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Тема урока: 

Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к 
реализации тортов 
разнообразного ассортимента 
(бисквтные, песочные торты)



   Удельный вес тортов в группе мучных кон дитерских 
изделий (пирожные и торты) со ставляет свыше 60%. 
Объясняется это не только хорошими вкусовыми 
качествами тор тов, но и тем, что торт может служить 
отлич ным подарком и украсить любой праздничный стол.

Размеры торта различны, а масса его колеблется от 250 г 
(детский торт) до 10 кг и выше.

Значительные размеры и масса тортов дают 
возможность осуществлять разнообразную от делку, 
которая может по своей художествен ности 
удовлетворять самым изысканным вку сам.

Торты



   Наиболее распространенная геометриче ская форма 
тортов — квадратная, прямо угольная, круглая и 
овальная. Несколько реже вырабатывают торты в форме 
цветка, ромба, полумесяца и т. п.

   Отделка тортов заключается в сочетании выпеченных 
полуфабрикатов, представляю щих собой основу торта, с 
отделочными полу фабрикатами: кремом, начинками, 
сиропами, помадой, глазурью, посыпками, а также с 
фруктами, ягодами, шоколадом и другими компонентами.

Торты



   Торты представляют собой прослоенные (склеенные) 
кремом, фруктовой начинкой, марципаном или 
шоколадом пласты из выпе ченных полуфабрикатов, 
причем бисквитные пласты, как правило, пропитывают 
сиропом, смазывают кремом или глазируют помадой, 
покрывают начинкой, обсыпают с боков крош кой из 
выпеченных полуфабрикатов, отделы вают сверху, а 
иногда и с боковых сторон кремом, фруктами, 
полуфабрикатами буше, воздушным и т. д.

   В одном торте возможно сочетание различ ных 
выпеченных полуфабрикатов, например, бисквита с 
песочным полуфабрикатом, биск вита с воздушным 
полуфабрикатом и т. д., что создает различные вкусовые 
качества изделий.

Торты



Бисквитны
е торты



   Бисквитные торты являются самыми рас пространенными. 
Они обладают высокими вкусовыми качествами и благодаря 
пышной и мягкой структуре бисквита очень удобны для 
изготовления.

В зависимости от того, с какими отделоч ными 
полуфабрикатами сочетается бисквит, торты 
подразделяются на следующие группы: 

•бисквитные с отделкой белковым кремом, 
•бисквитные с отделкой масляным кремом, 
•бисквитно–кремовые глазированные, 
•бисквитно–кремовые с посыпками, 
•бисквитные с кремом и свежими фруктами, 
•бисквитные с фруктами, 
•бисквитно–воздушные с кремом

Могут быть и другие варианты сочетания полуфабрикатов.

Описываемые способы оформления тортов являются 
примерными.

Бисквитные торты



РЕЦЕПТУРЫ НА 1 Т БИСКВИТНЫХ ТОРТОВ
  С ОТДЕЛКОЙ БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ



   Торт прослаивают фруктовой начинкой, сверху 
отделывают белковым кремом и фрук тами или цукатами, 
боковые стороны обсы пают бисквитной жареной крошкой.

   Круглую бисквитную лепешку разрезают вдоль на 2 или 3 
пласта. Нижний пласт про мачивают сиропом только 
слегка, учитывая, что при обильном пропитывании бисквит 
раз мокает и торт, имея слабое основание, будет 
деформироваться во время последующей об работки. 
Пропитанный пласт покрывают на чинкой и склеивают с 
верхним пластом. При трехслойном торте второй пласт, 
склеенный с первым, промачивают несколько сильнее и 
склеивают начинкой с третьим (верхним) пластом, который 
обильно пропитывают си ропом. Для промачивания 
первого пласта торта массой 1 кг расходуется примерно 
30–35 г сиропа, второго пласта — 40–45 г и третьего — 60–70 
г.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ БЕЛКОВЫМ 
КРЕМОМ
ТОРТ «БИСКВИТНЫЙ С БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ И ФРУК 
ТОВОЙ ПРОСЛОЙКОЙ» 



   Верх и боковые стороны торта покрывают тонким слоем 
начинки, а поверх начинки на кладывают белковый крем. 
На кремовой по верхности торта плавными движениями 
кон дитерской гребенки делают рифленый рису нок, затем 
торт укладывают на металличе ский кружок, поднимают на 
ладони левой руки и при вращении кружка выравнивают 
боковые грани торта скользящими движения ми 
смоченного горячей водой ножа сверху вниз и к себе, как 
показано на рис. 205. Изли шек крема снимают с ножа на 
край тазика. После выравнивания граней не должно быть 
заусениц из крема. Вращая торт на ладони левой руки, 
правой рукой обсыпают боковые стороны жареной 
бисквитной крошкой.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ БЕЛКОВЫМ 
КРЕМОМ
ТОРТ «БИСКВИТНЫЙ С БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ И ФРУК 
ТОВОЙ ПРОСЛОЙКОЙ» 



   Поверхность торта шприцуют белковым кремом. Если 
крем сырцовый, то после шпри цевания торт сажают в печь 
на 2–3 мин для колеровки крема при 230°С (на креме обра 
зуется тонкая устойчивая корочка). Во время колеровки в 
первую очередь темнеют высту пающие части рисунка и 
получается резко очерченный рисунок. Заварной крем 
колеров ки не требует, сахарная пудра используется в 
сироп для приготовления крема.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ БЕЛКОВЫМ 
КРЕМОМ
ТОРТ «БИСКВИТНЫЙ С БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ И ФРУК 
ТОВОЙ ПРОСЛОЙКОЙ» 



   После остывания поверхность торта обсы пают сахарной 
пудрой и отделывают цуката ми или обсушенными 
фруктами из сиропа.

   

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ БЕЛКОВЫМ 
КРЕМОМ
ТОРТ «БИСКВИТНЫЙ С БЕЛКОВЫМ КРЕМОМ И ФРУК 
ТОВОЙ ПРОСЛОЙКОЙ» 



   Торт продолговатой формы, прослоен и отделан 
шоколадным и ванильным масляным кремом; поверхность 
украшена фруктами и цукатами; боковые стороны 
обсыпаны биск витной крошкой. Развес торта от 0,5 кг н 
выше. Этот торт оформляют в виде березово го или 
соснового полена; рулета, отделанного кремом; 
трехслойного прямоугольного про долговатого торта, 
украшенного кремом.
   

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ МАСЛЯНЫМ 
КРЕМОМ
БИСКВИТНЫЙ ТОРТ «СКАЗКА»



   Для тортов первых двух разновидностей изготовляют 
рулет из тонкой бисквитной размазки. После 
освобождения от бумаги размазку смачивают сиропом, 
покрывают шоколадным кремом и свертывают в рулет, 
поверхность которого еще раз промачивают; затем 
накладывают крем (рассчитанное по рецептуре 
количество), размазывают его ножом по рулету, включая й 
торцы его.

   Для получения гладкой кремовой поверхности следует 
взять пергаментную ленту шириной 8–10 см, длиной 18–20 
см, смочить ее в горячей воде, обжать, ею рулет вокруг 
одного конца и провести ленту, продолжая обжимать 
рулет, до другого конца его. После этого нижнюю часть 
рулета со всех сторон обсы пают жареной бисквитной 
крошкой слоем шириной около 1 см.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ МАСЛЯНЫМ 
КРЕМОМ
БИСКВИТНЫЙ ТОРТ «СКАЗКА»



   Торта «Сказка», можно оформить
 различными способами, например, 
в виде полена. При изготовлении 
полена после выравнивания поверхности 
рулета пергаментом на нем отса живают
 при помощи гладкой трубочки не сколько 
колец из кофейного крема, середину их 
заполняют шоколадным кремом. Ножом, 
смо ченным в горячей воде, производят 
ровный срез белого и шоколадного крема, 
на срезе делают рубчатую поверхность, в результате чего 
получается спил. Полено отшприцовывают мхом, листочками, 
грибочками и прочими украшениями. В разных местах по ширине 
полена из корнетика отсаживают кремом темные борозды, 
имитирующие фактуру на коре. 

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ МАСЛЯНЫМ 
КРЕМОМ
БИСКВИТНЫЙ ТОРТ «СКАЗКА»



   Прямоугольный торт оформляют двумя способами. Один 
из них сострит в следующем. Из обычной бисквитной 
лепешки вырезают два прямоугольных пласта (для торта 
мас сой 0,5 кг — длиной 16 см, шириной 8,5 см). Пласты 
пропитывают сиропом и склеивают кремом. Боковые 
стороны покрывают кремом и крошкой. Поверхность 
отделывают кремом и украшают фруктами или цукатами.

   

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ МАСЛЯНЫМ 
КРЕМОМ
БИСКВИТНЫЙ ТОРТ «СКАЗКА»



   При оформлении торта другим способом выпеченный в 
специальной форме длинный бисквитный батон овальной 
формы разрезают вдоль на три пласта, пропи тывают их 
сиропом, склеивают и отделывают кремом.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ОТДЕЛКОЙ МАСЛЯНЫМ 
КРЕМОМ
БИСКВИТНЫЙ ТОРТ «СКАЗКА»



РЕЦЕПТУРЫ НА 1т  БИСКВИТНЫХ ГЛАЗИРОВАННЫХ 
ТОРТОВ



   Торт прослоен ореховым масляным кремом, верх и 
боковые стороны заглазированы белой помадой, 
поверхность отделана кремом, оре хами, шоколадом и 
фруктами. Круглую бисквитную лепешку, состоящую из 
двух пластов, пропи танных сиропом и склеенных кремом, 
глази руют, обливая поверхность помадой или оку ная на 
вилке–трезубце в помаду.

   Заглазированные торты, пока еще не засты ла помада, 
рекомендуется уложить в донышко коробки, так как 
излишнее перекладывание торта вызовет появление 
трещин на поверх ности помады. После остывания помады 
по верхность торта отделывают кремом, орехами и 
фруктами.

БИСКВИТНО–КРЕМОВЫЕ ТОРТЫ, ГЛАЗИРОВАН НЫЕ 
ПОМАДОЙ
ТОРТ «ОРЕХОВЫЙ»



РЕЦЕПТУРЫ HA 1 т БИСКВИТНЫХ ТОРТОВ, 
ОТДЕЛАННЫХ ПОСЫПКАМИ



   Масса торта 1 кг (и более).

   Торт прослоен масляным кремом, сверху и с боковых 
сторон покрыт кремом, обсыпан шоколадной трюфельной 
крупкой. На поверх ности торта укладывают узорчатый 
шоколад. 

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С КРЕМОМ, ОТДЕЛАН НЫЕ 
ПОСЫПКАМИ
ТОРТ «ТРЮФЕЛЬ»



   Торт круглый, трехслойный, прослоен кре мом и 
фруктовой начинкой; на поверхности уложена свежая 
клубника, залитая желе. Боковые стороны обмазаны 
начинкой и обсы паны бисквитной крошкой.

   Три пласта бисквитной лепешки слегка промачивают 
сиропом. Нижний и второй пласты при склейке 
намазывают тонким сло ем фруктовой начинки, 
земляничного припаса и масляного крема. Поверхность 
третьего пласта и боковые стороны склеенной лепешки 
покрывают начинкой.

   Масса торта 2 кг.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С КРЕМОМ И СВЕЖИМИ 
ФРУКТАМИ
ТОРТ «БИСКВИТНО–КРЕМОВЫЙ С КЛУБНИКОЙ»



   Боковые стороны торта обертывают по всей окружности 
пергаментной лентой шири ной 5–6 см. Концы ленты 
склеивают пато кой. Часть ленты должна быть выше 
поверх ности торта сантиметра на два. Внутри 
образовавшейся круглой «коробки» красивыми рядами 
укладывают по всей поверхности торта ягоды свежей 
клубники, при этом круп ные ягоды размещают в центре, а 
более мел кие по краям.

   При помощи кисточки ягоды заливают тон ким слоем 
разогретого до 60°С бесцветного желе. После застывания 
желе, когда ягоды укрепятся на месте, снова заливают 
равно мерно всю поверхность торта. Желе не долж но быть 
горячим (свыше 60°С) во избежание впитывания его 
бисквитом.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С КРЕМОМ И СВЕЖИМИ 
ФРУКТАМИ
ТОРТ «БИСКВИТНО–КРЕМОВЫЙ С КЛУБНИКОЙ»



   После застывания желе пергаментную лен ту разрезают и 
аккуратно снимают, боковые стороны торта обсыпают до 
кромки желе би сквитными крошками или ореховой 
стружкой.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С КРЕМОМ И СВЕЖИМИ 
ФРУКТАМИ
ТОРТ «БИСКВИТНО–КРЕМОВЫЙ С КЛУБНИКОЙ»



   Торт прослоен фруктовой начинкой. На по верхности его 
уложены фрукты, залитые желе. Боковые стороны торта 
смаза ны начинкой и обсыпаны крошкой или орехами.

   Форма тортов прямоугольная, квадратная или круглая. 
Торты развесом менее 1 кг изго товляются из двух пластов 
бисквита, 1 кг и больше — из трех.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ФРУКТАМИ
ТОРТ «БИСКВИТНЫЙ С ФРУК ТАМИ»



   Пласты бисквита пропитывают сиропом, намазывают 
начинкой и склеивают. Поверх ность и боковые стороны 
торта обмазывают начинкой. После этого сверху 
укладывают фрукты из сиропа и в два приема заливают их 
разогретым до 60°С желе. Боковые стороны торта 
зачищают ножом от потеков желе и обсыпают бисквитной 
крошкой. На поверхность торта можно насыпать куч ками 
бисквитную крошку.

БИСКВИТНЫЕ ТОРТЫ С ФРУКТАМИ
ТОРТ «БИСКВИТНЫЙ С ФРУК ТАМИ»



   Торт овальный, трехслойный, прослоен масляным 
кремом с пралине. На поверхности торта уложены 
раковины из воздушного полуфабрика та и рисунок из 
крема. Боковые стороны отделаны бисквитной крошкой. 
   Бисквитный капсуль разрезают вдоль на три пласта, 
промачивают их сиропом и склеи вают кремом.
   Поверхность лепешки обмазывают кремом, насыпают на 
нее и слегка разравнивают зара нее выпеченные раковины 
воздуш ного полуфабриката (меренги), вокруг украшают 
кремовым рисунком. Боковые стороны торта покрывают 
кремом и обсыпают крош кой.

БИСКВИТНО–ВОЗДУШНЫЕ ТОРТЫ С КРЕМОМ
ТОРТ «ФАНТАЗИЯ»



Песочные 
торты



   Торты представляют собой два (или боль ше) песочных 
пласта–лепешки, склеенных фруктовой начинкой или 
кремом. Поверх ность и боковые стороны обмазаны 
начинкой и кремом. Боковые стороны, кроме того, 
обсыпаны крошкой. Верх торта отделан кремом, фруктами 
или заглазирован. Торты выраба тывают и из двух разных 
выпеченных полу фабрикатов: из песочных лепешек и 
заварной сетки.

Форма тортов может быть круглой, квад ратной, 
прямоугольной.

К этой группе относятся торты кремовые, фруктовые и 
глазированные.

Для тортов массой 1 кг размер квадратных песочных 
лепешек 180х180 мм, круглых — 200 мм в диаметре.

Песочные торты



РЕЦЕПТУРЫ НА 1 т ПЕСОЧНЫХ ТОРТОВ



РЕЦЕПТУРЫ НА 1 т ПЕСОЧНЫХ ТОРТОВ



   Масса торта 1 кг (и более).

   Торт пятислойный, квадратный, прослоен кремом. 
Поверхность его заглазирована розо вой помадой и 
украшена шоколадной сеткой, боковые стороны обсыпаны 
бисквитной крош кой.

  Четыре пласта толщиной по 2–3 мм склеи вают кремом. 
Боковую поверхность торта обмазывают кремом и 
обсыпают бисквитной крошкой. Верх четвертого пласта 
также об мазывают кремом.

ТОРТ «АБРИКОТИН»



   Пятый пласт глазируют розовой помадой следующим 
образом. Кладут пласт на лист, наливают в центр его, 
держа черпак в левой руке, разогретую помаду, затем 
ножом, нахо дящимся в правой руке, разравнивают помаду. 
Заглазированный пласт пере носят на склеенные четыре 
пласта. Всю по верхность торта покрывают сеткой из шоко 
ладного крема. Первую линию сетки проводят по 
диагонали торта, а последующие — параллельно ей. 
Вторые (верхние) линии сетки также начинают с 
диагональной линии.

ТОРТ «АБРИКОТИН»



   Края поверхности украшают бордюром из белого крема, 
в четырех углах торта насыпа ют кучками дробленые 
жареные орехи. В центре торта на сетке из очищенных 
жареных орехов арахиса укладывают шестилепестковый 
цветок, скрепленный в середине чашечкой из белого 
крема, наполненной ка пелькой подкрашенной начинки. 
Предусмот ренный в рецептуре ликер «Абрикотин» ис 
пользуют в крем или помаду.

ТОРТ «АБРИКОТИН»



   Масса торта 1 кг (и более).

   Торт пятислойный, квадратный, прослоен кремом. 
Поверхность его заглазирована шо коладной помадой. 
Боковые стороны обсыпа ны бисквитной крошкой.

ТОРТ «ЛЕНИНГРАДСКИЙ»



   Склейка и глазирование шоколадной пома дой. В двух 
противоположных углах торта укла дывают по бушетке, 
заглазированной шоколадом. По диагонали белым кремом 
наносят надпись: «Ленинградский». Края торта 
отшприцовывают кремом и украшают колотым жареным 
арахисом.

ТОРТ «ЛЕНИНГРАДСКИЙ»



Задание №1. Сделать пошаговую презентацию на 

тему «Приготовление бисквитного торта».*

 Задание №2. Сделать пошаговую презентацию на 

тему «Приготовление песочного торта».*

*кондитерское изделие на выбор студента

ЗАДАНИЕ ДЛЯ 
ВЫПОЛНЕНИЯ


