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[Tocodue KOHOUMEP A

3AMOPO3KO
AECEPTOB



9710 Jiuna 3aBaacKas
A noytn 10 neT B KOHOMUTEPCKOM gene, n 3a 3TO
BpeMs4 npoLusia NyTb OT gOMalLLHEro KoHguTepa oo

coBCTBEHHOM KOHOUTEPCKON, Lexa 1 CTyaunn.
3a rogbl onbiTa B KOHOUTEPCKOM chepe 9 TOUYHO
MoHsaNa 4To 6e3 3aMOPO3KU TYT HEe obonTUCh. N He

BaYKHO - TOTOBUM a4 ceba nnm Ha 3aKas.

B aTOM rampae cobpana Bce TOHKOCTU U CEKPETbI

3aMOPO3KUN OJ1d KOHONTEPOB.




[1paBunbHaA 3amMopo3ka — 3T0
6e30MacHOCTb KOHANTEPCKON NPOAYKLN.

Ecnu Bce caenartb NnpaBu/ibHO, TO NOC/E
MOPO3U/IbHUKA U3e/INSA CTAHOBATCS TOMbKO
BKYCHee.

YTO Mbl MOXXeMm 3aMOpPaXNBATDb.

~ buckBUTBI B BMAe nonydabpmnkaTos
~ AroAHble HaYMHKWN, KapamMmenun B Buae
nonyoabprikaToB

~ rOTOBble TOPTbl C KPEMOM U
HauUMHKaMK, gaxe ¢ PUHNLLIHBIM
NOKpbITUEM

~ roTOBble MUPOXHbIE

~ MakapoH

~ 3KJIepbl Kak Cblpble N OTMeYéHHbIe
nonypabpukatbl

-~ MOTU



3AMOPO3KA JO/MKHA BbITb
BEE30OMACHOW 1 CTABW/IbHOW

PELIEMNTbI AOJ/DKHbI BbITb
ALOATTTNPOBAHDbI K 3TOMY

B COCTABE AECEPTOB AOJ1>XHb
BbITb CMNEUVANIbHBIE NHITPEOAVEHTDI

NOYEMY 3TO BAXHO?
BOAA NP 3AMOPO3KE /1 PASMOPO3KE HE AO/KHA
OCTABATbLCHA B CBOBEOAHOM COCTOAHNI. BOLY
HALO «CBA3ATb»

Kak npaBvno, 3To BRaroyaepxuvearlLiue
areHThbl:

~ MHBEPTHbIN caxap

~ FJIIOKO3HbIN CUpPOM

~ KenaTtuH

~ KOMBbUHaUMA KpaxmMana n xenatuHa

~ XUpPbl K X KOMBUHaUNK C
rMAPOKOMIONAAMU



BOT UTO roBOPAAT MOV CTYAEHTD
NPOo 3aMOpPO3KY:

Jlnns, cnacm6o 6onbloe Bam 3a Hayky C
3aMOpO3Kou 3edumpa (L0,

OyeHb COMHeBanachb, 4Yto nony4ntcs. lop
nepej OTNYCKOM §1 Lienyto KOpobKy 3edupa
No CTapoMy peuenTy 3aMopo3nia 1 nocne

pa3MOpPO3KM BMECTO MOEro nr6UMOro
cMOpoAMHOBOIO 3ec|)v1pa MeEHA XAano

pe3nHOBOe pasoyapoBaHue 5.2,

Ha Kypce gonro He pelwanacb MOpPO3nUTb.
MNoka Bbl NpakTUYeCKu He 3acTaBuIn

MEHSA CPOYHO 2 3e(DUPUHbI B KOHTEHEp U

MOPO3USIKY @

N 310 661710 MOMM NINYHBIM YyA0M 1
crnaceHueMm. Tenepb nepen npasgHnKamu
A MOTUXOHbKY HabMBaKo NMOMOYKM
3eMpPOM U TONbKO YNblbakoCh W pasaato,
KOraa Apyriue KOHAUTEPbI 6eratoT Kak

Y>XXa/lEHHbIE. 16:16

Jlunsa, cnacnbo, YTo Hay4Ynnu
MCNONb30BaTb MOK MOPO3UIIKY MO

i.

Ha3HaueHuto |, . Tenepb B Hel ecTb BCE

oT 6eHTO Ao 3edupa. [letam cyacTbe U
Yy MEHA BCerfa ecTb 3aHayka NTUYbero

MOJIOKa K Koe (=2
14:35



[lpaBnna pasaeneHnsa 30H XpaHeHUs
PasgeneHue no snaam npoaykumn:

e Cbipble: MACO, pblba, nNOTMLA AO/KHbI
XPaHNUTbCA OTAENbHO OT roTOBbIX 6104 U
APYrX  MNPOAYKTOB, 4YTObbl KM3bexaTb
nepekKpecTHOro 3arpasHeHus.

e Monoyka: XpaHUTCA OTAe/IbHO, YTObbl

npefoTBPaTUTL BNUTbIBaHWE
NOCTOPOHHUX 3anaxos., COXPaHUTb
KauecTBoO.

e OpyKTbl, OBOLWW: TPEOBYT OTAENbHOrO
XpaHeHus NS nogAepXXaHus
ONTVMaNbHOW BIAXKHOCTW,

npeAoTBPALLEHNS NOPYN.

e Cyxasl, a TakKXke CbinNyyass nuua: Myka,
caxap, Kpynbl A4O/MKHbI XPaHUTbLCA B CYyXUX
NomMeLLeHNAX C KOHTPONNPYEMOW
B/IAXKHOCTbIO.
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[rveHnyeckvie TpeboBaHIS:

e XpaHeHVe NULLIEBLIX, HEMMLLIEBBIX V3AE/IA JO/HKHO
OCYLLIECTBATLCA Pa3Ae/ibHO. JlonyckaeTcs
COBMECTHOE XPaHEHME TO/TbKO MNP YCIOBU
CO6/FOZIEHIA MPaBW/T TOBAPHOTO COCE/CTBA,
NPeAoTBPALLEHVIS] MEPEKPECTHOIO 3arpPsisHEHVIS.

* [1poayKTbl C CWIbHbLIM 3araxoMm (Hanpvuvlep, crieLyn,
cenb,u,b) CnesyeT XPaHUTb OTAE/IBHO OT e[,
BOCMPUMUIBOW K 3araxam (Macno, CbIp, YalA,
caxap), UTOObI 1130eXaThb repeayy 3araxos.

OLLIM6KM NPV OpraHr3aLMv TOBAPHOIO COCEACTBA U VX
noceaCTB/S:

* [lepekpecTHoe 3arpsasHeHve. Ecn MacHble U
MOJ/IOYHbIE MPOAYKTbI XPaHATCA PSA0M, 6akTepumn
MOIYT nepeaaBaTLCa OT OAHOMO TUMNa K ApYyromy, Uto
YBE/IMUMBAET PUCK MILLEBLIX OTPAB/IEHII.

e [lopya. HecobntogeHve TeMnepaTypHbIX PEXVIMOB
MOXET MPUBECTV K BbICTPOV rMopye efpl, notepe ee
BKYCOBbIX, MATaTE&/IbHbIX KaueCTB.



 3anaxvi N BKyCOBble NCKaXKeHs. MpoayKTbl MOryT

BWTaTb 3aMaxu Apyr Apyra, YTo HeratyBHO
CKaXKETCS HA MX KaueCTBe.

e YXyALLeHVie YUI0BUW XpaHeHVIs. HenpaBuibHoe
pa3mMeLLeHie MOXET 3aTpyAHNTbL AOCTYNHOCTb U
YUET, UTO TaKKe MPUBOAUT K NOTEPAM MPOAYKLNW.




	Пособие кондитера
	Заморозка десертов
	Правильная заморозка – это безопасность кондитерской продукции.
	Если все сделать правильно, то после морозильника изделия становятся только вкуснее.
	Что мы можем замораживать:
	- бисквиты в виде полуфабрикатов - ягодные начинки, карамели в виде полуфабрикатов - готовые торты с кремом и начинками, даже с финишным покрытием - готовые пирожные - макарон - эклеры как сырые и отпечённые полуфабрикаты - моти
	ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? ВОДА ПРИ ЗАМОРОЗКЕ И РАЗМОРОЗКЕ НЕ ДОЛЖНА ОСТАВАТЬСЯ В СВОБОДНОМ СОСТОЯНИИ. ВОДУ НАДО «СВЯЗАТЬ»
	Вот что говорят мои студенты про заморозку:
	Правила разделения зон хранения Разделение по видам продукции:
	Сырые: мясо, рыба, птица должны храниться отдельно от готовых блюд и других продуктов, чтобы избежать перекрёстного загрязнения.
	Молочка: хранится отдельно, чтобы предотвратить впитывание посторонних запахов, сохранить качество.
	Фрукты, овощи: требуют отдельного хранения для поддержания оптимальной влажности, предотвращения порчи.
	Сухая, а также сыпучая пища: мука, сахар, крупы должны храниться в сухих помещениях с контролируемой влажностью.
	Гигиенические требования:
	Хранение пищевых, непищевых изделий должно осуществляться раздельно. Допускается совместное хранение только при условии соблюдения правил товарного соседства, предотвращения перекрёстного загрязнения.
	Продукты с сильным запахом (например, специи, сельдь) следует хранить отдельно от еды, восприимчивой к запахам (масло, сыр, чай, сахар), чтобы избежать передачи запахов.
	Ошибки при организации товарного соседства и их последствия:
	Перекрестное загрязнение. Если мясные и молочные продукты хранятся рядом, бактерии могут передаваться от одного типа к другому, что увеличивает риск пищевых отравлений.
	Порча. Несоблюдение температурных режимов может привести к быстрой порче еды, потере ее вкусовых, питательных качеств.
	Запахи и вкусовые искажения. Продукты могут впитать запахи друг друга, что негативно скажется на их качестве.
	Ухудшение условий хранения. Неправильное размещение может затруднить доступность и учет, что также приводит к потерям продукции.

