm paksuseks.
Nisujahu 0,15 Asetatakse peale Glitatud vormid ja pressitakse taigen vormi.
Toidudli 0,05 Kipsetatakse:
§ 200-220°C £ 10-15 min
TAIDIS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Keedis pehmendatakse.
Keedis 1,40 Asetatakse jahtunud korvikese pohja.
SEFIIRIKREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Keedis ja 2 suhkrust keedetakse
Munavalge 0,75 § 118-120°C
Suhkur 0,75 Agar pannakse vette paisuma.
Keedis 1,50 Kuumutatakse lahustumiseni.
Agar 0,01 Munavalge vahustatakse.
Vesi 0,20 Lisatakse jark-jargult ¥2 suhkrust.
Kokku 3,21 Vahustamist jatkates lisatakse kuumalt keedis suhkruga.
Valjatulek 2,70 Vahustades lisatakse kuum
tarrendainelahus. /
Sefiir pritsitakse korvikestesse soojalt. MB.

Asendada retseptis agar zelatiiniga, kui

1 g agarit = 2,5 g zelatiini

ja Zelatiini lahustamiseks on vaja 5-10 korda Zelatiinist rohkem vett.
Tooraine 100 tk tk
Zelatiin
Vesi
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84 SOKOLAADISUFLEETORDI
RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Tort koosneb Ghukesest biskviitpdhjast,
mille peal on sufleekreem,
tort on kaetud Sokolaadiga ja kaunistatud pahklitega.

BISKVIIT
Koostis Valmistamine
' Tooraine 10 kg kg | Biskviittaigen
Nisujahu 550 0,6 valmistatakse
Suhkur 0,5 klassikalisel
Munamass 1,2 meetodil.
Kokku 2,3 Vormitakse
Valjatulek 1,9 vormidesse,
milles toimub
kiipsetamine
§ 190-210°C
€ 20-30 min
IMMUTUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0,5 Jahutatakse
Vesi 0,6 § 20°C
Kokku 1,1 Maitsestatakse.
Viljatulek 1,0
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Suhkrust ja veest keedetakse siirup keskmise kuuliproovini.
SUFLEEKREEM i 118-120°C
Munavalge 2,28 Munavalge vahustatakse tugevaks vahuks.
Sidrunhape 0,01 Lisatakse sidrunihape.
Suhkur 2,93 Siirup lisatakse peene joana munavalgevahule.
\v/esi 0,80 Vahustatakse tugeva vahuni.
Zelatiin 0,21 Zelatiin paisutatakse vees ja sulatatakse vesivannil.
Vesi 1,00 Lisatakse munavalgekreemile.
Kondenspiim 0,81 Kondenspiim, sulatatud margariin ja kakao lisatakse
Kreemimargariin 0,65 vahustamise [6pul.
Kakao 0,20 Valmis kreem valatakse koheselt vormidesse.
Kokku 8,89 Tooted pannakse vormides kiilmkappi tarduma.
Valjatulek 7,00
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg
Sokolaad 2,50
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Pahklid 0,05 Sokolaad sulatatakse
§ 45°C

Kokku 2,55 Tempereeritakse
§ 30-31°C

Tort kaetakse Sokolaadiga.
Pahklid rostitakse ja puistatakse tootele
enne Sokolaadi hangumist.

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



85 KOOREKREEMIDE TEHNOLOOGIA KUSIMUSED

e
1. Taita tabel [
VAHUKOOREKREEMID
KAUNISTUSEKS STABILISAATORITEGA LISANDITEGA
PShitoorained Valmistamine Pohitoorained Valmistamine Pohitoorained Valmistamine

VAhUKOOE 3520 [ ivvviiiiiiiiiiiieiiiiinns | covenvenssnssnrsnenses || srenrenrenesssnrenssnsnsenss || svessenrensansnsenses || seesvensensssssnenssnrsnes

1] 151U O [ L T R

2. LOpetada laused
Naturaalse vahukoore asemel voib kasutada:

Zelatiini lisatakse vahukoore iihele kilogrammile grammides
P KaUNISTUSEKS ..o
P KOKKUPANEKUKS ......eeeieeiie ettt

Vahukoore stabilisaatoreid on:
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36 JOGURTITORDI RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Tort koosneb kahest immutatud biskviidikihist,
mis on kokku pandud jogurtikreemiga.
Viimistletud puuviljade, marjade, Zelee ja vahukoorega.

BISKVIIT
Koostis S8255  Valmistamine
- Biskviittaigen valmistatakse
T<.)or.a|ne 10 kg k9 | Kiassikalisel meetodil.
Nisujahu 550 0,75 Vormitakse vormidesse, milles
Suhkur 0,75 toimub kiipsetamine
Munamass 1,50
Kokku 3,00 § 190-220°C
Valjatulek 2,50 £ 25-40 min
IMMUTUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0,80 Jahutatakse
Vesi 0,80 i 20°C
Aroomiaine 0,01 Maitsestatakse.
Kokku 1,61
Valjatulek 1,50
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | .
JOGURTIKREEM Zelatiin paisutatakse ja sulatatakse soojaveevannil.
Jogurt 2,50 Vahukoor vahustatakse suhkruga.
Suhkur 0,26 Jogurt, vahukoor ja Zelatiinilahus segatakse uhtlaseks
Vahukoor 2,60 massiks.
Zelatiin 0,25 Kreem vormitakse koheselt.
Vesi 1,25
Kokku 6,86
Viéljatulek 6,00
VAHUKOOREKREEM
Vahukoor 0,50
Suhkur 0.05 Vahukoor vahustatakse suhkruga.
Aroom 0.01 Maitsestatakse.
Kokku 0,56
Viljatulek 0,50
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Arvutatakse tooraine kogus 1,5 kg Zeleele.
7ELEE Kirjeldada etappide kaupa:
2e|eepu|ber ............................................
Suhkur ........................................
Vesi ......................................
To|duvarv .................................................
Kokku - Lo :
Valjatulek 150 Tort viimistletakse puuviljade ja kreemiga.
Puuvili, marjad 350 Puuviljad kaetakse Zeleega.

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



37 KIRSITORDI

RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Koosneb liivapdhjast ja kahest biskviidikihist,
mis on kokku pandud keedisega ja kirsitdidisega.
Pealt kaetud kirsivahukoorekreemiga.
Kaunistatud vahukoore, kirsside ja Sokolaadiga.

BISKVIIT §=====E:.-'
Koostis Valmistamine
Tooraine 10 kg kg | Biskviittaigen valmistatakse klassikalisel meetodil.
BISKVIIT Vormitakse vormidesse, milles toimub kiipsetamine.
Nisujahu 550 0,53 § 190-210°C
Suhkur 0,74 _
Munamass 1,50 Z 20-40 min
Kakao 0,15
Kokku 2,92
Valjatulek 2,40
MURETAIGEN Muretaigna valmistamine.
Muretaignapulber Arvutatakse tooraine kogus 2,4 kg muretaigna
...................... valmistamiseks.
........................... Valmistatakse muretaigen.
Kokku Vormitakse tordipohjad ja kiipsetatakse
Viljatulek 2,40 )
§ 200-220°C
€ 10-15 min
KIRSITAIDIS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Arvutatakse tooraine kogus 2,2 kg kirsitdidise
Suhkur valmistamiseks.
Paksendaja Valmistatakse kirsitdidis.
Kirsid (Voib kasutada valmis kirsitaidist)
Kompotisiirup
Kokku
Valjatulek 2,20
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Vahukoor vahustatakse.
VAHUKOOREKREEM Arvutatakse vahukoorestabilisaatori ja vee kogus.
Vahukoor 35% 3,00 Vahukoore stabilisaator ja vesi segatakse paksenemiseni.
Stabilisaator Lisatakse vahukoorele ja segatakse Uhtlaseks.
Vesi
Kokku
Valjatulek 3,60
VIIMISTLUS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg | Keedisega lihendatakse liivapdhi ja biskviitpGhi.
Keedis 1,26 Tort viimistletakse vahukoore, kirsside ja Sokolaadiga.
Kirsid 0,20
Sokolaad 0,60
Kokku 2,06
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38 PARFEEKOOGI RETSEPT JA
TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Koosneb liivapohjast,
mille peal on puuviljaparfee, z
pealispind on kaetud johvikazeleega. 2 e
LIIVAPOHI o
Koostis
Valmistamine
Tooraine 10 kg kg | Koostada
Nisujahu 550 1,20
Margariin 0,70 /
Suhkur 0,55 -
Munamass 0,15
Klpsetuspulber 0,01
Kokku 2,61
Valjatulek 2,20

tehnoloogiline juhend

§ 2-6°C g 20-30 min

Rullitakse, paksus ~5 mm

Asetatakse kiipsetuspaberiga kaetud kiipsetusplaadile.
Taigen augustatakse.

Klpsetatakse

§ 200-220°C £ 12-15 min

PARFEE
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg Zelatiin pannakse punduma ja sulama.
Vesi 0,50 Puuviljapiiree kuumutatakse kuni keemiseni
Zelatiin 0,10 Munakollased vahustatakse koos suhkruga.
Puuviljapiiree 1,55 Lisatakse segades kuuma piireesse.
Munakollane 0,44 Kuumutatakse paksenemiseni.
Suhkur 0,80 Jahutatakse § 25°C
Vahukoor 4,40 Jahutamise ajal lisatakse sulanud Zelatiin.
Kokku 7,79 Viimasena segatakse juurde vahustatud vahukoor.
Viljatulek 7,00 (vdib valmistada ka kahest erineva puuvilja vdi marja
pureest, esimesele tardunud kihile valatakse peale
teine parfee kiht)
Pannakse vormi liivapdhja peale.
Jahutatakse § -18°C
JOHVIKAKATE
Koostis Kirjeldus
Tooraine 10 kg kg
Johvikad 1,00
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Suhkur 0,50 Zelatiin pannakse punduma ja sulama.

Vesi 0,66 Johvikad pureestatakse ja

Zelatiin 0,15 kuumutatakse koos suhkruga keemiseni

Kokku 2,31 Segatakse juurde sulatatud Zelatiin.

Véljatulek 2,00 Suigavkiilmas tardunud parfee kaetakse johvikakattega.
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39 SUHKRUMASSI RETSEPT JA TEHNOLOOGIA

KIRJELDUS Suhkrumass on plastiline pooltoode,

millest saab valmistada lilli, kujusid ja teisi kaunistusi

ning katta torte ja kooke.

Zelatiin lastakse paisuda vees.
Kuumutatakse

§ 60°C

Jahutatakse

§ 25°C

Kurnatakse labi sGela.
Tuhksuhkur sGelutakse lauale.

Suhkru sisse tehakse siivend,

SUHKRUMASS [ |
Koostis "?- i (irjeldus
Tooraine 1 kg kg
Tuhksuhkur 1,20
Gliikoosisiirup 0,10
Zelatiin 0,02
Vesi 0,10
Aroom 0,01
Kokku 1,43
Valjatulek 1,00

ning siirup koos aroomiga.

VALIK SUHKRUMASSI KAUNISTUSI

kuhu kallatakse lahustunud Zzelatiin

Mass sotkutakse kiiresti (ihtlaseks ja pakitakse dhukindlalt.

Suhkrumassi voib vérvida.
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40 SUHKRUMASSIKOOGI RETSEPT JA
TEHNOLOOGIA

Mass 50 g

KIRJELDUS Kook koosneb kahest immutatud biskviidi pdhjast, %\ ﬂm‘ %’
mis on omavahel kokku tihendatud voikreemiga. [ .

Pealt kaetud voikreemi ja suhkrumassikihiga. 9 Lo 4d ‘,:@' AL N
fe| =4 TN
€
e

Viimistletud kakaoglasuuri ja suhkrumassililledega.

BISKVIIT
Koostis /almistamine ﬁ
Biskviittaigen % %\
Tooraine 100 tk tk | valmistatakse "
Nisujahu 550 1,00 klassikalisel meetodil.
Suhkur 0,90 Vormitakse vormidesse, milles toimub kiipsetamine.
Munamass 2,00 § 190-210°C
Kokku 3,90 .
Valjatulek 3,30 8 20-40 min
KREEM
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Kreemimargariin vahustatakse valkjaks, kohevaks massiks.
Kreemimargariin 0,80 Lisatakse kondenspiim ja tuhksuhkur, vahustatakse.
Suhkruga kondenspiim 0,32 Maitsestatakse vanilliiniga ja kakaoga.
Tuhksuhkur 0,40
Vanilliin 0,001
Kakao 0,04
Kokku 1,561
Véljatulek 1,40
IMMUTUSSIIRUP
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Suhkrust ja veest keedetakse siirup.
Suhkur 0,70 Jahutatakse
Vesi 0,80 § 20°C
Kokku 1,50
Viéljatulek 1,40
SUHKRUMASS
Koostis Kirjeldus
Tooraine 100 tk tk | Zelatiin lastakse paisuda vees.
Tuhksuhkur 1,20 Kuumutatakse kuni 60°C
Gliikoosisiirup 0,10 Jahutatakse 25°C
Zelatiin 0,02 Kurnatakse labi sGela.
Vesi 0,10 Tuhksuhkur soelutakse lauale.
Aroom 0,01 Suhkru sisse tehakse silivend, kuhu kallatakse lahustunud
Zelatiin ning siirup koos aroomiga.
Kokku 1,43 Mass sotkutakse kiiresti ihtlaseks ja pakitakse
Valjatulek 1,00
VIIMISTLUS ‘
Koostis Kirjeldus /
Tooraine 100 tk tk | Loetleda kaunistamise etapid: 2
Sokolaadiglasuur, 0,35 1. -
tume ........................................................................................
Kokku 0,35
Viljatulek 0,30 2 e —ar e nae e areeearres
C RS PR
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41 KOOKIDE KAUNISTUSMUSTREID

&
NG

/ Joonistada oma mustrid

B
B
OO C
LU
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42 SUHKRUMASSIST ROOSI VALMISTAMINE

Valmistada suhkrumassist roos jargides pildijuhiseid.
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43 POOLTOODETE VIGADE ANALUUS o

1. Analiliisida pooltooteid, kui toorainete kogused ei ole diged.
LIIVATAIGEN

TOORAINE LIIGA VAHE LIIGA PALIU
Jahu
Suhkur

Muna

Rasvaine

BISKVIIT

TOORAINE LIIGA VAHE LIIGA PALIU
Jahu

Suhkur

Muna

VOIBISKVIIT

TOORAINE LIIGA VAHE LIIGA PALIU
Jahu

Suhkur

Muna

Rasvaine

2. Jaotada kuus erinevat taigna pooltoodet valmistusviisi jargi.

biskviit-, mure-, 6huline-, liiva-, suhkruline, voibiskviittaigen

SEGATUD VAHUSTATUD

3. Kirjeldada

Tooraine lisamine taignale jark-jargult

D =1 0= 0 (o = o = SOt
> 0N Vajalik SEEPEIaSt, €L .....cociieeii e
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44 TOOTE KVYALITEEDI HINDAMISE RUHMATOO6 (1)

Rihmat6o

Eesmark: Toote hindamise tulemusel mdistab Opilane toote kvaliteedi téhtsust.
Rihma suurus 2-5 Opilast.
Valida tooted (maksimaalselt 6 tk), mida hinnatakse.

Maksimaalne punktide arv on 10.

1. Iga riihma liige hindab koiki tooteid individuaalselt ja taitab hinnangulehe.

TOOTE NIMETUS VALIMUS LOHN SIsU MAITSE PAKEND Kokku KoHT

2. Vorrelda ja arutleda rithmas oma punkte toodetele ning jarjestada tooted riihma keskmiste punktide alusel.

KoHT TOODE KESKMINE PUNKTIDE ARV

I
II
III
v
\'%
VI

3. Tuua valja hinnatud toodete tugevused ja norkused, et pohjendada oma pingerida.

TOOTE NIMETUS TUGEVUSED NORKUSED

o v AW N

4. 1 koha saavutamisel sai MEAravaks .........cccccvueeeieiiiieieeeeeeeeeeeeeeeieeneeas
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45 TOOTE KVYALITEEDI HINDAMISE RUHMATO0O0 (2)

Rihmatoo

Eesmargid:

e arendada oskust ndha ja moista hindamiskriteeriume toodete valmistamisel
(nii tunnitéos, eksamil kui ka tulevikus todelus).
e Opilane saab aru, tehes ise praktilist t6dd, et tuleb jérgida esitatud ndudeid
kvaliteetse toodangu valmistamisel.
Moodustada 2-5 dpilasega riihmad.
Iga riithma liige maarab hindamiskriteeriumite punktiarvu individuaalselt pdohjendusega.
Seejarel toimub arutelu gruppides.

Toode: TORT

HINDAMISKRITEERIUM PUNKTID POHIENDUS GRUPI PUNKTID

Isiklik hiigieen

Higieen ja tdéokorraldus
téotamisel

Retseptuuri ja tehnoloogia
jargimine

Valimus, sisu

Maitse, I16hn

MIINUSPUNKTID:

Tordi netomassi halve
(alakaalulised pole lubatud)
kuni 20g

kuni 40g

ile 40,1 g

Ajalimiidi Gletamine

3 min

5 min

Ule 5 min

Ule 10 min diskvalifitseeritud

Miks ei ole lubatud alakaalUlISEA TOOLEA? .........ueeieeeeeeeeeeee ettt ettt e e e e e e e e s e et reeeeeeeesaa st reasas
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46 TOO ORGANISEERIMINE (1)

Kirjeldada tabelis olevat todoperatsiooni ja valida té6évahendid/seadmed selle sooritamiseks.

TOOOPERATSIOON TEGEVUSED VAIKEVAHENDID SEADMED OHUPUNKTID
Immutussiirupi Toorainete kaalumine, Kaal pliit Korge temperatuur
valmistamine keetmine, Keedupott

jahutamine Lusikas/vispel
Biskviittaigna
valmistamine
Liivataigna
valmistamine
Pooltoodete

kiipsetamine

Voikreemi

valmistamine

Pooltoodete

kokkupanek
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47 TOO ORGANISEERIMINE (2)

Eesmark: Oppida tdooperatsioone jarjestama ning mdistma jarjestamise olulisust ja vajadust.

Valida toode, mis tuleb valmistada.

Toooperatsioonide valikud:
. . I . o ladustamine
Tooraine kvaliteedi hindamine, seadmete broneerimine, !

vaikevahendite valik, pakendamine,  tooraine kaalumine, koristustood,

tooraine toomine laost,

tooraine arvutamine, tooraine ettevalmistamine,
- . . toote kokkupanek,
seadmete olemasolu tehnoloogilise kaardi lugemine, P !
. _ pooltoodete valmistus.
seadmete kontroll, realiseerimine,

VALITUD TOOTE NIMI:
Taita tabel

TOOOPERATSIOON PLANEERITAV AEG

10

11

12

13

Vorrelda tulemusi kaaslastega.

Otsustada koos, milline on valitud toote tegemiseks dige to6de jarjekord ja aeg, et toode valmiks digeaegselt ning

tehnoloogiliselt diges jarjekorras.

KOige aegandudvam tO8 ON: ......ccccooiiiiieieieieeie ettt e eneens
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48 TOOTEARENDUS

Eesmark: tootearenduse ks voimalus

Toote nimi: Martsipani tort

Joonistada tortide labildikeid
ndidiskujundi eeskujul
antud kujunditele
kasutades erinevaid pooltooteid:

biskviitpohi

vOibiskviitpohi

liivataigen

immutussiirup

voikreem

vahukoorekreem

munavalgukreem

keedis

. trihvlipuru

10. biskviitpuiste

11. martsipan

Voikreem

Voikreem

WRNOUTRWNE

12. puuviljad
Toote nimi: Toote nimi:
Toote nimi:

Toote nimi:

)]
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49 KLIENDITEENINDUS (1)

Rollimang
Eesmark: Mangida labi toote (tordi) teekond toote valmistajast kliendini.

Jagada Opilased kolme rithma ja anda rithmale roll:
1. klient

2. klienditeenindaja
3. kondiiter
Iga rolli taitjad asuvad eraldi ruumis voi ruumi osas.
ETTEVALMISTAV ETAPP
1. Kliendid
a. koostavad moistekaardi erinevatest siindmustest ja tahtpaevadest, milleks on vaja tellida torti
b. kirjeldavad lemmiktorti.
2. Klienditeenindajad koostavad kiisimustiku, mida oma klientidelt on vaja teada, et vdimalikult tapselt ja
Oigeaegselt t66d teostada.
3. Kondiitrid kaardistavad tordiliigid, mida nad valmistada oskavad.
I ETAPP

1. Klient Iaheb klienditeenindaja juurde,

2. Toimub suhtlemine, mille kaigus vormistatakse tellimus (kasutada ettevalmistatud ankeeti).
IT ETAPP

1. Klienditeenindaja ja klient Idhevad kondiitri juurde

2. Kondiiter
a. kuulab ara klienditeenindaja jutu
b. koostab joonise tellitavast tootest selgitavate markustega
c. selgitab kliendile, mida ja kuidas ta teeks.

3. Klient annab omapoolse hinnangu, kas teda mdisteti digesti ning millised positiivsed kiiljed ja puudujaagid

esinesid tellimuse vormistamisel.
ITI ETAPP

Kokkuvotete tegemine

Erinevad osapooled votavad sona ja radgivad, millised emotsioonid neid valdasid.
(1< o oSSR USSP
(= g o L1 =TT T T F= - S
(100 T 111 SR

Millised on keerukamad kohad tellimuse vormistamisel?
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50 KLIENDITEENINDUS (2)

Kliendile

Kirjutada pdhjusi tordi tellimiseks

Lemmiktordi soovi kirjeldus:

~N

Tordi
tellimine

J

Fe

BTy X ER L R Y Bl I 2 ST I RS TR AT I LT IR EE-E TR T o 1 TR TVRSE T B3 LT T
Klienditeenindajale

KUSIMUSED VASTUSED

Kliendi nimi
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51 KLIENDITEENINDUS (3)

Kondiitrile
Y N :
Tellitud tordi pilt Lisada skeemile tordi valmistamiseks vajalikud

pooltooted ja materjalid koos selgitustega.

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



KASUTATUD KIRJANDUS

E. Kiisman, M. Piirman Kiipsetuskunst Atlex Tartu 2005
E. Randoja Kondiitritd6 tehnoloogia ETKVL Tallinn 1988
C. Schiinemann, G.Treu Alfeld Technologie der Backwarenherstellung 1984, 2002

E. Lpamko Ypoku n TeEXHWKA KOHAUTEPCKOro Mactepcrtea Mocksa 2005

II9FIVVIVIVNIIIVNVNIVIVNIINIVNNINIINNINNINIIS



