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Bu doargi Avropa Ittifaginin (EU) maliyye yardimui ile hazirlanmisdir. Senadin mezmununa gors Seft
Consulting masuliyyet dasiyir ve burada ifads olunan fikirler heg bir halda Avropa ittifaqinin resmi
movqgeyi kimi qabul edils bilmaz.

“Qabals, Ismayilli vo Qax rayonlarinin kend tesarriifat1 ve turizm sahslerinds dual pesa tohsili ve

telimi pilotlarin yaradilmasi (EDVET) layihesi“ Avropa Ittifaqi (EU) ve Almaniya Federal Iqtisadi

Omokdasliq ve Inkisaf Nazirliyinin (BMZ) maliyys destayi ilo Almaniya Beynalxalq Omokdasliq

Cemiyyetinin (GiZ) “Cenubi Qafqazda 6zel sektorun inkisafi ve pese tohsili ve telimi regional
proqrami” (PSD TVET) terafinden hayata kegirilir.

Agiglama: Hazirki derginin mezmununa ve orada ifade olunmus fikirlers gére EU, BMZ ve GIZ
mosuliyyet dasimur.

Qeyd 1: Bu kurikulumun hazirlanmasinda miivafiq pese standartindan istifads edilmisdir.
Qeyd 2: Dorgids istifads olunan sokillar aciqg manbslarden gotiiriilib.
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GiRis

Bu darslik galacayin gennadgilarina pese biliklorini (nezeri ve praktiki) dyretmekls yanasi, faydali
vardislarin ve tacriibalarin asilanmasina, tekmillasmasine yardim gosteracekdir.

Unlu gennadi memulatlar: yliksek kaloriliyine, ola dad keyfiyystina, gorniislorine ve qidaliq deyarine
goro istehlakcilarda boyiik telabat yaratmisdir. Onlarin qidaliq deyeri terkibinde olan yaglarin,
karbohidratlarin ve ziilallarin miqdari ile sertlondirilir.

Ictimai iase miiessiselarinde xemirden miixtslif cesidli unlu kulinar memulatlar1 (utab,
pirojki, blini, ve s.), corek-bulka memulatlar1 (bulkalar, fasali, siid ¢orayi ve s.) ve unlu gennadi
momulatlar1 (tort, pirojna, paxlava, sekerbura ve s.) hazirlanir ki, bunlar da bir-birinden
hazirlanma texnologiyasina, resepturasina gors forqlanir. Yiiksek keyfiyystli gonnadi memulatlarini
hazirlamaq {iclin gennadcidan pesokarliq, bilik ve bacariq teleb olunur. “Qennadcilar gida
moahsullarinin xarakterik xiisusiyyetlorini, memulatlarin hazirlanma texnologiyasint miikemmal
bilmali ve onlar1 badii zévqle bazemayi, reng va rong calarlarini diizgiin secmayi bacarmalidirlar.
Kitabin asas mezmununu mayali vo mayasiz xemirlerin (sekerli, yagli-sit, domlenmis, qat-qatli,
badamli va s.) ve onlardan hazirlanan memulatlarin texnologiyasi, reseptlari, texnoloji sxemlari
togkil edir. Burada hemcinin xammalin xarakteristikas1 (torkibi, teyinati, tedariik edilmasi);
yarimfabrikatlarin (siralerin, kremloarin, pomadalarin, qiymslerin, icliklarin ve s. )cesidlori,
reseptlori vo hazirlanma texnologiyas: toqdim edilmisdir. Novbati bolmalards tort ve pirojnalar
liclin bazak yarimfabrikatlarinin ¢esidlori ve bazadilma iisullari; tort ve pirojnalarin hazirlanma
texnologiyasi, reseptlori verilmisdir. Darslikde Azsrbaycan milli gennadi memulatlar: ile yanasi

Avropa sirniyyatlarinin cesidloari, reseptlari ve hazirlanma texnologiyasi 6z aksini tapmisdir.




“QONNADCI”" MODULUNUN

SPESIFiKASIYASI

Modulun adi: Qonnadci
Modulun kodu: 2
Saatlar vo kredit: -

Modulun iimumi maqsadi: Bu modulu bitirdikden sonra talabs, sifarisden qabul etdiyi gennadi
moamulatlarinin hazirlanma texnologiyasini bilir ve hazirlayib taqdim etmayi bacarir.

Talim naticasi 1: Qonnadi mamunatlar: iiciin xammalin xarakteristikasim bilir va istehsal
iiciin hazirlamagi bacarir.

Qiymetlondirmae meyarlar:

1. Qennadi memulatlari istehsalinda emeyin tehliikasizlik qaydalarini ve sanitar-gigiyenik
normalarini tasvir edir.

2. 9sas ve komakgi arzaqglar: sadalayir.

3. Osas arzaqglar1 keyfiyyetine vo saxlama saraitine gore emal edir.

4. Komakgi arzaqlari keyfiyystine ve saxlama soraitine uygun emal edir.

Talim naticasi 2: Qannadi mamulatlar: iiciin icliklar, sirin souslar vo miixtslif qatiliql siralar
hazirlamagi bacarir.

Qiymatlondirme meyarlari

1. ictimai iase miiessisalerinds istifade olunan icliklerin cesidlarini texnologiyaya esasen
hazirlayir.

2. Miixtalif gqatiliql: sirelarin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligla yerina yetirir.

3. lage avadanliglar1 hagqinda melumat verir.

Talim naticasi 3: Qannadi malumatlar: iiciin bazak yarimfabrikatlar: hazirlaya bilir ve
onlardan istifads edarak bazomayi bacarir.

Qiymetlondirmas meyarlari

1. Kremloarin gesidlarini xarakteriza edir.

2. Kremlari xiisusi avadanliglarin kdmayi ile texnologiyaya uygun hazirlayzr.

3. Toyinatina gors qlazur ve sokoladdan beazak yarimfabrikatlar: teqdim edir.

4. Hazirlanma texnologiyasina asasen yapma bazak yarimfabrikatlarini gostarir.

5. Xiisusi alatlarin vasitasile bazek yarimfabrikarlarinin bazadilma iisullarini niimayis etdirir.
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Talim naticasi 4: Mayal1 xamirin hazirlanma iisullarimi bilir va ondan miixtalif mamulatlar
hazirlamag bacarir.

Qiymatlondirme meyarlari

1. Xomir yumsaldicilar: haqqinda malumat verir.

2. Istifadesine uygun olaraq norma iizre acitmali mayali xemir ve ondan miixtalif memulatlar
hazirlayir.

3. Texnologiyaya asasan acitmasiz mayali xomirden muxtslif memulatlar teqdim edir.

Talim naticasi 5: Mayasiz xamirlarin yumsaldilma iisullarini bilir, miixtalif yarimfabrikatlar
vo mamulatlar hazirlamagi bacarir.

Qiymetlondirmae meyarlari

1. Mayasiz xemirlarin yumusaldilma tisullarini tesvir edir.

2. Kimyoavi yumusaldilma tisulu ile mayasiz xemirlarin ve onlardan hazirlanan memulatlarin isti
emal prosesini nlimayis etdirir.

3. Texnologiyaya asasen ¢alinma lisulu ilo mayasiz xemirlerin, onlardan yarimfabrikat ve
moamulatlarin bisirilmasi zamani bas veran fiziki ve kimyavi dayisikliklari gostorir.

4. Qatlarin yaranmasi tisulu ile mayasiz xemir ve ondan memulatlar hazirlayr.

5. Damlamsa iisulu ilo domlonmis xemir, ondan yarimfabrikat ve memulatlar: texnologiyaya
uygun yerinas yetirir.

Talim naticasi 6: Tort, pirojna, pecenye va piroqlarin cesidlarini bilir, texnologiyaya asasan
hazirlamagi bacarzr..

Qiymetlendirme meyarlar:

1. Novlerina, ¢akisina, bisma temperaturuna ve bisme miiddstine uygun miixtslif forma ve badii
tortibatda tortlar hazirlayir.

2. Miixtlif nov pirojnalarin hazirlanma texnologiyasini niimayis etdirir.

3. Miixtalif forma ve 6l¢iili pecenyelarin hazirlanma texnologiyasini ardicilligla yerina yetirir.

4. Piroqlar1 tortibatina, cesidlarine gore miiayyenlesdirib, bisme temperaturunu ve bisma
prosesini gostarir.
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1.1.1. QONNADI MOMULATLARI iSTEHSALINDA OMOYiN TOHLUKOSIZLiK QAYDALARINI VO SANITAR-
GiGIYENIiK NORMALARINI TOSViR EDiR

QONNADI MOMULATLARI iISTEHSALINDA ©MOYIiN TEXNiKi TOHLUKSSIZLIK QAYDALARI

Ictimai iagse miiessisalorinin qennadi sexlarine daxil olduqda texniki
tohliikesizlik gaydalar: ile bagli giris telimatlar1 verilir. Giris telimati
dedikdas yeni isa gabul olunan telaba ve ya isci ilo fordi olaraq aparilan
telimat neazarde tutulur. Giris telimatini xiisusi toeskil edilmis amak
miihafizesi kabinetinde aparilmasi nezerde tutulur. Giris telimati
aparildigdan sonra emek ganunvericiliyine uygun olan jurnal ve

soxsi varaqe formalarinda senadlosdirilorek rasmilasdirilir. Bu

telimat zamamni oyradilir: miiessisenin daxili emek intizami qaydalari;
sanitariya - gigiyena, tohliikesizlik texnikasi, miiassise orazisinde
oziinl gozlemoek gaydalari; zerar ¢oken sexslers ilk yardim gostormek qaydalari ve s. Texniki
tohliikasizliyin iimiimi qaydalari: qennadi sexinde isloyen telebe ve iscilor her alti1 aydan bir
telimatlandirilmalidir; tibbi yoxlamadan ke¢cmeslidir; telimata tam riayet etmalidir; soxsi gigiyena
qaydalarina emsl etmslidir; yangin tehliikesizliyi gaydalarina
riayot edilmolidir; sexde isloyon zaman telebe ve yaxud isci
zode alarsa, tecili olaraq tibb markezine miiraciet edilmali
vo rohberlik melumatlandirilmalidir; ilk yardim gosterilmaesi
gaydalarini bilmek ve zeruri hallarda ilk yardim gostormsali.

Talaboe ve isci asagdakilar: bilmslidir: gennad: memulatlarinin

hazirlanma texnologiyasini; gennadi sexinds olan avadanliglarin
(xomiryoguran masin, xomiryayan masin, kremcalan masin,
elektrik plits, elektrik qizdiric skaf ve s.) is prinsipini; elektrik soku kecirmis is¢iye ilkin yardimin

gostarilmasi qaydalarini; yangin hallarinda yangin sondiiren balondan istifads qaydalarini.

1.2.1. 9SAS VO KOMOKCI ORZAQLARI SADALAYIR
OSAS Vo KOMBKCI ORZAQLAR

Qonnadi mamulatlar1 hazirlamagq liclin miixtalif ¢esidli asas vo komakei arzaqlardan istifads edilir.
Oz goriiniisiinden, strukturundan, hemcinin teyinatindan asili olaraq bu erzaglar ilkin emaldan
kegirilir.

Qonnad: senayesinde asas arzaglar - un, seker, yumurta, kers yag: hesab edilir. Bunlarla
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yanasi, gonnadi istehsalinda hoam do stid mahsullari, meyve - gilomeyvalor, gorzokli meyvelar, caxir,
essenslor, miixtalif yumsaldicilar vo s. totbiq olunur. Istehsalata daxil olan xammalin keyfiyysti
dovlat standartlarina ve texniki sartlors, hem de sanitar normalara cavab vermsalidir. Xammal ve
arzaqglarin saxlanilmasinin diizgiin togkil edilmasi ¢ox vacibdir. Bels ki, quru arzagar - un, soker,
nisasta saxlanilan yerdas t 15°C, havanin nisbi riitubetliyi 60-65% olmalidir. Tez xarab olan arzaqlar
saxlanilan kameralarda t + 5°C - don yuxar1 qalxmamalidir. Donmus halda gabul olunan xammal
isa - t - da qorunmalidir. Aromatik maddsler, ¢axir ve kompotlar ayr1 otaqglarda saxlanilmalidir ki,

onlarin qoxulari basqa arzaglara hopmasin.

1.3.1. 9SAS ORZAQLARI KEYFiYYOTiNO VO SAXLANMA SORAITiNO GORO EMAL EDiR
UN VO NiSASTA

Bugda unu - kirsansokilli olub, bugdanin tytlidiilmesinden alinir. Qennadi memulatlar: ticiin ola,
birinci ve ikinci név undan istifads olunur.
d9la nov bugda unu - ¢ox yumsaq, narin uyiudilmis, sarimtil calarli ag renge malikdir, dadi
sirintohardir Belo undan tortlar, pirojnalar, vafli, pecenyelor vo mayali xemirden memulatlar
hazirlanir
Birinci nov un - azaciq kobud iylidilmis sarimtil ¢alarli ag rengdedir. Bu undan pryaniklesrin,
pecenyelarin vo mayali xomir don mamulatlarin hazirlanmasinda istifads olunur.
ikinci n6v un - nazeracarpacaq deracedes sarimtil calarl ag renge malikdir. Ondan ucuz pryanik ve
pecenyelor istehsal edilir.
Unun keyfiyyoti onun rongine, riitubstliyine, iyiidiilmesine, qoxusuna, dadina, tursuluguna,
torkibindaki ziilallarin, karbohidratlarin ve s. miqdarina gore teyin edilir.
Riitubatlilik - unun saxlanmasinda,hemc¢inin memulatlarin hazirlanmasinda shamiyyet kasb edir.
Standartlara gore unun riitubatliliyi 14.5% toskil etmali 15%-don yuxari olmamalidir.Yiiksek riitubatli
undan hazirlanan memulatlarin ¢ixar: az olur.Unun keyfiyysti,adeten,laboratoriya tisulu ile tayin
edilir.Lakin her bir gennad¢1 unun keyfiyyetini sade orqanoleptik tisulla toyin etmayi bacarmalidir.
Unun terkib hissasini qliadin ve qliitenin adlanan ziilallar teskil edir.Xemir hazirlanarken bu
maddalar sisir,mohkem elastik ve yapisqanli kiitle yaradir ki, bu da xemirin strukturuna 6z tasirini
gostorir.Torkibinds olan ziilalli maddenin (yapisqanliq) miqdarindan asili olaraq un 3 qrupa boliiniir:
1-ci qrup - yapisqanliliq 28%
2-ci qrup - yapisqanliliq 28-36%
3-cli qrup - yapisqanliliq 40%
Nisasta. Unun terkibinin 70%- ni teskil edir. Istehsalatda kartof ve qargidali nisastasindan genis

istifade olunur. Nisasta ag rongli, kristal parlagliga malik olub, barmagqlar arasinda siirtiildiikds
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xisildayir. Soyuq suda hall olmayib, 60 - 70°C kleycter yaradir. Nisasta asasan, sokoarli ve biskvit

xomirina ovuntululuq verir. Riitubatlilik kartof nisastasinda 20%, qargidali nisastasinda 13% - dir.

Soker. Bal. Patka.

Sokar - 0,14% ritubstden ; 99,7% saxarozadan teskil olunub. Hidroskopik oldugu ii¢lin quru
otaglarda saxlanilir. Havanin riitubati 70% den cox olmamalidir. Qonnadi mamulatlarina sekar
xUsusi dad verir, onun kaloriliyini artirir ve strukturunu deyisdirir. 11 soyuq suda 2kq seker, isti suda
isa 5kq soker hall olunur.

Seker kirsani- Seker tozunun iytildiilmasi naticesinde alinir. 1003 q seker tozundan 1000 q seker
kirsani alinir.

Bal - Ar vasitesi ilo cicoklarin nektarindan alinir Riitubatliliyi 18%

- dir. Torkibi qliikoza - 36%, fruktoza -37%, saxaroza — 2% teskil edir.
Uzun miiddet saxlanildiqda bal kristallasir. Istifade ederken 50 - 60°C

t —da su hamaminda isidilir ve siizgacden kegirilir. Bal quru ve serin
yerde saxlanilir.

Patka - Rongsiz ve ya agiq — sar1 rongli qati maye olub, nisastanin
tursu gatilmaqla sekersizlesdirilmasinden alinir. Patka sekerlosmenin
garsisini almaq maqsadi ile pomadalarin hazirlanmasinda ve sirelare
alave etmoak li¢iin istifade edilir. Patka taxta ve ya demir ¢olloklards 8 -
12°C - do saxlanilir. istifade ederken 40 - 50°C t - da isidilerak siizgacdena

kegirilir.

Yumurta va yumurta mahsullari

Yumurta - gennad: memulatlarinin hazirlanmasinda genis istifade olunan yiiksek kalorili arzaq
moahsuludur. Onun terkibi ziilallar, yaglar, mineral maddslerle zengindir. Yumurta gennadi
moemulatlarinin dadini yaxsilasdiraraq, onlara mesameslilik verir. Yumurtanin ag: yaxsi kopiik
yaratma xiisusiyyetine malik olmagqla yanasi, sokeri de 6ziinds saxlayir. Kremloarin, zefirlorin vo
bir sira xemirlerin hazirlanmasinda yumurtadan istifade edilmesi bununla slagedardir. Yumurta
ag1 calinarken 6z hacmini yeddi dafe artirir, soker slave edildikds ise onun hacmi 1,5 dafe azalir.
Yumurtanin sarisi ziilallarla, yaglarla, vitaminlarle zengindir. Yumurtanin ¢ekisi 40 - 60 qr arasinda
olur ve orta ¢akisi 40 qr hesablanir. Istifadeden avvel yumurtanin sathiiliq suile yuyulur. Yuyuldugdan

sonra 5 daqiqe miiddatinde xlorlu suda dezinfeksiya edilmsli, 5 deqiqe ise 2% - li soda mahlulunda

10
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yuyularaq axar su altinda yaxalanmalidir.

Melanj - demir bankalarda manfi 18 - 25°C -dek dondurulmus
yumurtadir. Melanjistifads edilorken dondan agilir. Donu acilmazdan
ovvel demir bankalar dezinfeksiya edilmslidir. Ac¢ilmis melanj
stizgacdan kecirilorak hamin an istifade olunmalidir.

Yumurta tozu - Yumurta tozu avval alanir ve sonra suda hell edilir.

(10 qr yumurta tozuna 30 qr su gotiiriiliir).

Qida Yaglar1

Yaglar - Yag - gennadi istehsalinda xammal kimi genis totbiq olunan, hazir memulatlara dad ve
kovraklik veran, bazi memulatlarda yumsaldici kimi isladilen yiiksek keyfiyystli gida mehsuludur.
Bitki, heyvan ve kombinosedilmis (qarisiq) yaglar movcuddur.

Kara Yag1 - qaymaqdan alinan, torkibinds 82,5% yag, A,D,E vitaminlari olan heyvan menssli yagdir.
Kore yag1 ag rongden krem renginadek olmaqla kenar dad ve qoxusu olmamalidir. Yagin seathi
cirklonmis ve yaxud kiflonmis oldugu teqdirde miitlaq temizlenmalidir.

Margqgarin - qaymag, siid, su alave edilmakls heyvan ve bitki manssli yaglarin qatisigindan alinan
yagdir. Qennadi memulatlar: istehsalinda marqarinden istifade edilir. Marqarin de kere yaginin
saxlandig1 soraitde saxlanmalidir.

Fritiir - iiclinyaglarbitki, baliqgve basqadenizcanlilarininyaglarininsiinitisullabarklasdirilmasinden
alinan yaglardir.

Bitki yaglar1 - qonnadi memulatlarinin hazirlanmasinda az istifads olunur, ¢linki bu yaglar xemirin
torkibinde yaxs1 qalmayaraq, memulatlardan ayrilir.

Kombinaedilmis yaglar - bitki ve heyvan yaglarinin qarisigindan ibaretdir. Fritiirda qizartmagq ti¢iin

daha ¢cox kombinesedilmis yaglar isladilir.

1.4.1. KOMOKCI ORZAQLARI KEYFiYYOTi VO SAXLAMA SORAITINO UYGUN EMAL EDiR
SUD vo SUD MO&HSULLARI

Siid - sudan ve terkibindoki siid yag1, stid sirasi, ziilallar ve s. quru maddslerden tegkil olunan
giymoetli gida meahsuludur. Sid xos dada malik olmagla, insan orqanizmi ii¢lin zeruri olan qida
maddseleri ile zengindir. Siid, hazirlanan memulatlarin dadin1 yaxsilasdiraraq, gidaliliq deyerini
artirir. Xalis siidiin terkibinde yaglar, ziilallar, stid sekeri ve vitaminler vardir. Tomiz siid sarimtil
calarli ag rongdadir. Qennadi memulatlar: istehsalinda stidden asasen mayali xemir ve kremlarin
hazirlanmasinda istifade olunur. Istifade edilmezden avval siid, oyuglarin 6l¢iisii 0,5mm olan

siizgacden stiziiliir.
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Qatilasdirilmisssiid - sokorli sira alave etmakls, xalis stidiin hacminin 1/3-na qader buxarlandirilmasi
tisulu ile alinir.

Xama - pasterize olunmus siidiin siid tursusu ile mayalanmasindan alinir. Qennadi memulatlar:
istehsalinda yaglili§1 40 vo 30% olan xamalardan istifade edilir. Xama xemirlerin ve kremlarin

hazirlanmasinda genis istifads edilir.

Qaymagq, Kasmik, Pendir

Qaymaq -10,20,35% yagliqda buraxilir. Qaymaq xos, azaciq sirintehar dada malik, sarimtil ¢alarliag
rongds olur. Qaymagin yagliliq deracasi ne qadar ¢ox olarsa 6z formasini o gadar de yaxs: saxlayar.
Kremloarin ¢calinmasinda 35% olan gaymaq magsadauygundur. Calinmazdan avvel gqaymagi soyutmaq
vacibdir. Soyudulmus 35% qaymag: calarken bu qaydaya riayet edib, sona ¢atdirmaq lazimdir.
Qaymaq soyuq iisiilla avvelce yavas orta daha sonra yiiksek siiratle calinir, Istenilon berkime
alindiqgdan sonra bu prosses geriye tokrar olunur. 9ger bu gaydalara diizgiin riayet olunmazsa
gaymagq cliriiye bilar.

Koasmik - Kosmik slid tursusu bakteriyalar1 ilo mayalanmis pasterize edilmis siidden alinan
mohsuldur. Kesmiyin terkibinde 65 - 80% su, 16,5% ziilal, 20% yag, 140% kalsium, A, E ve B qrup
vitaminlari, avez edilmez amin tursulari ve s. vardir. Keyfiyystine gore kosmik sla ve 1-ci nove
béliiniir. Istehsalatda miixtalif gonnadi memulatlarinin hazirlanmasinda istifade edilir. Kesmik 4 -
8°C -ds, 36 saaatdan, cox olmayaraq saxlanila bilar.

Pendirlar - Toze yumusaq pendirler gonnadi istehsalinada basqa inqrediyent garismagla yanasi
sokor ve bal alave edilarak klassik desertlards - Tiramisu, ¢izkeyk ve kok tortunda 6z yumusaq ve ince
dadinivurgulayir. Teze yumusaq pendir cox riitubatlilik xiisusiyyatine malikdir. Qennadiistehsalinda
on cox istifads edilen Italiya pendirleridir. Mesaslen: Genis istifade olunan “Maskarpone” pendiri
inak siidiinden qaymagq kiitlesine bakteriya slave edilorek, “Parmezan” pendiri hazirlanarken onun
kiitlesinden gétiiriilarak qatiq kimi hazirlanir. Biitiin Italyan desertlarinin hazirlanmasinda istifade
edilir. Pariltili, solgun krem renginde olub, gelmis pendir sayilaraq xtisusi standartlasdirilmis
gablarda satilir. Cenubi Italiyada Maskarpone camis siidiinden de hazirlanir. Yaglilig1 75% - dir.

Osason bark atirli pendirlar ¢corak vo lavaslarda istifade olunaraq onlara dada gatirir.

Meyva va gilomeyvalarin emal1

Qoennadi memulatlarinin tertibati ve icliklerin hazirlanmasi tigiin bir cox meyve ve gilomeyvelarden
istifade edilir. Tazo orik yuyuldugdan sonra yariya ve ya 2,4,6,8 hissaye boliinerak denasi cixarilir.
Konservloesdirilmis arikden, arik piiresi, miirebbasi icliklorin hazirlanmasinda tort ve pirojnalarin

bozadilmaesinds istifads olunur.
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Ananas, banan tropik 6lkslards yetisdirilir. Banan iri 3 - 10 metr hiindiirliiylinde ot mensali bitki
lizorinde yetison meyvadir. Bananin qabig: soyularaq saxlanilmadan istifads edilir. Banan gennad:
istehsalinda miixtelif xemir ve kremlarin torkibine gatilir voe memulatlarin bazadilmasinds istifads
edilir. Tozo vo konservlosdirilmis ananasdan tort ve pirojnalarin bezadilmesinde genis istifade
edilir. Ananasin yuxar1 ve asagi hissaleri kesilir, qabig1 ve bark 6zayi kenar edilib tikslars boliiniir.
Portagal, naringi va limon kimi sitrus bitkiloerinden aromatiklesdirici madde kimi genis isladilir.
Tomizlondikden sonra dilimlere ayrilir tort ve pirojnalarin bezadilmesi, sireleri ise icliklarin,
kremlarin hazirlanmasinda istifads edilir.

Alma, armud,iiziim, albal1 - gennadi mamulatlarinin bezadilmasi iiciin gozsl xammaldir.

Gila meyvalardan ciyslok, qusiiziimii, qara qaragat, motmotu (krujevnik)
va s. gonnadi mamulatlarinin bazadilmasinds, icliklorin hazirlanmasinda
genis istifade olunur. Homg¢inin meyve va gilomeyvalarden piire, povidlo,
miirebbs, cem va sukat hazirlanir ki, bunlar da gennadi memulatlarinin

istehsalinda genis isladilir.

Qoarzakli meyvalar

Qorzakli meyvelorin terkibinde 30 - 70% yag 16,5% =ziilalli madde
oldugundan yiiksek qidaliliga malikdir Qennnad: memulatlar: iiglin
giymeotli, avezedilmaz xammaldir. Qoz ve findiq biitov ve xirdalanmis sokilde xemirlarin, icliklerin
hazirlanmasinda ve memulatlarin bezadilmasinds istifade edilir. Yaxs: dad keyfiyyetinin alinmasi
liclin qozu ve findig1 qizdirdic skafda bir nece daqiqe arzinds qovururlar.

Badam - 2ciir olur: ac1 giiclii aromatly, sirin - zaif aromatli. Badam lepasi qabigindan temizlenmir.
Boazi halda gabig1 tomizlenir. Yunan qozu - icliklerin, bazeklerin hazirlanmasi {iciin istifads edilir.
Yerfindig1 - qabigsiz daxil olur, badami avez edir. Istifade etmezden avval qovurulmalidir.

Piista - yasil rengli lapaye, sirintehar ve azaciq yagli xos dada malik mehsuldur. Pirojna ve tortlarin
lizorine dogranmais halda sepmoak ticiin istifads edilir.

Kesyu - Tropik oOlkelerde biton qozdur, sirintehar ve xosagelon dada malikdir. Xemirlerin
hazirlanmasinda, hazir memulatlarin bazedilmasindse istifads olunur.

Sabalid - yabani halda bitir.Terkibinde 20 - 28% nisasta, 2% yag vardir Sabalid: terkibinde 14% su

galana kimi qurudurlar. Qovurduqda dadi, atri yaxsilasir. Qennad: senayesindas genis istifads edilir.

Ekzotik meyvalar
9sasen tropik ve araliq denizinin atrafinda yerloson arazilarde yetisdirilir. Ekzotik meyvealar qennadi

istehsalinda genis istifade olunur. Ekzotik meyvelarin azmasinden, teze siresinden, dilimlerinden
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bazilarinin icliyinden ve izlinden, denslerinden gennadi
moamulatlarinin hazirlanmasinda istifade olunur. Qennadi istehsalinda
istifade olunan asas ekzotik meyvelarden finiki (Iran xurmasi) - denasi
cixardilir; kivi qabig1 soyulub dilimlere ayrilir; figi (qara incil novii)

bazan qabigi soyularaq 2,4 hissays boliiniir; passifruti ikiys boliinarsk

denavari icliyinden istifade edilir; persimon (yerli payiz xurmasi) —
bazan gabig1 soyulur denasi ¢ixarilib dilimlers boliiniir; fizalis ,ekzotik
meyvalar sirasinda olsa da pomidor noviidiir, an ¢ox dekorlar iigiin istifade olunur; Trenadillanin
icorisi ikiye bolliinerek c¢ixardilir; Ulduzlu meyveden - 0z istigameti lizro dogranilir, Yetismis
mangonun qabig1 soyulur, ressepturaya uygun dilimlere boliiniir ve ya blendir vasitesile ozilir;
lyuciya ikiye bollinerak gabiqdan, denaden azad olduqdan sonra teze ve ya sokarle qaynadilaraq

istifads edilir.

Taravazlarin emal:
Qonnadi istehsalinda osas yerkokii, borani, reven oan cox istifade edilon teravezlardendir.
Yerkokiinden oladi, miixtalif piroglarin, halvalarin ve s. hazirlanmasinda istifads edilir. Yer kokiintin
qabigitoravezsoyanile temizlenib resepturaya uygun miixtslif formada dogranilir (masslon: kubvari,
samanvari, dairavi v s.) yaxud siirtkacdan kecirilir. Revenin asas yetison vaxt1 aprel ayindan iyun
ayina gadardir. Turs meyve dadli olsa da koltipli bitkilar fasilesine aid olub, yarpaqlar: atilaraq yasil
cubuglarindan (stenl) iizeri teravez soyan ile soyularaq istifades edilir. Cem, miirabbslarden basqa
resepturaya uygun orta - xirda hissalars boliinarak limon sirasi, su, soker alave edilarek portiiliir. Ciy
vaziyyatdas istifade olunmur. Toza reven 1 - 2 giin soyuducuda taravezlar saxlanan hissads saxlanila
biler. Boranidan meyvelarla garisiq a3

=

masalen: heyvali - boranili muss, heyvali - boranili sambuk, borani

miirebbesi ve s. hazirlanir. Boraninin yuyulub, gabigi soyulub denslari
temizlendikden sonra resepturaya uygun dogranilir ve ya siirtkecden
kecirilir. Boranidan hazirlanan miixtalif qennadi memulatlar .
istehsalinda adviyyat, qerzekli meyvelorden de genis istifade olunur. = . -

Yarmalarin emal

Qonnadi istehsalinda diiyii ve manna yarmasi genis istifades edilir. 9sasan diyli sty181,sirin puding,
piroq, miixtslif kroketler ve xiisusi desertlar hazirlanir. Diiyii secilir, soffaf su alana gadar yuyulur,
ressepturaya uygun hazirlanir. Diiyli yarmasindan sirin yemaklar- siidlii pudinglar, miixtslif i¢likli

kroketlor ve s. hazirlanir. Manna yarmasi slenir. Ressepturaya uygun ¢iy manna yarmasindan vo
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ondan hazirlanmis siyiqdan gennads istehsalinda soyuq gile meyveli sokoladli dessert, bol yagda

qizardilmis badamli manna pongiki, ag - qara sokoladl1 soyuq pongik ve s. Xiisusi dada malikdir.

ddviyyatlar - Bir cox unlu gennadi memulatlarinin, hemgcinin milli sirniyyatlarin hazirlanmasinda

genis istifads edilir. Istifade etmazden avval adviyyatlar kenar qarisiglardan ve gabigdan azad edilir,

lazim1 Olglide xirdalanaraq oyuglarin 6lgiisi 1,5 - 2,5 mm olan alekden slenir. 9dviyyatlar ayr1 -

ayriliqda, qapag: kip baglanan xiisusi qablarda saxlanilmalidir.

Tamli qatmalar - gida essenslari, lizlim ¢axiri, konyak, limon tursusu, iiyiidiilmiis kofe, kakao ve

s. gonnadi meamulatlarinin istehsalinda genis tatbiq olunur. Giiclii aromata malik olduglarindan

miiassisalars slise qablarda gonderilir. Serin ve qaranliq yerdes saxlanilmalidir.

1.5. TOLOBOLOR UGUN FOALIYYOTLOR ‘.I’

=

Qoennadi sexloarine daxil olan telebe ticiin texniki tehliikesizlik qaydalar: ile

bagli telimati izah edin.

Sanitar gigiyena qaydalarini gosterin;
Texniki tehliikesizliyin iimlimi qaydalarini sadalayin;
Yangin tohliikesi zamani xiisusi balonlardan istifads edilme qaydalarini gosterin;

Zarar ¢okan soxse ilk yardim niimayis etdirin;

7

Qonnadi sexinds amayin texniki tohliikesizlik qaydalarindan behs edin;
Unlu gennadi mamulatlarinin hazirlanmasi liciin istifade olunan xammallar1 misal gatirin;

Qoennadi istehsali {iglin lazim olan ssas arzaqlar: sadalayin;
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. Komoakci arzaqlardan niimunsalar gostarin;
. Qonnadi sexina daxil olan xammalin keyfiyyatinin dovlet standartlarina ve texniki sortlare

uygun oldugunu izah edin;

. Quru arzaqglarin saxlanma soraitini tosvir edin;

. Tez xarab olan arzaqlar liclin temperatur rejimini aragdirin;

. Sekerin xarakterik xiisusiyyetlarini tesvir edin;

. Seker tozundan seker kirsani hazirlanmasini aciglayin;

. Seker kirsanindan Istifade edilme qaydalarini niimayis etdirin;
. Balin novlerinden niimunsalar gosterin;

. Kristallagsmis baldan necas istifade olundugunu teqdim edin;

. Patkanin hazirlanma texnologiyasini yerine yetirin;

. Osas vo komekgei arzaqlarin xiisusiyyetlori;

. Sekarin xarakterik xtisusiyyatlorini tesvir edin;

. Seker tozundan seker kirsani hazirlanmasini aciglayin;

. Seker kirsanindan Istifade edilma qaydalarini niimayis etdirin;

. Balin novlerinden niimunsalar gosterin;

. Kristallagsmis baldan necas istifads olundugunu taqdim edin;

. Patkanin hazirlanma texnologiyasini yerine yetirin;

. Yumurta ve yumurta mahsullarini gosterin;

. Yumurtanin xarakterik xiisusiyyatlarini tasvir edin;

. Toyuq yumurtasinin dezinfeksiya edilme prosesini yerine yetirin;

. Yumurta aginin kopilikyaratma xiisusiyystini ayani niimayis etdirin;
. Melanjdan istifade qaydasini gdstarin;

. Yumurta tozunun tedariik edilmasini prosesini yerinas yetirin;

. Qonnadi meamulatlarinin istehsali {iclin istifade olunan siid ve siid mahsullarini niimayis
etdirin;
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. Stidiin xarakterik xtisusiyystlorini gostarin;

. Siidii sterilizs tisulu ilo emal edin;

. Quru siidiin tedartik edilms prosesini yerinas yetirin;

. Qatilagdirilmis stidlin terkibini sadalayin;

. Qonnadi memulatlar: istehsalinda istifade edilen, yagliligi miixtelif % olan xamalardan

niimunsalar gosterin;

. ictimai iase miiessiselerinin gennadi sexlerine daxil olan qaymaqlarin yagliliq faizini
sadalayin;
. Soyuq tisulla calinan qaymagin ardicilligini gosterin
A) Orta A) Yiiksok
B) Yiiksak B) Orta
C)Yavas C) Yavas;
. Siid ve stidiin tarkibindan danisin;
. Kesmiyin siidden alinma tisulunu sadalayin;
. Kosmiyin saxlama miiddatini gostarin;
. Qonnadi istehsalinda istifads olunan pendirleri sadalayin;
. Pendirlarin yagliliq deracasini gostarin;
. Qonnadi istehsalinda asas istifads olunan pendirlari xiisusiyystini agiglayin;
. Pendirlarin hansi tisulla hazirlandigini izah edin;
. Qonnadi istehsalinda istifade olunan taravezlarin cesidlarin sadalayin;
. Toraveazlorden miixtslif memulatlarin hazirlanmasinda istifade qaydalarini gosterin;
. Qonnadi istehsalinda yarmalarin resepturaya uygun istifade qaydalarini izah edin;
. Diiyli vo manna yarmasinindan hansi gennadi memulatlarinin hazirlanmasinda istifades

edildiyini gosterin;

. Odviyyatlarin ilkin emalini ve qennadi istehsalinda istifade qaydalarini niimayis etdirin;
. Onlarin qablasdirilmasi ve saxlanmasina verilen telableri yerine yetirin;

. Tamli qatmalardan niimunsler gosterin;

. Tamli gatmalarin emal olunma tisularini izah edin;
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1.6. QiYMOTLONDIRMO

“Qonnadi memulatlar:1 istehsalinda amayin tahliikesizlik gaydalarimi1 ve sanitar - gigiyenik
normalarin tasvir edir”
. Qennadi memulatlar1 istehsalinda emeyin tehliikesizlik qaydalarini ve sanitar-gigiyenik

normalarini toesvir edir.

. Giris tolimati dedikds na nazards tutulur?

. Giris telimati harada ve necas rosmilasdirilir?

. Texniki tehliikesizliyin imiimi qaydalar: hansilardir?

. Zado aldiqda ilk olaraq kimes miiraciat olunmalidir?

. Isci ve ya teleba zads alarsa ilk névbade kim malumatlandirilmalidir?
. Yangin zamani tehliikesizlik qaydalarini miisyyen edin.

“Osas vo komoakci arzaqlar: sadalayir”

. Unlu geannadi memulatlarinin hazirlanmasi ticlin hans1 xammallar lazimdir?
. Osas arzaglar1 miiayyon edin. Komakgi arzaglari arasdirin.

. Quru arzaqlarin saxlanma soaraiti necadir?

. Tez xarab olan arzaqglarin saxlanmasi ticlin temperatur nece derace lazimdir?
. Donmus halda gabul olunan xammal {i¢lin optimal saraiti tapin.

. “Osas arzaglar1 keyfiyyet vo saxlama soraitine uygun emal edir”

. Sekerin xarekterik xiisusiyyetlorini arasdirin.

. Balin kimyevi torkibi, saxlama goraiti nece olmalidir?

. Patkani teyinatina uygun xarakterizs edin.

. Patkanin saxlama soraiti ve saxlama temperaturunu miisyyen edin.

. Sekar kirsanindan teyinatina uygun nece istifade olunur?

. Yumurtanin gennadi memulatlarinda rolu nadir?

. Yumurtanin terkibini miisyyen edin.

. Toyuq yumurtasinin dezinfeksiya edilma prosesi na liclindiir?

. Yumurta ve yumurta mahsullarinin keyfiyyeti ve saxlama saraitini arasdirin.
. Melanjin saxlama seraiti ve temperaturunu arasdirin.

. Yaglardan teyinatina uygun necas istifade etmok lazimdir?

. on cox istifade olunan yaglar hansilardir?

. Kore yag1 ilo marqarin yaginin foerqi necs toeyin olunur?
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. Yaglar qonnadi istehsalinda hansi erzaq mahsulu kimi giymatlondirilir?

“Komoakci arzaqlari keyfiyyati vo saxlama saraitina uygun emal edir”

. Siid ve slid meahsullar insan orqanizmi ti¢tin hansi xeyirli maddalarls zengindir?

. Qonnadi memulatlarin istehsali {i¢ilin istifads olunan siid ve siid mahsullari hansilardir?

. Siid ve siid mahsullarini teyinatini arasdirin.

. Stidiin kimyevi terkibini miisyyenlesdirin.

. Quru siidiin tedariik edilma prosesesi necadir?

. Tozo va quru siidlin saxlanma soraiti vo qablasdirilmasi arasindak: forq necadir?

. Xamanin saxlanma temperaturu ve saxlama saraitini tapin.

. Toza siid ile gatilasdirilmis stid hansi farglandirici xiisusiyyete malikdir?

. Qonnadi istehsalinda hansi taeravezlardean istifads olunur?

. ilkin emal edilmis yer kokiinden ve boranindan hansi gennadi memulatlar1 hazirlana biler?
. Yer kokii, borani ve reven qennadi memulatlarinin istehsalinda necas istifads edils bilor?

. Qonnadi istehsalinda yarmalar necoe emal olunur ve onlarin teyinatini arasdirin.

. ddviyyatlar ilkin emaldan sonra gennad: memulatlar: istehsalinda nece istifade edilir ve
saxlanilir?

. Odviyyat ve atirlondirici maddslarin 6zlinemexsus xarakterik xiisusiyyatlori hansilardir?

. Qonnadi istehsalinda hansi tamli gatmalardan istifads olunur?

. Tamli gatmalarin teyinatina uygun gablasdirilmasi ve saxlanilmasi qaydalarini arasdirin.

2.1.1. ICTIMAI iASO MU9SSiSOLORINDO iSTIFADO OLUNAN iCLIKLORIN CESIDLORINi TEXNOLOGYA
OSASON HAZIRLAYIR

QONNADI MOMULATLARINDA ISTIFAD® OLUNAN iCLIKLOR

Koasmikli iclik

Kosmik 833 qr, yumurta 80 qr, seker 80 qr, bugda unu 40 qr, vanilin 0,1 gr. Cixar 1000 qr. Kesmik
siirtgacli masindan kecirilir, izorine yumurta, slenmis un, seker, vanilin slave edilir ve yaxsica
qarisdirilir. Kesmikden icliyi sukat, kismis, qovrulmus qoz, limon ve yaxud portagal qabigi, xama
olave etmakls ds hazirlamagq olar.

Xas - xash iclik

Xas - xas 500 qr, seker va ya bal 300 qr, yumurta 40 qr Cixar 1000 qr Xas - xasin lizarina qaynar su

tokiiliir, qaynadilir ve alekden stiziiliir. Xas - xas sekerls qarisdirilaraq elektrik blendrinden kecirilir.
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Alinmus kiitlaye ciy yumurta elave edilir. icliye kismis ve xirdalanmis qoz da elave etmak olar.

Qoz va findigqdan iclik

Qoz va ya findiq - 200 qr, seker tozu 200 qr hil - 0,1 qr

Qoz ve ya findiq bir gadar qovurulur, slirtgacli masindan kegirilib soker
tozu, iiyiidiilmiis hil elave edilerek qarisdirilir. iclikden sekerbura,

paxlava, badambura, mayali xomirden rulet ve borucuglar ti¢iin istifade

edilir.

Tazaalma 1150 qr, sekar 300 qr, su20- 30 ml Cixar 1000 gr Yuyulmus almalarin 6zayitomizlenir ve dilim
soklinde dogranilir. Dilimlerin lizerine seker sepilir, su slave edilir ve zsif od lizerinds yumsalana ve
alinmis plirenin qatilagsmasina qadar almalar bisirilir. Bisirme vaxt: kiitle qarisdirilmalidir. Dadinin
yaxs1 olmasi iiciin i¢liye darc¢in (1kq icliye 1 - 2 qr) limon ve ya portagal gabigi ve yaxud vanilin alave
etmoak olar. Bazan iglik ii¢lin ¢iy almalardan istifads edilir. Bu halda dogranmis almalar seker tozu

va ya sokar kirsani ils garisdirilir (830 qr almaya 200 qr seker).

Meyva va gilameyvalardan icliklar

drik qurusu - 200 qr, su - 1st, soker tozu - 1000 qr arik qurusu temizlenib yuyulur ve 2 saat soyuq suda
isladilir. Homin suya seker tozu alave etmokls piireyeboanzar kiitle alinana gader bisirilir. Piroq, rulet
va tortlar liciin istifads edilir. Bu icliyi teze arikden de hazirlamaq olar. Meyve ve gilomeyvalarden
iclik - Qannadi istehsalinda meyvelarden iclikler an ¢ox povidlo, cem, konfityur seklinds istifads
olunur. orik cemi: 1 kq arik, 1kq seker kirsani. Tomizlanib, yar1 boliinmiis arik 10% saker siropunda
(1/2 stokan soker kirsani 41/2 stokan su) 15 -20 daq bisirilir. 1,5 saat saxlandigdan sonra galan soker
kirsani alave edilib tam bisirilir. Sterilize edilmis yarim - litrlik bankalara yigilaraq zaif su buxari

hamaminda 20 daqige qaynadiqdan sonra qapagi baglanir.

Miixtalif gilomeyvalardan gennad: istehsalinda resepturaya uygun ayri-ayriligda ve ya garisiq

icliklor hazirlanir. Fesil vaxti gilo meyvelor yigilaraq xiisusi tisulla g

buz dolablarinda dondurulur ki, telebata uygun hazirlansin. Gile - :
meyvalardan icliklor hazirlanan kimi istifads edilir, masalon: Sebatlordas, |
xirda tartaletlorde soyuq tsulla hazirlanmis icliklarden istifade edilir;
Qarisiq giloemeyve 100 qr, soker 45 qr, jelatin 10 qr. Bu kiitleden 2 tisulla

iclik hazirlamaq olar. Birinci soyuq tisullda hazir memulata krem ve ya
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cem vurduqdan sonra lizerina taze gilomeyvealar diiziiliib avvalden soyuq suda isladilib gaynama
deracasina catdirilan jelatin xiisusi gennadi fircas ile onlarin iizerina ¢akilir. Tkinci iisulla ise qarisiq
gilomeyvalarin lizarine sokar olave edilarak plite tizerinde seker ariyene qader bisirilir. Hazir jele
ile birlesdirilib, otaq temperaturas: alandan sonra memulatlarin i¢ersi doldurulur. Bazen kiitloye
calinmis gaymagq da vurula biler.

Eqzotik meyvelarden icliklar - noviine gors azilmis, donmus, kiitls seklinde xirda dogranilib adviyyat

voa gorzakli meyvelar qatilmis tisulda, gilomeyvelorin, i¢liklori kimi hazirlanir.

2.2.1. MUXTOLIF QATILIQLI SiROLORIN HAZIRLANMA TEXNOLOGIiYASINI ARDICILLIQLA YERINO
YETIiRiR
SOKORDON SiReLeRiN HAZIRLANMASI

Sire - Sekerle suyun qarisigina deyilir. Qonnadi yarimfabrikatlarini hazirlamagq tigiin miixtelif qatilig
olan siralardan istifads edilir.
Sirade sekerin migdarinin teyin edilmesi.

- 50% - zaif sire

- 60% - orta siro

- 65% - bork sire

- 70% - nazik sap

- 75% - orta sap

- 80% - gqalin sap

- 85% - zaif kiiracik

- 90% - orta kiiracik

- 95% - bark kiiracik

- 98% - karamel
Sekerin qatilig1 70 - 80% olduqda damci soyudulur, iki barmaq arasinda sixilib dartilir. Bu zaman
saplar toyin edilir sirenin terkibinde sekerin miqdari 85 - 95% - @ qader olarsa qasiqla isti sire
gotiiriliir ve cald soyuq suya salinir. Bu zaman sire yumsaq, orta ve bark kiiraciklera cevrilacek
sokorin miqdar1 98% - i kegorse sire karamels cevrilocok. Biskvite hopdurmagq iigilin sire - Sire
gennadi memulatlarina xiisusi zariflik ve atir vermak {iclin istifade olunur. $aker su ils qarisdirilir,
gaynara catdirilir, kopiiyii yigilir 1 - 2 deq gaynadilir ve 20° C gadar soyudulur. Sonra lizerine konyak,
desert ¢axir1 vo ya rom esensi alave edilir.

Qeyd: Islatmazdan avval strukturunun méhkemlenmasi {iciin biskvit 6 - 8 saat soyudulmalidur.
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Norma:

Seker - 513 q

Su-500q

Konyak ve ya caxir - 48 q

Rom esensi-2q

Cixar - 1000 q

Qahvali Sirs - gohveli kremls hazirlanan tortlarin, pirojnalarin biskvitlerinin isladilmasi {iclin tetbiq
edilir. dvvelce gohveden covher hazirlanir: norma iizre gotiiriilon su qaynara catdirilir ve 3 qaba
bosaldilir. Birinci gaba tebii tiylidiilmiis gahve slave edilir, bir nec¢e daqiqe qaynadilir ve siiziiliir.
Alinmis ¢okiintlinilin iizerine ikinci gabdaki su slave edilir gaynadilir. Bu emsliyyat suyun ticlincii
hissasi ile da tekrar olunur. Alinmis gahve covherinin tizerine seker slave edilib qaynara catdirilir,
kopliyt yigilir 20°C - o gadar soyudulur ve lizerine konyak ve ya rom esensi alave edilir.

Horma:

Seker - 500 q

Tobii qovrulmus gahve - 13 q

Konyak - 285 q

Su-500q

Rom esensi - 1 q Cixar - 1000 q

Yanmis gand (jjenka) dsas pomada

Yanmis gand (jjenka) - Qaynar suda hall edilmis yandirilmis genddir. Ondan miixtslif memulatlarin
krem, pomada ve s. yarimfabrikatlarin boyanmasi iiciin istifade edilir. Qazana seker, azaciq su (
sokari 5/1 hissesi gadar) slave edilir, qizdirilir. Miitemadi olaraq tlind - gahveyi reng alana qadar
qarisdirilir. Rangi toyin etmoak liclin ag kagiz lizarina cakilir. Bisirilme prosesinda iizarins 6 - 8 dafa
az miqdarda gaynar su alave edilir.

Norma:

Seker - 781 q

Su-312q

Cixar - 1000 gq

odsas pomada - Qannadi mamulatlarinin sathinin bazadilmasi ii¢iin istifade olunur. Pomadanin
hazirlanma prosesi asagidaki marhslslarden ibarstdir.

1) Sironin hazirlanmasi

2) Soyudulmasi ve calinmast
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ovvalca sokarla su qarisdirilir, gaynara catdirilir, emale golon kopiik yigilir. Kopiiklonmae prosesi
bitdikden sonra gqazanin gapagi ortiliir ve sire giiclii qaynadilaraq bisirilir. 108° - & qadar bisirilerak
qatilasdirilir ve tizarine 45 - 50° C gadoer isidilmis patka alave edilir. 114 - 115° C - & godar bisirilerek
qatilasdirilir. Hazir pomada celd soyudularaq calinir. Calinma zamani rengi bulaniqlasir ve ag
rongs cevrilir. Hazir pomada gazana yigilir, iizerine su c¢ilenir, (sethinde gabiq yaranmasin deys)
12 - 24 saat miiddatinde yetismok liciin saxlanilir. Bu zaman pomada daha zarif, qat1 plastik kiitlaya
cevrilacak. Istifade edarken 45 - 50° C - ds garisdirilaraq isidilir. Bu zaman boyaq maddaleri ve esens

alave etmak olar. Pariltili alinsin deys icarisine yumurta ag1 qatmagq olar (0,2% - @ godar)

Norma :
. Seker - 795 q
. Patka - 119 q
. Esens -2,8q
. Su-265q
. Cixar - 1000 q

2.3.1. KEYFiYYOT TOLOBi, NORMA, QiDA DOYORi VO SAXLAMA $ORAITININO UYGUN SOUSLAR
HAZIRLAYIR

SOUSLAR

“Saboyan” sousu
Klassik fransiz sousu saboyan hazirlanan zaman gaynadilmamalidir, ¢linki kiitle parcalana bilar.
Gostorilen souslar sirin yemaklarin dadina tam uygundur, gennadi memulatlari, klassik desertlar vo
dondurmalarda genis istifads edilir. Saboyan sousunu hazirlamagq ii¢iin norma: 6 yumurta sarisi, 90
qr sakar tozu, 150 ml ag desert caxiri vo ya meyve sirasi, 1 x.q, xeres gotiiriiliir. 6 yumurta sarisinin
lizorine 90 qr sekar tozu slave edilorak oval sakilli istiye davamli stise gabda (bol) solgun bark kiitle
alinana gadar ol calani ils calinir. Su hamamina qoyularaq 150 ml ag dessert caxiri ve ya meyva sirasi
alave edilarak kiitle barkiyenas ve ag rong alana gadar calinir. Axira yaxin 1 x. q. xeres alave edilir.
Yiingiil kiitlo olan saboyan sousu parfe, muss vo
dondurmalarin asaseni toskil etmoakls yanasi sous kimi do genis
istifade edilir. Masalon: Meyve veo gilomeyvelerin ilizerine slave
edilorak sobada qizili qirmizi reng alana gader qizardila bilar,
meyve, kompotu ve miirebbenin, meyvali pirojnalarin, gennadi

moamulatlarinin yaninda, pudinglerin iizerine tokiilerak siifraye

verilir.
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“Karamel” sousu
Normasi: 85 qr kers yagi, 175 qr gahvayi seker tozu, 2. x. q. qizili geng. ¢ i
Sira (sirop) 85 ml calinmayan yagh qaymagq. Kers yagi, sekar tozu ve sire
qarisdirilaraq plite lizerinds isidilir. Qarisdirilaraq qaymagq slave edilib

qaynara catdirilir.

4

“Yagh - konyakl1” sous
Normasi: 175 qr kers yagi, 45 qr seker kirsani, 4 x. q. brendi otaq temperaturunda yumusalmis kere
yag1 soker kirsani ile yar1 qatilasana qader calindiqdan sonra brendi alave edilir. Yeniden eyni kiitlo

alana qadar ylingii ¢alinir.

“Krem - Santiyi” sousu
Normas1? 250 qr yaghi qaymaq 45 qr seker kirsani, 2 damci vanil esensi. Qaymagq yar: qatilasana

gadar ¢alinir, seker kirsani vanil essensi alave edilorek tam hazir olana godar c¢alinir

Qeyd: Yagl - konyak sousu isti desetlorde mamulatlarin tizerine tokilerek, krem santiyi sousu ise
cox vaxt bazak liclin istifads edilir. Bazen gaymagqli souslara miixtelif meyve azmolori veo ya tiind
sirin souslar qatilaraq miixtslif souslara ¢evrilir.

Gox vaxt tarkiblari ve renglari miixtslif olan souslar bazek iisulunda qarisdirilaraq teqdim edilir.

“Manqo” sousu

Normasi: 1 yetismis mangqo 0,5 adad limon siresi 1/8 1. sire. Manqo temizlenib denasi ¢ixarildiqdan
sonra limon ve sekarden hazirlanmais sire ile elektrik blendir: vasitesile eyni kiitle halina salinir.
Sekarli sire hazirlanan zaman manqonun qabiqlar: slave edilir. Yar: hazir olanda gabiqglar sirenin
icorisinden ¢ixarilib, tam hazir veziyyate ¢atdirilir. Bu sous quru dessert vo miixtslif hazir gennad:

mamulatlarinin yaninda ayr1 sous qabinda verils bilar.

“Meyva va gilomeyvalardan” souslar

Toze meyve qabiqdan temizlenir. Meyvealorden sous hazirlanarken onlar elektrik blendirinden
¢okildikden sonra plits lizerinde qarisdirilaraq qatilasana gader bisirilir. Belo meyveli souslar xirda
kubvari dogranilmis ve ya yar1 azilmis meyvealarden de hazirlana bilar resepturaya uygun souslarin
gatilign mieyyen edilir. Qarisiq gilomeyvelarden sous: Teze ve ya dondurulmus gilomeyvelarden
istifade olunur. Normasi 500 qr qarisiq gilomeyve 90 qr sokearden sire (sirop) Temizlonmis

gilomeyveloarin iizerine seker kirsani alave edilerak plite lizerine qoyulub gaynara catdirilandan
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sonra qatilasana qeder bisirilir. Isti ve soyuq temperaturda siifraye
verile bilar. Bazan sousun sulu ve eyni kiitle olmas: tliclin qargidal
nisastasindan da istifads edilir. Sous hazir olana yaxin 1 ¢. q. gargidal
nisastasi 3 x. g. su ils hall olub sous garisdirilaraq alave olunur. Sous

resepturaya uygun duru , qati ve gilomeyvelari 6z formasini saxlamis

olur. Qarisiq gilomeyvealorden olave bir gilomeyvelorden do sous
hazirlamaq olar. Siifreys verilonds souslarin lizerine qovrulmus
xirdalanmis garzekli meyveloar sopmak olar. Gilomeyvalarden de meyvalar kimi soyuq tisulla sous
hazirlanir. Qaymaq da slave edils bilsr. Giloemeyveli souslardan gennadi memulatinin tertibatinda
genis istifade edilir. Siifraye verilonds resepturaya uygun sirin souslarin iizerine karamelds

govrulmus, xirdalanmis asas garzekli meyvelar sopilir.

2.4. TOLOBOLAR UGUN FOALIYYOTLOR M

. Kosmikli icliyi hazirlamagq liclin inqrediyentlori sadalayin; ﬁ
. Qorzakli meyvelorin tayinatindan asili olaraq emal olunma tisullarini niimayis etdirin;

. Yaxs1 dad keyfiyyetinin alinmasi isulunu arasdirin;

. Kosmikli ve garzakli meyvealarden icliklorin forglandirici ve oxsar xiisusiyyetlorini gostarin;
. Xas - xasdan qonnadi memulatlari ticiin i¢lik hazirlayarken texnologiyaya asasen hazirlanma

gaydasini gostarin;

. Almali icliyi hazirlamagq tiglin komaekgi arzaqlar: sadalayin;

. iclik {iglin erikden cemin hazirlanma prosesini gosterin;

. Qilemeyvalardan icliklarin hazirlanmasi hagqinda malumat

verin;

. Qilomeyvoalorden  icliklerin hansi iisulda hazirlanmasini

gostarin;

. Ekzotik meyvelarden iclikler hazirlayarken komekgi arzaqlar: niimayis etdirin;
. Qonnadi yarimfabrikatlarini hazirlamaq ti¢iin istifade olunan sireds sekerin miqgdarini teyin
edi;

. Sire hazirlanan zaman qaydalara asasen sekerin faizls gatiligini yoxlayin;

. Biskvite hopdurulmag ti¢iin sirenin hazirlanma qaydasini agiqlayin;

. Qohvali sirenin hazirlanma texnologiyasini gosterin;
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. Yanmis gondin (jjenka ) hazirlanma texnologiyasini géstarin;

. Yanmis gendin gennad: memulatlarinda tetbiqini sadalayin;

. Qonnad istehsalinda asas pomadanin hazirlanma prosesini sadalayin;
. Osas pomadanin normasini gostarin;

. Pomadanin ns zaman calindigini izah edin;

. Manqo sousunun hazirlanma iisulunu sadalayin;

. Basga meyvealarden hazirlanan souslar: gosterin;

. Isti ve soyuq iisulla hazirlanan meyve souslarini niimayis etdirin;
. Souslar {iclin meyvealerin dogranma formasini gosterin;

. Sirin sous li¢lin hansi gilomeyvoaden istifads edildiyini aciqlayin;
. Isti tisulla gilomeyve sousunu hazirlayin;

. Istifade edilen asas souslar1 gosterin.

2.5. QIYMOTLONDiIiRMo

“Ictimai iaga miiassalarinda istifada olunan icliklarin ¢esidlarini texnologiyaya asasan hazirlayir”

. Kosmikli iclik hansi qaydalar {izrs hazirlanir?

. Qoarzokli meyvealarden hazirlanan icliklar en ¢ox hansi qennadi meamulatlarinda istifade
edilir?

. Qoarzokli meyvaloar hansi icliklars alave edile bilar?

. Xas - xasli icliyi hazirlamagq ticiin hansi elektrik avadandanligindan istifads edilir?

. Almali i¢lik hansi texnoloji qaydalar tizre hazirlanir?

. Iclik iiciin hazirlanan arik cemi nece sterilize edilir?

. Qilomeyvealarden hazirlanan icliklar gennadi memulatlarinda hansi tisulla istifads edilir?

. Ekzotik meyvealarden icliklor gonnadi memulatinda hansi tisulla hazirlanir?

“Miixtalif gatilighh siralarin hazirlanma texnologiyasini ardicilliqla yerina yetirir”

. Sirenin gatilig1 hansi tisulla teyin edilir?

. Biskvite hopdurulmus sirenin normasi na godardir?

. Qahvali sirenin norma ve hazirlanma texnologiyasini aragdirin

. Qahvali sire gonnadi memulatlarinda necs totbiq olunur?

. Qonnad: istehsalinda hansi meamulatlarin hazirlanmasinda yanmis qand (jjenka) istifades
edilir?
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Yanmis gendin hazirlamagq tliclin normasi ne qader gotiirultir?
Hansi texnologiya gaydalarina uygun asas pomada hazirlanir?
Hazirlanmis pomada neco saat gala bilar?

ovvalcadan hazirlanib saxlanilmis pomadani yeniden necs istifade etmak olar?

“Keyfiyyat talobi, norma, qida dayari va saxlama saraitind uygun souslar hazirlayir”

Hans1 meyvelarden soyuq tisulla souslar hazirlanir?

Isti isulla hans1 meyvelorden souslar hazirlanir?

Meyva souslarina hansi alavelar edils bilor?

Meyve souslar: hansi normalar tizre hazirlanir?

Hans: gilomeyvelarden souslar hazirlana biler?
Qilomeyvalarden souslar hansi texnologiyaya asasen hazirlanir?
Qilomeyve souslarina hans: komakgi arzaglar gatmaq olar?
Yanmis gondin hazirlamagq {i¢clin normasi na qader gotiiriliir?
Hansi texnologiya qaydalarina uygun esas pomada hazirlanir?
Hazirlanmis pomada nece saat qala bilar?

ovvalcaden hazirlanib saxlanilmis pomadani yeniden necas istifade etmak olar?

“Keyfiyyat talabi, norma, qida dayari va saxlama saraitina uygun souslar hazirlayir”

Hansi1 meyvelarden soyuq tisulla souslar hazirlanir?

Isti isulla hans1 meyveloerden souslar hazirlanir?

Meyve souslarina hansi alaveler edils bilar?

Meyve souslar1 hansi normalar tizre hazirlanir?

Hansi gilomeyvelarden souslar hazirlana biler?
Qilomeyvealarden souslar hansi texnologiyaya asasen hazirlanir?

Qilomeyva souslarina hansi komaekgi arzaglar gatmaq olar?
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3.1.1. KREMLIRi CESiDLORINO UYGUN, XUSUSi AVANDANLIQLARIN KOMOYi iLo TEXNOLOGiYAYA
OSASON HAZIRLAYIR

KREMLORIN CESIDLORI VO HAZIRLANMA QAYDASI

Kremlor ola dad keyfiyyetine, yiiksek kaloriliyine, plastikliyine gore xarakterize olunub gennadi
istehsalinda genis istifade olunur. Kremlar bosluglarin doldurulmasinda, bazek elementlarinin
salinmas: iiciin totbiq edilir. Kremlori hazirlamaq iigiin toze ve ya dietik yumurtalardan ve
yalniz teze arzaqlardan istifade edilmslidir. Orzaq mahsullarinin resepturasindan ve hazirlanma
texnologiyasindan asili olaraq kremlar 3 qrupa boliintir:

1) Yagli (qaymaqli) krem

2) Zilalli krem

3) Domlonmis krem

Yaglh krem - Bu kremin asasini kers yagi toskil edir. Krem gennadi laylarini yapisdirmag,
mamulatlarin sathini kremlomek, hamcinin tort ve pirojnalarin tizerinin bazadilmasi ticiin istifade
olunur. Ritubetliyi az oldugundan saxlanmaga davamlidir. Kere yag: temizlanir, tikelors dogranilir.
Kremgcalan masinda 5 - 7 daq arzinds zaif siiratls ¢alinir Plastik kiitle alindiqdan sonra, siirat artirilir.
Uzerine qatilasdirilmis siidle seker kirsani qarisig1 nazik axinla alave edilir. Daha 10 - 15 deq ¢alinir.
Hazir olmasina az qalmais vanil tozu, konyak ve ya desert ¢axir1 qatilir. Bu kremin riitubatliliyi 14%-
dir.

Norma:

Koro yag1 - 522 q
Qatilagdirilmais siid - 209 q
Seker kirsani - 279 q
Vanil kirsani - 5 q

Konyak ve ya desert caxir1 - 1,7 q
Cixar - 1000 gq

Qaymagqli krem

Kremi hazirlamagq ti¢iin yalniz yagliligi 35% olan qaymaqdan istifade olunur. Qaymagq calinarken
kopmiis davamli kiitle alinir. Kremi saxladiqda davamlilif: itir, formasini itirir Qaymaq 2° C - dek
soyudulur, ylingiil davamli kopiik alana geder calinir. 9vvalce zeif siiratle (2 - 3 daq), sonra iss iti
suiratle ¢alinir. Calinma dayandirilmadan tizerine seker kirsani ve vanil kirsani slave edilir. Kremin
davamli olmasi iiciin ora jelatin alave etmak olar. (1000 q krema 2 q) dvvalce jelatin qaynadilmis

su ils yuyulur (qaymagqla 1; 10 nisbeti ile gdtiiriiliir) ve sismek li¢ilin 1 - 2 saat saxlanilir, sonra su
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hamamina qoyulur. Jelatin ariyens qader qarisdirilaraq isidilir.
Jelatin soyuduqdan sonra gaymagin tizerine alave edilir ve ¢alinir.
Norma:

Qaymagq (35% - li) - 963 q

Seker kirsani - 97 q

Vanil kirsani - 10 q

Cixar - 1000 q

“Sarlott” kremi
Bunun liclin yumurtali stid siresi hazirlanir. Seker stidle qaynara ¢atdirilir. Yumurta 5 - 7 deq. ¢alinir
ki, novbaeti emaliyyat zamani ¢lirlimesin. Calinmis yumurtanin lizerine nazik axinla isti sekerli stid
sirasi axidilir. 9gor siid birdafslik alave edilorse, o zaman yumurta cliriiyar. Alinmas kiitle 10 daqiqe
miiddstinds 104 - 105° C t - a gadar qatilasanadek bisirilir. Sonra stiziiloerak 20° C godar soyudulur.
Kora yagi tikelors dogranilib 7 - 10 deq yavas, sonra isa siiratls ¢alinir. Uzerine tedricom yumurtali
- stidlii sire, vanil kirsani konyak slave ediloerek daha 10 - 15 daqiqe ¢alinir.

Norma :

Koera yag1 - 422 q
Seker tozu - 384 q
Sud - 250 q
Yumurta - 67 q

Vanil kirsani - 4 q
Konyak - 1,6 q
Cixar - 1000 q

“Sokoladli Sarlott” kremi

Bu krem Sarlott kremi kimi hazirlanir, lakin yumurtal: - siidlii sire alave edildikden sonra tadricen
alonmis kakao sopilir.
Norma :

Koroe yag:1 - 382 q
Seker tozu - 371 q
Sid -247q

Yumurta - 66 q

Kakao - 48 q

Vanil kirsan1 - 1,4 q
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Konyak - 1,5q

Cixar - 1000q

“Meyvali Sarlott” kremi.

Bu krem Sarlott kremi hazirlanir, ancaq yumurtal siidli sirs ile birlikde cem olave edilir.
Norma:

Koare yag:1 - 264 q

Sekar tozu - 231 q
Siid-151q

Yumurta-40q

Cem -402 q

Vanil kirsani - 2,4 q

Konyak - 1,5 q Cixar - 1000 q

Ziilall1 krem

Bu kremin asasini yumurta agi teskil edir. Yumurta ag1 2° C gadear soyudulur ve soyuq otaqda
kremcalanla calinir. 9vvelce zaif, sonra yiiksak siiratle, 6z hacmini 6 - 7 dafe artirdigdan ve mohkem
kopiik sokli aldiqdan sonra ¢calinmani dayandirmadan iizerine limon tursusu ve vanills qarisdirilmis
sokor kirsani alave edilir. Bundan sonra krem daha 2 daqiqaden ¢ox olmayaraq (eger ¢ox calinarsa
krem yatar) calinir. Krem hazir oldugdan sonra darhal istifade olunmalidir. Bazek hazirlayarken
formasinin daha yaxsi saxlanmasi tigiin 1 - 3 deq miiddstinds 220 - 240° C t - da qurudulur. Bu zaman
onun sathinds nazik qabiq yaranir.
Norma:

Yumurta ag1 - 349 q

Seker kirsani - 699 q

Vanil kirsani -26 q

Limon tursusu - 0,7 q

Cixar - 1000 q

Ziilall1 krem (domlanmis)

Bu kremin hazirlanmasi asagidaki merhelslorden ibarastdir.
1) Sirenin hazirlanmasi

2) Yumurta aginin ¢alinmasi

3) Bunlarin birlasdirilmasi

Seker su ile qaynara catdirilir, tizerine yigilmis kopiiyu yigilir ve 120° C godar qatilasdirilir. Eyni
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Eyni zamanda yumurta ag1 hacmini 6 - 7 dafs artirana vo mohkem kopiik alana qadar ¢alinir.
Calinma dayandirilmadan tizerine taedricen nazik axinla isti seker siresi elave olunur ve vanil kirsani
gatilir. Bu krem 10 daqige miiddstinds ¢alinir. Yumurta aginin isti sire iloe demlenmasi zamni onun
barkimasi bas verir ki, bu da mamulatlarin bazadilmasi ticilin alverislidir.

Norma:

Sekear - 650 q

Yumurta ag1 - 325 q

Vanil kirsani - 24 q

Su-200q

Cixar - 1000 q

Damlonmis krem

Bu kremin hazirlanmasi névbati marhalslarden taskil olunub.
1) Unun tadariikii

2) Suidli sirenin hazirlanmas:

3) Orzaglarin garisdirilmasi

4) Kremin bisirilmasi vo qatilagdirilmasi

5) Kremin soyudulmasi.

Un 105 - 110° C t - da qovrulmus findiq qoxusu gealene qader qovrulur ve soyudulur. Yumurta
ylingiilca ¢alinir va qovrulmus unla yaxsica qarigdirilir. Igerisinde diiyiinler olmamalidir. Stid
sokorle qaynara catdirilir ve nazik axinla yumurta un qarisiginin iizerine edilir. 10 doq. Miiddatinda
95-100° C temperaturda gatilasdirilir. Hazir krema koere yags, vanil kirsani elave edilib qarisdirilaraq
cold soyudulur. Bu krem 6z formasini saxlamir, buna gore bosluglarin doldurulmasi ve laylarin
yapisdirilmasi {iclin istifads olunur. Riitubatliliyi cox oldugu ii¢iin tez tursuyur.

Norma:
olanovun-91q
Sekar - 387 q
Tozo slid - 744 q
Yumurta - 150 q
Koara yag1 - 25 q

Vanil kirsani - 0,2 q
Cixar - 1000 q
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3.2.1. TOYINATINA GORO QLAZUR VO SOKOLADDAN B9Z9K YARIMFABRIKATLARI TOQDIiM EDiR

QLAZUR V© SOKOLADDAN B9Z9K YARIMFABRIKATLARI

Moamulatlarin bazadilmasi ti¢iin miixtelif qlazurdan istifads edilir. Calan masinin qazanina yumurta
ag1, hararati 35 - 40°C olan su, sekar kirsaninin 1/3 hissasi alave edilib, zaif siliratle ¢calinaraq yeniden
lizorine daha 1/3 hisse seker kirsani sepilir. Kiitle 40 - 50°C - yo gader isidilir. Yeniden zaif siiratle
calinaraq, lizerine seker kirsaninin qalan hissasi alave edilir. Qlazur - gat: xamani xatirladir. Belos

glazurla memulatin sathi ortiiliir. Soyudugdan sonra hamar, pariltili nazik sekerli qabiq yaranir.

Norma:
Seker kirsan1 907 q, yumurta ag1 28 q, su 136
Cixar 1000 q

Sokoladl glazur
Sokoladli qlazurdan tortlarin sethinin sirelonmesi liciin istifads edilir. Bunun ii¢iin sokolad xirdalanir
vo 4:1 nisbatinde kakaolu yagla qarisdirilaraq su hamaminda 33 - 34°C t —da isidilir ve memulatlarin

sathinae ¢akilir.

Sokolad

Sokoladdan miixtslif bazak yarimfabrikatlar1 hazirlamagq olar. Tetbiq edilmazden avval sokolad isti
emaldan kecirilir. Bunun ticilin sokolad xirdalanir ve su hamaminda 33 - 34°C temperaturda isidilir.
Sokolad agar qati alinarsa, onun tizarina 10% gadar kakao - yag ve ya kakos yag1 alavs edilir. Sokolad

30°C temperaturda istifades edilir.

Qanas

1) Qanas kremkiitlali sokolad garisigi olub qlazur ve ya piroqlar iigiin iclik kimi istifads edilir.

2) Qanast atirlondirmak liciin bir nece damci likyor ve ya zovqe gors kofe slave edilir. Qanas liglin
yiiksok keyfiyyatli sokolad (Masalan: Kalibaud, kuvertyur) gotiiriiliir ki, tarkibinde kakao yag1 ¢ox
olsun.

3) Normasi:

Sokolad - 300 qr

Yagli calinmayan qaymagq - 150 qr

4) Sokolad eyni tikelors bdliinarsk istiye davamli oval sokilli siise qaba (bol) qoyularaq, gaynamayan
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su buxar1 gabinin icerisine yerlasdirilir. Orimaye baslayanda taxta qasiqla ehtiyatla garisdirilir.
Qaymagq ayr1 gabda gaynara ¢atdirilaraq aridilmis sokolad kiitlesinin tizerinae tokiiliir. Ovvelce taxta
qasigla gqaymagla sokolad eyni kiitle rongine diisena gadar garisdirilir, sonra ise gatilasana qadar

calinir.

3.3.1. HAZIRLANMA TEXNALOGIiYASINA 9SASON YAPMA BOZOK YARIMFABRIKATLARINI GOSTORIR

JELATIN VO AQAR

Jelatin ve aqar jele ve kremlors halmesikvari qatiliq verilmesi ti¢lin
istifade olunur. Jelatin heyvan menseli qida meahsuludur, 16vhacik
vo ya xirda yarma soklinde olur. Aqar ise bitki mensali olub, nazik lif

soklinds olur. Agarin halmesik yaratma xiisusiyysti jelatinden 5 - 8 dafe

glicliidiir. Jelatinden istifade ederken unutmagq olmaz ki, onu goati suratde
gaynatmaq olmaz, ¢linki o qaynadildiqda 6z jelelosdirmae qgabiliyyetini itirmis olur. Aqar ise yalniz
gaynadilarken hall olur.

Jelatindan Jele - Jelatin yuyulur, tizerine gaynadlmis su tokillir ve 1-2 saat sismak liglin saxlanilir.
Jelenin ¢ox pariltili olmasi liclin ona patka alave edilir. Sekar, patka ve su qaynara catdirilir kefi yigilir,
60-65°C t - godar soyudulur, lizerine isladilmais jelatin slave edilib hall olunana gader garisdirilir.
Alinmis jele siizgacdan siiziiliir, esens, konyak ve ya caxir, limon tursusu, reng qatilir.

Norma: Seker 414, patka 103, esens 3, konyak ve ya ¢axir 33, limon tursusu 2, jelatin 30, rong 1, su
496. Cixar -1000.

Aqgardan - Jele

Aqar yuyulur, tizerine su tokiilib 2 - 3 saat miiddstinde sismek {i¢lin saxlanilir, sonra tam hall
olunana kimi qaynadilir. Uzerine seker ve patka slave edilib, qaynara catdirilir, kefi y1gilir ve 60-
65°C-a qadar soyudulur.

Alinmis jele alokdan ve ya stizgacden kegirilir tizorins esens, konyak ve ya caxir, limon tursusu, rong
olave edilir.

Norma jelatinden hazirlanan jele ilo eynidir, lakin agarin miqdar: 3 defe az gotiiriilir.

Marsipan - yapma tiisulu ile hazirlanir. Hazir marsipan plastilini xatirladan zerif ag rengli kiitle
soklindadir. Marsipan plastikliyini tez itirmesin deys patka ils hazrlanir. Marsipan 2 {isulla hazirlana
biler: ¢iy xammalla ve demlenmes ile.

Ciy xammalla marsipan - Tomizlanib qurudulmus badam blenderden kecirilir. Sonra {izerina sokar

kirsani, patka olave edilib eyni kiitle alinana godar yeniden blenderdean kecirilir. Hazir marsipana
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konyak ve ya caxir, qida boyasi slave edilir.

Norma: badam 351,seker kirsani 586, patka 23, konyak ve ya caxir 93 ,boyaq 4.5.

Cixar - 1000.

Damlanmis Marsipan - Tomizlonib qurudulmus badam blenderden kecirilorak narin kirsan sakline
salinir. Eyni vaxtda sire hazrlanr. Bunun iiciin seker,su ve patkani qaynara catdirib,kefinni yigib
120°C-a qadar bisirib qatilasdirirlar. Hazirlanmis badam gazana yi1gilib tizerine nazik axinla sekerli
siure axididlir ve 1 saat soyumagq ticlin saxlanilir. Soyuma prossesinds kiitle kristallasir, tizorina
sokor kirsani, konyak ve ya caxir alave edilib yenidon blenderdon kecirilir.

Norma: Badam 351, seker tozu 228, seker kirsani 358, patka 23, konyak ve ya caxir 93, boyaq 4.5, su
57 Cixar 1000.

Mastika - Sokorli mastikadan yapma ve yayilma tisulu ile miixtslif formali fiqurlarin hazirlanmasinda
istifade edilir. Mamulatin bazadilmasi iiciin 2 {isulla hazirlanan mastikalardan istifads edilir: ¢iy
xammaldan ve demlanmis mastikalardan.

Ciyxammaldan sakarlimastika - jelatin yuyulur, tizerine 25°C deracea su tokiiliib, 1-2 saat miiddstinde
sismak liclin saxlanilir, sonra 60°C t - gadar tam hall olunana kimi qarisdirilaraq isidilir. Jelatin hall
olunduqdan sonra tlizerine seker kirsani slave edilib 20 -25 daqiqe miiddstinds garisdrilir. Lazim
golarse bu anda boyagq ti¢iin rong qatila bilar.

Norma: seker kirsani 945, jelatin 10, su 50, Cixar 1000.

Damlanmis sakarli mastika

Suyun 1 hissesi nisasta ila, qalan hissesi ilo patka ile qarisdrilir. Qaynara catdirilib qarisdiraraq
lzerine nazik axinla nisastali su alave edilir. Topalar yaranmasin deys ehmalca qarisdirilaraq
demlenir. Sonra tlizerine seker kirsani sopilib, plastilini xatirladan eyni adli kiitle alinana gader
garsdrilir. Domlenmis sekerli mastika daha plastikdir. Norma: seker kirsani 775, patka 83, qargidali
nisastas1 101, su 202, Cixar 1000 q.

3.4.1. XUSUSI ALOTLORIN VASITOSILO BOZOK YARIMFABRIKATLARININ BOZODiLMO USULLARINI
NUMAYIS ETDIiRiR
B9ZODIiLM& USULLARI

Kremdan Bazaklar

Momulatlari kremle bazemek ucun gennadi daraqciqlarindan, kornetlorden (konussokilli kagiz
borucuq) metal ve ya plastmasdan ibarat borucuglar y1gimi olan gennadi kisalarindan istifads edilir.
Moamulatlari bazeyarken an gozsl naxislar asas yagli, Sarlott ve Qlyasse kremlarinden alinir.

on sade bazeklar- krem siirtiilmiis memulatlarin tizerinde gennadi daraqlar ile diiz ve ya dalgavari
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dalgavari xatlarin ¢oekilmesidir.
Daha miirekkeb naxislar kornet ve borucuqlar yigimi olan gennadi kiselari vasitesi ile hazirlanir.
Kornet - kalka, perqament kimi yag kecirmeyon mohkem kagizdan hazirlana biler.Kornet yariya
gader kremls doldurulub,méhkem baglanir ve sixilaraq altdak: kesikden “cokdiiriiliir”. Kornetin
komayi ile noqtaler, yazilar, gigaklar cokilir.

Qonnadi kisasi - méhkem parcadan konus seklinds hazirlanir. Onun uc torafinde miixtslif formali
borucuglar yerlasdirilir. Cokdiirtlicii borucuglar ag demirden, aliminiumdan, plastmasdan konus
soklinde diizaldilir. Qonnadi kisesini kremls doldurmagq ticiin onu sol al ile tutub, kiseni c¢evirirlar
vo icarsine qasiqla % hissasine qader krem yigirlar. Krem cox six yigilmalidir ki, qalan hava qat1
naxis1 pozmasin. Hoar iki alle kisenin kenarlarini y1gib birlesdirirlar. Sol al ile uc terefini tutu, sag
al ile qannadi kisasini sixaraq kremi “¢okdiiriirler” tort ve pirojnalarin sathinin miixtslif naxislarla
bazadilmesi, icerisinde metal borucuqlar yerlasdirilon qennadi kisasinden kremloari ¢okdiirmakle
yerine yetirilir.

Miixtelif diametirli disli kesiys malik olan borucuglarla ise “ulduzcuq”, “disli”, “cubuqcuq”, “dalgavari
hasiys” kimi bazaklar salinir.

Pazvari kesiyi olan borucuq vasitasi ile “yarpaq”kimi bazek ¢okdiiriiliir.Qizilgililiin hazirlanmasi iigiin
yast1 ¢copaki kasiyi olan borucuqdan istifads edilir. Bu borucugla qizilgiiliin la¢aklarini hazirlamaq
olar. Qizilgiiliin 6zayi liclin biskviti kvadrat formasinda keasib, konus sekline salirlar, sonra ¢engale
sancib onu sol ol ile yavas-yavas firladaraq sag olle iizerine laceklari salirlar. Qizilgiiliin 6zayi
congoaldan els cixarilmalidir ki, o sol alin iki barmag: lizerinds qalsin, sonra onu kiirak tizerinda
goyub tortun sethinas yerlasdirirlor.

Merengqidan - (ziilalli bazak kiitlasi) bazaklar.Merenqiden yagli krem kimi miixtslif fiqurlu ¢ixintilar:
olan gennadi kisesindan ¢okdlirmekle gennadi memulatlarina bezek vurmagq olar.Bu kiitle tez xarab
olmur, memulatin sethinds uzun miiddst 6z formasini saxlayir.

Sokoladdan bazak

Tort ve pirojnalar: bazemak ii¢iin sokoladdan miixtalif
fiqurlar, yongar ve ovuntu hazirlanir.Sokoladdan
yongar hazirlamaq ti¢iin sokolad: 30°C t-u olan otagda
saxlayib sonra iti bicaqla nazik boruvari hisseler
kesmoak lazimdir. Alinmis yonqarlari ciit-ciit birlesdirib
boru seklinds tort ve pirojnalarin lizerini bezemak olar.

Sokoladdan fiqurlu bazak hazirlamagq ticiin sokolad: su

hamaminda oridib yagli kagizdan hazirlanmis kiseye

tokirler
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Kisonin sis ucunu azaciq kesib kalka ve ya perqament {izorine miixtslif fiqurlu bazeklar vururlar.
Miirekkeb quruluslu fiqurlar hazirlamagq iiclin kagiz tlizerinde seklini ¢ekib sonra hemin yers
sokolad kiitlesi ¢okdiiriirlar. Cokdiiriilmiis fiqurlar: soyuq yerds saxlayib barkidikden sonra ehmalca
kagizdan qoparib bazak liclin istifads edirlor.

Sokoladl glazur

Sokaladli glazurdan tortlarin sethinin sirslenmasi li¢lin istifade edilir. Bunun ti¢lin sokolad xirdalanir
vo 4:1 nisbetinde kakaolu yagla qarisdirilaraq su hamaminda 33-34°Ct-da isidilir vo memulatin
sothina ¢okilir.

Pomadadan bazaklor

Bu bazok mamulatlarin sathlarinin ortiilmasi licilin istifads edilir. Pomada tatbiq edilmazden avval
45-50°C t-da isidilir. Pomadanin biskvit ve ya sekarli laylara cekmezden avval, onlarin sethins ilk
novbade nazik qatda meyve igliyi ¢akilmsalidir. Bu memulatlarin sethinde pomadanin daha yaxsi
yayilmasina, yatimli ve pariltili alinmasina sebab olur. Pomada layin sethine uzun nazik bicaqgla
cold cokilib hamarlanir. Pomada soyuduqgdan sonra laylar dogranilir. Lay1 dograyarken pomada
ovxalanmasin deye bicagi isti suya salirlar.

Jeledan bazaklar

Boazaklori hazirlamagq liclin jele hoam soyudulub qatilasmis, hom de qatilasmamais (duru) sekilde
istifade edilir. Qatilasmamais jele 60°C t-da pirojna ve tortlar {iclin bismis yarimfabrikatlarin ve
meyvalerin sethlerinin yasti fir¢a ile Ortiilmesi {liclindiir. Qatilasmis jeledon miixtslif bezekler
hazirlamaq olar. Formalarin kdmayi ile qabartma naxislar1 ve miixtalif sokilds fiqurlar hazirlamaq
miimkiindiir. Coxqatli jeleni hazirlamaq ti¢iin har hans1 bir rongle boyanmus jele nazik qatda axidilir
ve suvasqanliglasana gadear soyudulur sonra lizerine basqa rengli jele axidilib qatlasdirilir. Yeniden
onun lizerine basqa rengli jele axidilir. Kiitle tam gatilasdiqdan sonra ondan fiqurlar kesilir. Mermar
sokilli jeleni hazirlamagq liclin rengsiz jele ile boyanmais jele qarisdirilir.

Sokarli mastikadan vo marsipandan bazaklar

Bu bazak yarimfabrikatlarin plastik kiitle seklindas olub plastiline oxsayir. Buna gors onlardan forma
vo goliblerin komayi ile yapma iisulu ile miixtalif bazekloer hazirlamaq olar. $ekerli mastika tez
soyuyub barkidiyi liclin onlar hazirlandiqdan sonra derhal istifade olunmalidir. Hazir mastika ve
ya marsipani nazik lay seklinde yayib, gsliblarls ve ya bigcagla onlardan miixtslif fiqurlar kesirler,
sonra soyudub tortlarin bazadilmasi iigiin istifade edirlar. Meyvalar, gobalaklar, qizilgiillar yapma

usulu ile hazirlanir.
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Meyva vo sukatlardan bazaklar

Tozo meyve ve gilomeyvelorden movsiimi tort ve
pirojnalarin hazirlanmasi zamani istifade edilir. On
gozal vo saf meyva, gilomeyvalar secilorak yuyulur,
suyu suzilir. Konservlesdirilmis meyvealorden
bazakler iiclin, sirelerinden ise qennadi istehsalinda

istifade edilir. Oger sire soffafdirsa, jelelorin

hazirlanmasi ticiin, bulaniqdirsa memulatlari islatmaq
liclin totbiq edilir. Meyvalar, sathlarine meyve icliyi vo
ya krem cokilmis tort ve pirojnolarin lizerinds yerlasdirilir. Onlarin sathi jele ve karamells ortiile
biler. Memulatlarin sathlarini sukatla bezemak liciin onlar1 zovqle dograyirlar.

Miixtalif ovuntu va sapkilardan bazaklar

Moamulatlarin sethinin ve ya yanlarinin bazadilmasi iiglin miixtslif sepkilerden ve ovuntulardan
istifade edilir.Bunlar, bisirilmis yarimfabrikatlardan, seker, sokolad ve miixtalif qoz mahsullarindan
hazirlana biler.

Qovrulmus biskvit ovuntusu

Biskvit ovuntusu hazirlamaq ti¢lin azaciq boyat biskivitden ve ya onun kasiklerinden istifads edilir.
Onlar1 2-3 mm oyugqlar: olan alekden kecirib, tavaya yi1g1b 220-230° C t-da sobada qovururlar.

Qatli ovuntu

Qatli ovuntu bisirilmis yarimfabrikatlarin qirintilarindan hazirlanir. Bunun {iclin qurintilar is
taxtasinin iizarine barabar sokildes y1g1lir, bicagla lazim olan dl¢iide sindirilir. Nozaret ligiin istonilon
olctilii aleklarden kegirilir.

Qozlu ovuntular

Bu ovuntulari hazirlamagq ti¢iin badam, findiq, piisds, yerfindigindan istifads edilir. Bunlarin lopasi
qurudulur ve xirdalanir. Bazi hallarda memulatlarin sethine de sepilir.

Sokoladl1 sapki

Sokoladl1 sepki plitka sokoladdan ve ya sokoladli bezeklerin qirintilarindan onlar: siirtgecden
kecirmokls hazirlanir. Sepgi ticiin kakao kirsanindan istifade etmak olar, lakin onun lizerine seker
kirsani1 alave edilmalidir.

Sokarli sapki

Okser hallarda seker kirsanindan istifade edilir. Iri kristal sokilli seker tozundan da istifade etmak

olar. Onu qida boyag: ile renglayib qurudurlar.
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Karameldan bazaklor

Karamel - sokar va su qarisigindan ibaratdir. Ondan bazek memulati kimi istifade olunur. Karamella
meyveolarin, kremlorin sothi bezadilir. Reseptura tiizre seker su ile garisdirilib, giicli odda
gaynadilir. Sekar tam aridikden sonra terkibindski suyun miqdari iki defe azalana gadar ise vam
odda gaynadilir. Bu miiddst arzinde sirop 6ziinemaxsus xarakterik rong alacaqdir. Karamelin rongi
cox tlind olmamalidir, ¢iinki dadi ac1 ola biler. Hazir karamel bal ronginde olmalidir. Karamel hazir
oldugdan sonra, ondan miixtelif fiqurlar hazirlanir ve teyinatina uygun istifade olunur. Qennad:
moamulatlarinin hazirlanmasinda qozla hazirlanmis karamelden - pralineden de istifads edilir.
Praline qoz ve ya bir ne¢a qoz mahsullarindan hazirlana biler. Bu zaman qovrulmus qoz mahsullari
karamels olave edilir. Darhal odun tlizerinden gotiiriliir, yag ¢ekilmis kalka kagizinin tizerine ve ya

silikon 16vhays bosaldilir ve nazik qat seklinds yayilir.

3.5. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR m
. Toyinatina uygun avadanliglar: istismara hazirlayin; ﬁ
. Kremloarin xarakterik xtisusiyyatlorini izah edin;

. Kremloarin hazirlanmasi ticiin arzaqlari segin;

. Yagli ve qaymaqli kremloarin toyinatini arasdirin;

. Yagli ve qaymagqli kremlarin hazirlanma prosesini niimayis etdirin;

. Qaymaqli kremin yagli kremden forqini gosterin;

. Yagli vo qaymagqli kremlarin xiisusiyyetlorini gosterin;

. Sarlott” kremi hazirlamagq ti¢iin inqrediyentlori sadalayin;

. Avandanliglar1 istismara hazirlayin;

. Texnologiyaya asasen hazirlanma prosesini yerine yetirin;

. “Sarlott” kreminin yagli kremdoen hazirlanma tisuluna gors forqini gosterin;

. Kakao ve cem slave etmaklos, “Sarlott” kremi hazirlayin;

. Sarlott kremini novlerini sadalayin;

. Tatbiq olunan avadanlifi sanitar veziyyetds istismar {iclin hazirlayin;

. Zilall1 ve demlenmis kremin ¢alinmasi zamani temperatur rejimine diizgilin riayet edin;

. Zilall1 ve demlenmis kremleari hazirlamagq tigiin inqrediyentlari niimayis etdirin;

. Zilalli kremi movcud olan tisullara asasen hazirlayin;

. Demlenmis kremi hazirlanma merhslslerine uygun niimayis etdirin;

. Damlanmis kremin bazak liclin yararsiz oldugunun sebabini gosterin;
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Qlazurun teyinatini izah edin;

Qlazur hazirlamagq liclin inqrediyentlari secin;

Seffaf va sokoladli glazurun texnologiyaya asasen hazirlanma marhelslarini niimayis etdirin;
Qlazurun hazirlanmasi prosesi zamani temperatur ve sanitar rejimine riayet edin;

Bazak yarimfabrikatinin hazirlanmasi ticlin sokoladi isti emaldan kecirin;

Qanas hazirlamaq tictlin sokoladla qaymagin ¢alinma tisulunu gosteri;

Jelatin ve Aqarin torkibi ve teyinatini izah edin;

Jelatin ile Aqarin xarici goriintisiindaki forqi gosterin;

Temperatur rejiminae riayet edarak jelatinden ve aqardan jele hazirlayin;

Yoldaslariniza sual verarak hazirlanma prosesindaki forqli cehatlori arasdirin;
Marsipanin teyinatini izah edin;

Texnologiyaya asasen ¢iy ve demlenmis marsipan hazirlayin;

Giy vo demlenmis marsipanin forqli xususiyyatlarini gosterin;

Keyfiyystine ve toyinatina uygun mastikanin hazirlanma tisullarini niimayis etdirin;
Jelatin ve Agarin forqini gosterin;

Marsipan, mastika, sekarli mastika, demlenmis mastikanin bir birinden farqini agiqlayin;

Kremlarden bazek elementlorinin ve naxislarin salinmasi ticlin alet ve inventarlar: tatbiq

Qoennadi kisesine miixtslif ucluqlu borucuglar yerlosdirin;
Qonnadi kisasinden istifade qaydasini gosterin;

on sade bazeklorden nlimunsler gatirin;

Miirekkeb naxislar ti¢iin kornet hazirlayin;

Quruplara bolliinerak gennadi kisasinden ve kornetden kremloari ¢okdiirmoekls beazeklar

niimayis etdirin;

Xiisusi gonnadi borucugundan istifads etmokls qizilgiiliin hazirlanma prosesini gostarin;
Merengidan ¢okdiiriicii borucuglar vasitasile bazaklar salin;

Sokoladin bazak iiciin tayinatini izah edin;

Bazadilme li¢iin alat ve inventarlar1 secin;

Sokoladdan miixtslif fiqurlu bazeklerin hazirlanma prosesini gostari;

Hazirlanma prosesi zamani temperatur vo sanitar rejimina diizgiin riayat edin;

Xiisusi alatlorin komayi ile sokoladdan yonqar ve ovuntu hazirlayin;

Sokoladli glazurdan miixtalif fiqurlu bazeklar niimayis etdirin;

Pomadanin bezadilmese tisullarini gosterin;
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. Bazak liclin forma ve alatlori se¢in;

. Qatilasmus jeleden formalarin kdmeyi ils fiqurlar hazirlayin;

. Moarmar ve coxqatili jeledan bazak liglin fiqurlar niimayis etdirin;

. Qatilasmamis (duru) jeleden bazak {iclin harada istifads edirsiniz ve ne li¢iin;
. Yoldaslariniza sual verarek gatilagsmis jele ilo cox qatli jelenin oxsar ve forqli cehetlarini
arasdirin;

. Ciy ve doemlenmis marsipandan bazak nlimunsaleri teqdim edin;

. Sekerli mastikadan yapma iisulu ile miixtslif bazek ve fiqurlar hazirlayin;

. Karamelin torkibini ve teyinatini izah edin;

. Bazak liclin karamelin hazirlanma texnologiyasini gosterin;

. Hazir karameldon bezek yarimfabrikatlar1 niimayis \"-.::-__rj .
etdirin; N

. Praline hazirlamagq ti¢iin arzaqlar: sadalayin;

. Klassik tisul ils praline hazirlamag: gosterin;

. Karamelden bazaklor ii¢iin inqrediyentlari sadalayin

3.6. QiYMOTLONDIiRMO

“Kremlarin cesidlarini xarakteriza edir, xiisusi avadanliqlarin komayi ila texnologiyaya uygun

hazirlayir”

. Kremlarin cesidlorini arasdirin.

. Kremlearin xarakterik xlisusiyyetlori necoadir?

. istifade olunan alat ve avadanliglarin siyahisini tertib edin.

. Kremlori hazirlayarken onlarin temperatur ve sanitar rejimi necs olmalidir?

. Yagli kremin keyfiyyetine olan telabati miiayyen edin.

. Qaymagli kremin yagli kremden forqini tapin.

. “Sarlott” kreminin hazirlanmasi {liciin lazim olan inqrediyentlori miisyyenloasdirin.
. Bu kremin hazirlanmasinin texnoloji sxemini tortib edin.

. “Sarlott” kremini hazirlayarken temperatur rejimini arasdirin.

. “Sarlott” kreminin yagli ve qaymaqli kremden forqlendirici xiisusiyyetlerini tapin.
. Bu kremin daha hansi alavelarle hazirlamaq miimkiin oldugunu miisyyen edin.

. Zilall1 kremin xarakterik xtisusiyyetlorini ve teyinatini tapin.
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. Ziilall1 kremin uzun miiddet ¢alinmasinin onun keyfiyyetine olan tesirini aragdirin.
. Zillali kremin saxlanma temperaturu ve seraiti necadir?

. Damlanmis kremin hazirlanma merhalslarini miiayyanlasdirin.

. Damlonmis kremin bazak liclin yararsiz olma sebabini tapin.

. Damlonmis kremin keyfiyyetine olan telabat necadir?

“Tayinatina gora qlazur va sokoladdan bazak yarimfabrikatlarim1 taqdim edir”

. Qlazurun xarakterik xiisusiyyetlerini ve teyinatini tapin.

. Qlazurun hazirlanmasinin texnoloji sxemini tertib edin.

. Seffaf vo sokoladl1 gqlazurun keyfiyyetine olan telabati miisyyen edin.

. Sokoladin isti emal1 zamani temperatur rejimini arasdirin.

. Qanasin hazirlanma texnologiyasi necadir?

. Qanasla sokoladl1 gqlazurun oxsar ve forqlendirici xiisusiyystlarini tapin.

. Qanasin hazirlanmasi zamani istifade olunan stirlendirici maddsleri miisyyenlasdirin.

“Hazirlanma texnalogiyasina asasan yapma bazak yarimfabrikatlarimi gostarir”

. Jelatin ve aqar1 forqlondiren xiisusiyystlor hansilardir?

. Hoalmosik yaratma xtiisusiyyetine gore aqar jelatinden nece dafe giiclidiir?
. Marsipan nadir?

. Marsipanin hazirlanma tisullari necadir?

. Boazak liclin hansi mastikadan istifade etmak semaorali olar?

. Mastika ilo marsipan arasindaki oxsar ve forqli cohatleri tapin?

“Xiisusi alatlarin vasitasila bazaok yarimfabrikatlarinin bazadilma iisullarini niimayis etdirir”

. Mamulatlar1 kremles bezemsak ti¢iin istifade olunan alstlarin siyahisini tortib edin.

. on sade bazaklari miisyyenlasdirin.

. Kornetin hazirlanma prosesini vo tayinatini arasdirin.

. Kornetls ve gonnadi kisesine yerlasdirilon metal borucuglarla hansi bazekler salinir?
. Q1zilgiiliin hazirlanmast {iglin lazim olan gennadi borucugunu miisyyonlasdirin.

. Sokoladin xarakterik xtisusiyyetlori necadir?

. Sokoladin bazak {iclin necs istifade olundugunu arasdirin.

. oridilme zamani sokoladin temperatur rejimini miisyyon edin.
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. Sokoladli glazurdan necs bazak hazirlanir?

. Sokolad va sokoladli glazurdan hazirlanan bazaklarin oxsar ve forqli cehatlari hansilardir?
. Pomadanin bazak {iclin tayinatini miiayyenlasdirin.

. Bazak li¢lin forma ve alatlari miisyyen edin.

. Qatilagmais jeledan bazak liclin fiqurlarin hazirlanma prosesi necadir?

. Coxqatli jele ilo marmar jeledon bazaklerin forqini arasdirin.

. Sekarli mastikadan hansi tisulla bezekler hazirlandigini miisyyenlesdirin.

. Marsipandan hazirlanan bazeklarin plastik olmasinin sebabini acgiglayin.

. Damlonmis sekerli masdikadan hazirlanan bezaklarin tedricen qurumasinin sebebini tapin.
. Meringiden bazak elementlari liclin neca istifads olunur?

. Karamel hazirlanan zaman hansi tehliikesizlik qaydalarina riayst etmek lazimdir?

. Karamelin dadi naye gore teyin edilir?

. Hansi bazeklorde karameldan istifade olunur?

. Pralinenin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligi necadir?

4.1.1iSTi EMAL ZAMANI ORZAQLARIN TORKIBINDO BAS VERON PROSESLORO 9SASON iTKi, ARTIM VO
CIXARI HESABLAYIR

iSTI EMAL ZAMANI 8RZAQLARIN TORKIBINDS BAS VERSN DAYIiSIKLIKLOR

Isti emal - gennadi memulatlarinin istehsalinda asas proseslarden biridir. O, cox boyiik shemiyyate
malik olub gida mahsullarinin manimsenilmasini yiikseldir, onlara yeni dad keyfiyyatlori verir.
Isti emal prosesinde memulatlar biserken onlarin terkibindeki riitubet kenar edilir, naticeds hazir
moamulatlar 6zlerine mexsus dad, atir, rong ve struktur almasina sebab olur. Bisirilme zamani
moemulatlarin i¢inds riitubstin paylasdirilmasi, tist qatlarinin qurumasi ve gabigin yaranmasi bas
verir. Bisirilme miiddsti memulatin ol¢ilisiinden ve qatiligindan asilidir: Yaxs1 yumusalmis xemir
daha tez bisir.
Moamulatda itkinin hesablanmasina dair misal:
100 adad 50 g-liq bulkanin bisirilmesi zamani onun xemirinin itkisini kq-la ve % (faizle) teyin edak.
100 adad bulkaya 5.8 kq xemir sorf edilir. Bisirilmis bulkalarin ¢akisi 5 kq-dir. Kiitlenin bismeazden
avval va sonraki faqrinin nisbati itki adlanir.

(5.8-5)/5.8%100%=14%
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Natica etibari ile xemirin ¢okisindas 0.8 kq itki alinir.
Hazir mamulatlarin ¢akisi mamulatlarin hazirlanmasinda sarf edilon unun ¢oekisinden hamiss artiq
olacaq. Bisirilmis memulatlarla onlarin hazirlanmasina sarf edilen unun ¢okisi arasindaki farqin
nisbati artim adlanir ve % ls ifade edilir.
Masaslon: 100 adad 50 q-lig bulka hazirlayerken alinan artimi hesablayaq. 100 aded bulkanin
hazirlanmasina 4 kq un sorf olunur. Bismis 100 adad bulkalarin ¢okisi 5 kq-dir. Artimi tayin edak.
(5-4)/4¥100%=25%
Hazir momulatlarin ¢okisi reseptura iizro meamulatin hazirlanmasina sorf edilon unun ve diger
arzaqlarin ¢akisi daxil olmaqgla onun ¢ixar: adlanir. 100 adad 50 q bulkanin ¢ixarini hesablayaq.
Bisirilmeye godar memulatin ¢okisi 5.8 kq, bisirilmis bulkalarin ¢ekisi 5 kq-dir. Bisirilme zamani
cokida itki 0.8 kq
(5.8-0.8)/5.8*100%=86%

(Bismaye qader memulatin ¢okisi - Bisirilme zamani ¢akinin itkisi )/(Bismaye qader memulatin
¢okisi)*100%

4.2.1. iSTIFADOSINO® UYGUN OLARAQ NORMA UZRO ACITMALI MAYALI XoMiR VO ONDAN MUXTOLIF
MOMULATLAR HAZIRLAYIR

ACITMALI MAYALI X&MIRIN HAZIRLANMA TEXNOLOGIVYASI

Unlu gennadi memulatlarinin hazirlanmas: iigiin istifade edilon biitiin xemirler yumsaldilma
tisuluna gore iki yers boliiniir: mayali ve mayasiz

Mayal1 xemir iki tisulla hazirlanir: acitmali ve acitmasiz

Torkibinda yagin, sekerin miqdari cox olan mamulatlar {iclin acitmali mayali xemir istifads olunur.
Bunun {i¢lin avvalca acitma hazirlanir. Acitma hazirlamagq tigiin 35-60% un, 60-70% su ve 100% maya
gotiiriiliir ve qarigdirilir. Kiitle xama qatiliginda olmalidir. Mayanin faalligini artirmaq {icin unun
4%-1 godor sokar alave edilir.

Xamirin sethi ortiilons qadar lizerine un alave edilir, qapaqla ortiiliir ve 2-3 saat isti yerdes saxlanilir.
Bu zaman xemir 6z hacmini 2-2,5 defe artirir, daxilinde qabarciglar yaranir, ilizerindeki un
hopur,catlar yaranir. Hazir olmasi acitmanin azaciq ¢okmoasi, gicqirmanin sakitlosmasi ilo tayin
edilir. Hazir acitmanin tizarina taleb olunan biitiin komponetlar, daha sonra slenmis un, axirda ise
yumusaldilmis yag slave edilir. Xemir yogrulur, 2-2,5 saat arzinds, normal qicqirma prosesi zamani

0z hacmini 2-2,5 dafs artirir ve elastik olur. Bu miiddat arzinds xemir 1-2 defs basilaraq (hévkeslonir)
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yapixdirilir. Xomirin hazir olmasi xarici goriintisiine gors tayin olunur.

1. Hoacmini 2-2,5 dafs artirilir.
2. Xos spirt goxusuna malik olur.
3. ol ile basarken tedricen galxir.

Mayali xemirin boliinmasi bir ne¢e marhaleden ibarstdir: Dogranmasi, kiindelenmesi, saxlanilmasi,
formaya salinmasi ve tam dince qoyulmasi. Xomir porslarinin ¢okisi hazir memulatin ¢akisinden
12-15% artiq olmalidir. Kifayat qader dincde saxlanilmadiqda mamulatlar biserken yaxsi kopmdir,
yaxsi bismir ve qabig1 parcalanir. Hazir xemir yarimfabrikati (10kq ¢ekide) 4-8°C t-da soyuducu

kameralarda saxlanilarken onun sathins yag siirtiilmslidir ki, gabiq yaranmasin.

“Qarabag katasi”
Xamir ii¢iin: 9la nov un 350, seker 70, arinmis yag 65, yumurta 65, maya 10, vanilin 0,1 duz 3

iclik {iciin: dla név un 290, seker kirsani 100, arinmis yag 124, vanilin 0,1 Siirtgii iiciin: Yag 5,
moamulatlara stirtmek ti¢lin yumurta 6. Cixar: 1000q

Mayali xemir acitmali iisul ile hazirlanir. Icliyin
hazirlanmas: beladir.10°C gader soyudulus,erinmis yag
12-15 daqige arzindae ozilir. Uzerine seker kirsani, vanilin,
olave edib eyni adli kiitle alinana qadear qarisdirilir, sonra

barabar hissalerle un slave edilir. 7-10 daqige miiddsatinda

alle ovxalanib, denaver hala salinir. Serin yerds 12-14 °C t-da
saxlanilir. Hazir xomir 250 qramliq tikelera bdliiniir, kiindslenir ve yumusalmagq tictin 5-8 daqiqe
saxlanilir.

Sonra xemir 5-6 mm qalinliqda yayilir, icerisine 200 qram i¢ qoyulur. K6kenin kenarlari girde sekilde
gatlanir ve yeniden 1,5-4 sm galinligda qogal seklinde yayilir. Alinmis koks tikisi altda qalmagla
yaglanmis gonnadi tebagasine qoyulur, tam dincds saxlandiqdan sonra sethine yumurta siirtiiliib,
congolls naxis salinir ve bir nece yerden masameleanir. Sobada 200-220°C t-da 30-35 deq. miiddatinde
bisirilir.

Keyfiyyatine telobat: Uzerinde rombsakilli naxish olan qizili-gehveyi rengli koke formasindadir,
xomiri yaxsi bisib, masameslidir.

Yagli bulka (Brios)

Xamir liclin: Un 3738, sokar 670, kare yaxud arinmis yag 925, yumurta 522, maya 158, duz 30, su 1340,
un (urva) 210, siirtgi ticiin bitki yag1 20, siirtgl liclin yumurta 315.

Cixar 100 dena, 65q
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Birinci tisul: mayali acitmali xemir avvelca 73 g-liq tikelars, sonra har bir tike 4 tikeys boliinarak,
kiiracik formasina salinir. Yag stirtiilmiis qonnadi tebage tlizarine 3 kiire els qoyulur ki, tichucaq
soklini alsin, dordiincii kiirs ise yuxarida yerlasdirilir.

Tkinci tisul: 50 g-liq xemir tikesi kiirecik formasina salinib, yag siirtiilmiis gennadi tebagesine
goyulur, 10-15 daq. sonra tlizerinde 4 barmagqla oyuq acib icerisine 22-24q-liq xemirden kiiracik

yerlasdirilir.

4.3.1. TEXNOLOGIYAYA 9SASON ACITMASIZ MAYALI XoMiRDON MUXTOLIiF MOMULATLAR TO9QDIiM
EDIR
ACITMASIZ MAYALI X&MIR

Acitmasiz mayali xemir liclin evvelce xammal tedariik edilir. Stid ve ya su 40°C t-ya goder isidilir.
Duz, soker ayri-ayriligda suda ve ya siidds hall edilir ve siiziiliir. Yumurta ve ya melanj siizgocden
kecirilir. Unu kenar gatisiqlardan tomizlemak ve havanin oksigeniile zenginlesdirmaek tislin elekden
kecirirlor. Mayanin fealligini artirmagq ti¢iin xemiri yogurmazdan yarimsaat avvel ona az miqdar
suda 4% soeker alave etmok olar. Sonraki prosesler acitmali mayali xeamirds oldugu kimidir.
“Sakarbura”

Xomir ii¢iin: un 4,650, xama 36%-lik 0,200, arinmis yag 0,732, yumurta 0,320, maya 0,060.

iclik iiciin: Seker 3,320, findiq 3,320, hil 0,035. Cixar-10 kq

Un slonir, xama, yumurta, arinmis yag ve iliq siidde hsll edilmis maya ile garisdirilaraq bark xemir
yogrulur. 0,5 saat arzinde 30-35°C t-da isti yerde acimagq tcilin saxlanilir. Xemir geldikden sonra
diametri 10 sm, qalinlig1 2 sm olan dairacikler yayilir. Sonra icerisina i¢ qoyulur, qiraqglari birlesdirilib
yiv soklinde burulur. Sekerburanin sol alin ovcunda tutaraq sag eldeki maqqasla sathine miixtalif
naxislar salinir. Sekerbura metal tebags lizerine diiziiliib, azaciq qurudulur ve 200-220°C t-da 20-25
daqgige miiddatinde sobada bisirilir. Bisanden sonra soyudulur.

I¢ hazirlamagq {iciin temizlenmis findiq ve ya badam lapasi masindan
kecirilir ve 1:1 nisbati ile sekar tozu ve liylidilmiis hille garisdirilir.

Keyfiyyetine telabat: Sethi naxisla bazedilmis, kenarlar: yiv seklinde

burulmus, ag aciq-qizili rengli aypara seklindadir.

“Paxlava”

Xomir ti¢iin: Un 60, erinmis yag 15, toze sud 20, yumurta 14, maya 2
iclik iiciin: badam ve ya qoz lapasi 50, seker tozu 50, zaferan 0,1 hil 0,1 Cixar 180 q

Paxlavanin xemiri va i¢i sokerburada oldugu kimi hazirlanir. Yogrulmus xemir 1-1,5 saat miiddstinde
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30-35°C t-da saxlanilir.Hazir xemir porslara boliiniib kiindelenir, 0,5 mm qalinliqda (12 adad) yayilir.
Alt ve list qat (2 adad) yuxalarin galinligi 1,5-2 mm olmalidir. Yayilmis yuxa, dibins yag siirtiilmiis
tavaya sorilir ve lizerine 3-4 mm qalinliqda i¢ sepilir. Bu gayda ile yayilmis xemirlar islonarak tst-
tisde y181lir ve her terafden ylingiilce basilaraq sixlasdirilir. Tavanin kenarlar1 40 mm hiindiirliikde
olmalidir. Paxlava 10x4 sm 0Olclide romb saklinda 80-100 g-liq hissalars kesilir, lizarins zaforan sirasi
ilo qarisdirilmis yumurta sarisi stirtiiliir. Hor rombun ortasina ve ya qoz lapasi basilir. Paxlavanin
lizorine kers yag1 alave edilib, 180°C t-da30-35 doq. miiddstinde sobada bisirilir. Hazir paxlavanin
lizorine sokor ve ya balla hazirlanmis sire tokiliir (1 kq mamulata 80-85 q sire) ve yeniden 5 dagq.
miiddatinde sobaya qoyulur.

Keyfiyystine telebat: Hazir paxlava rombsakilli pariltili, qizili-gehveyi rangdadir, ortasinda badam
vo ya qoz yerlasdirilib.

“Sorqogalr”

Xamir ticlin: Un-100, quyruq yag1 6, yumurta sarisi 3, maya 1,5, cira 0,1, razyana 0,1, zaforan 0,05,
duz istiot 3 Cixar 130 q

olenmis una su, maya ,duz slave edilib bark xemir yogrulur, sonra yayilir. Xemir acimagq ti¢iin 1-1,5
saat saxlanilir. Xoemir goldikden sonra kiindslars kasilir, 0,5 mm gqalinlifinda yayilir. 10-12 aded
olmagla yaglanaraq iist-liste yigilir. 10x15 olciide payliq tikelere kesilorsak burulur. Icerisine 25-
30q i¢ qoyulub dairavi gekilde yastilanir. Qogallar yag siirtiilmiis liste diiziiliir. Sismak {i¢lin dincda
saxlandiqdan sonra sathine zefaran siresi qatilmis yumurta sarisi siirtiiliib, xas-xas sopilir. Sobada
220-230°C t-da bisirilir.

Qeyd: Qogalin i¢i liglin quyruq yag1 ile un, duz, istiot, liylidiilmiis razyana, cire yaxsica qarisdirilaraq
denavoer kiitle alinana qadar ovxalanilir. Keyfiyyatinae telebat: Dairavi-qatli formada, pariltili, qizili-
gehvayi rongli xos atirlidir.

“Samaxi miitokkasi”

Xamir liglin: 9la nov un 5,388, yumurta 1,028, kare yag1 0,970, tozs siid 1, 622, soker kirsani 1,297 duz
0,041, vanilin 0,002 maya 0,135

Iclik iiciin: Orik cemi 1,622, sekar tozu 1,81 Cixar 10 kq

Xomir yiiksek yapisqanli undan hazirlanir. iliq siidle 30-35 °C t-da
hall edilmis mayanin tizerine yag, yumurta, seker kirsani, un slave
edib qatilig1 25-28% nemlikde olmagla yumusaq xemir yogrulur.
1-1,5 saat acimaq ticlin saxlanilir. Hazir xemir elastik olmalidir.

Icliyin hazirlanmasi: 9rik piiresi seker tozu ile qarisdirilib, gati

kiitle emals goalone qadar bisirilir ve soyudulur. Xemir 1,5-2 kq-liq
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tikelare boliiniib kiindslenir ve dlizbucaq seklinde 4-5 mm qalinliqgda yayilir, lizerine arinmis kera
yagi slirtiiliir. Sonra eni 100-120 mm olan zolaqglara kasilir. Har bir zolaq tlighucaq formasinda 30-32
g-liq tikelare kasilir. Kasilmis tichucaqlarin tizerine gennadi kisesi ile 4-5 q i¢ qoyulur ve miitekke
formasinda biikiiliir, har iki ucu azaciq dartilaraq demir tebaqe iizerine diiziiliir, arinmis yag
surtiliir. Borucuglar 190-200°C t-da 10-15 daq. miiddstinde bisirilir. Hazir memulatlarin iizerine
sokor kirsani sapilir.

Keyfiyystine telebat: Agimtil rengli, kdvrek, xos atirli olub, sathi seker kirsani ils ortiiliib miitokks
soklindadir.

“Donuts” Amerikan Ponciki

Donuts 2 tisuldan hazirlana bilar.

1) Sobada hazirlanma tisulu 2) Frityurda bol yagda qizardilma tisulu Sobada qizardilmis donutslarin
lizori goriiniis ve dad baximinan miixtalif bazek yarimfabrikatlari ilo (Masalen: Sokolad, pomada,
glazur ve s.) ortiliir.
Normasi:

Un - 600 qr
Yumurta - 1 ad
Kors yag1 - 100 qr
Seker tozu - 80 qr
Duz-15qr

Quru maya - 18 qr
Siud - 120 qr

olenmis una inqrediyentlari slave edib, qarisdirilir, otaq temperaturasinda erinmis kere yagini
kiitloye alave edib, xemir ole yapismayana qader yogrulur Xemirin istii ortiillir,qicqirma iigiin
saxlanilir. Bu miiddet erzinde xemir 6z hecmini 2 defe artirir. Hazir galmis xemiri yayma l6vhasinin
lizorine qoyularaq 7 - 10 mm qalinlifina gadar yayilir. Su stokani ve ya galibls kasilir. Daha sonra
kicik bir galible ortas1 kesilarak, dslikli dairaler alds edilir. Dalikli dairslar yaglanmis kalka kagizi ve
yalovhe tizerine diiziilersk 15 daqgige yeniden dincaqoyulur. Frityurda yag 165 - 170°C t-da qizdirilir.
Yarimfabrikatlar ehtiyatla yagin icoerisinde har iki lizii qizili rong alana qadar qizardilir. Qizardilmis

donutslar tizari sokalad, sokolad sousu va sokar kirsani ils servis edils bilar.
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4.4. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR ‘.I’

=

Qonnadi istehsalinda isti emal zamani arzaqglarin terkibinde deyisen proseslari sadalayin;
Moamulatlarda itkinin hesablanmasina dair misal gatirin;

Isti emal zaman1 memulatlarin terkibindski deyisikliklare gore artimi gosterin;

isti emal zamani itki, artim cixar1 gosterin;

Acitmali mayali xomirden gennadi memulatlarinin hazirlanmasinda istifadesini sadalayin;
Acitma hazirlamagq ti¢iin ne¢a % mayadan istifade edildiyini miisyyen edin;

Acitmanin hazir olmasini organoleptik iisulla toyin edin;
Acitmali mayali xomirin hazirlanma texnologiyasini gosterin;
Hazir mayali xemirin saxlanma gaydasini niimayis etdirin;
“Qarabag katosi” hazirlamaq ligiin arzaqglar: sadalayin;
“Qarabag katasi” li¢lin icliyin hazirlanma prosesini gostori;

Xomirin hazirlanma texnologiyasini yerinas yetirin;

Yarimfabrikatin hazirlanma merhalslorini ve bisirilma

prosesini niimayis etdirin;

Yagli bulka (Brios) ligiin arzaglarin normasini géstarin;

Xomirden yarimfabrikatin hazirlanma tisullarini yerins yetirin;

Xomirin hazir olmasinin xarici gortiniistine gore teyini;

Qarabag ketasi” hazirlamagq li¢lin arzaqglari sadalayin;

“Qarabag katosi” liciin icliyin hazirlanma prosesini gostorin;

Xomirin hazirlanma texnologiyasini yerinas yetirin;

Yarimfabrikatin hazirlanma marhslslerini ve bisirilme prosesini niimayis etdirin;
Yagli bulka (Brios) li¢lin arzaglarin normasini géstarin;

Xomirden yarimfabrikatin hazirlanma tisullarini yerins yetirin;

Acitmasiz mayali xomirden “Samaxi miitekkesi” ve “Sorqogali” hazirlamagq ii¢iin arzaqglarin

normasini sadalayin;

Texnologiyaya asasen acitmasiz mayali xemir hazlayin;
Hazir xomirin gaelmesini orqanoleptik iisulla toyin edin;
Sorqogali liclin xomirin yayilib yaglanma prosesini gosterin;
Yarimfabrikatin hazirlanma marhslslarini niimayis etdirin;

Samaxi miitekkasina iclik qoyulub, biikiilme prosesini gostorin;
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gostorin;

Temperatur rejimini tonzimlayarek, yarimfabrikatlari isti emaldan kegirin;
Amerikan Pongiki “Donuts” un hazirlanma tisullarini sadalayin;

Donutslarin goriiniis vo dad baximina gore lizerine sepilon bezek yarimfabrikatlarini

Sokoladi “ Donuts” u hazirlamagq {i¢lin normasini agiqlayin;
Sokoladli “Donuts”-un hazirlanma texnologiyasini gostarin;
Yagda qizardilmis “Donuts “un terkibini sadalayin;

Frityurda qizartmagq liclin “Donuts”-un hazirlanma marhalarini

gostarin. \

4.5. QiYMOTLONDIiRMO

“Isti emal zamani arzaqlarin terkibinde bas veran proseslors asasan itki, artim ve cixar1 hesablayir”

Qonnadi istehsalinda isti emal zamani meamulat ii¢iin bisirilme miiddati necas toyin edilir?
Kiitlonin bismazdan avveal ve sonraki forgini arasdirin.

Bisirilmis mamulatlarda hansi sartlora gore forqin nisbati artim adlanir?
Moamulatlarin hazirlanmasinda hansi sartlore gore cixar miiayyonlasdirilir?
Qonnadi istehsalinda hansi memulatlar ticlin acitma tisulu tetbiq edilir?

Acitma hazirlamagq liglin arzaqlarin nisbatini miiayyen edin.

Acitma hazirlamagq ti¢iin hansi qaydalara riayst etmek lazimdir?

Acitmanin hazir olmasini arasdirin.

Mayal1 xemirden yarimfabrikatlarin hazirlanmas: hansi merhslslerden ibaretdir?
“Qarabag katoasi’ni hazirlamagq ii¢lin arzaqglarin normasini arasdirin.

“Qarabag katasi” li¢lin i¢lik neco hazirlanir?

Acitmali mayali xemirden “Qarabag ketesi’nin hazirlanma prosesinin ardicilifi nece

aparilir?

Yagli bulka (Brios) un hazirlanma iisullarini miisayenlasdirin.

“Texnologiyaya asason acitmasiz mayali xamirdon miixtalif mamulatlar toqdim edir”

Amerikan Ponciki “Donuts” hazirlamagq {i¢lin hansi tisullar mévcuddur?
Gostorilan tisularda “Donuts” pongciklari hansit normalar iizre hazirlanir?
“Donuts” pongiklarinin hazirlanma texnologiyas: hansit merhelelarls yerina yetirilir?

“Donuts” pongiklari ticiin istifads edilon sokolad sousunun normasini aragdirin.
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5.1.1. MAYASIZ XoMiRLORIN YUMSALDILMA USULLARINI TOSViR EDiR
MAYASIZ XOMIRLSRIN YUMSALDILMA USULLARININ TOSNIFATI

Mayasiz xamirlar yumsaldilma iisullarina gora bir neca ciir olur.

A) Kimyevi yumsaldicilarla hazirlananlar (vafli, pryanik, yagli, sekerli ve s. xamirlar)

B) Calinma iisulu ile hazirlananlar (biskvit, badamli, blini)

C) Qatlarin yaranmasi tisulu ile hazirlananlar (qat - qat)

C) Domlameo tisulu ils hazirlananlar (demlenmis xemir)

Kimyavi iisul - Bu iisul iiciin kimyeavi yumsaldicilardan: NaHCO2 - gida sodas: ve (NH4)2 CO3 -
ammonium karbonatdan istifade edilir. Bunlardan yumsaldicilar kimi ona gore istifade edilir ki,
temperaturun tesiri naticesinds onlar parcalanaraq xemiri yumsaldan gazvari mehsullara cevrilir
Bu yumsaldicilarin ¢atigsmayan coahati odur ki, normadan artiq istifade ederken memulatin strini
pislasdirir. Yumsaldicilar yogurmanin sonunda unla ve ya su ile qarigsdirilaraq xemira olave
edilmalidir.

Mexaniki iisul - Mexaniki tisulla yumsaldilma - biskvit, domlenmis, havali ve blini xemirlarinin
hazirlanmasi tiglin istifads edilir. Calinma zamani xemir hava qovuqciqlari ile doydurulur ve o, 6z
hacmini artirir. Yumurta ag1 ¢cox yaxst ¢alinir. Diizglin calinarsa o, 6z hacmini 5 - 7 dafe artiraraq,
basqa arzaglarla qarisdirilarken ve bisirilarken
0z strukturunu yaxsi saxlayir. Yumurta ag1 2°C
- yo gader soyudulur ve sarin otagda calinir.
Qazan ve calan cubuq avvelce gaynar su ile
yuyulur ki, yag lakelari qalmasin, sonra soyuq
su ile yaxalanir. Yag izlerinin olmas: ziilalin
calinma keyfiyyotini pislesdirir. Yumurta ag1
avvalca zeif siiratle, 2 - 3 degigeden sonra

yiksek siiratlo, krem calan masinda calinir.

Calinma zamani yumurta aginin hacmi artir ve

ag rongli kopmdiis kiitle yaranair.

5.2.1. KIMY9Vi YUMSALDILMA USULU iL9 MAYASIZ XoMiRLORiN VO ONLARDAN HAZIRLANAN
MOMULATLARIN iSTi EMAL PROSESINi NUMAYi$ ETDIiRiR
MAYASIZ XOMIRLORIN YUMSALDILMA USULLARININ TOSNIFATI

Yagl biskvit xemirinin torkibinde yagin miqdar: nazere ¢arpacaq daracads cox oldugu iiclin (1/5)
onun hazirlanmasi ve bisirilmasi zamani bu xemir 6z strukturunu ¢etin saxlayir. Tekce calinmis

yumurta aginin komseyi ile bu xemirin yumsaldilmas: hemise miimkiin olmadig: iiciin elave
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yumsaldict kimi ammonium karbonatdan istifads edirler 9ger yumurtanin ag1 sarisindan asanligla
ayrilirsa, o zaman yumurta agini yaxsica calib, kimyevi yumsaldici qatmadan da yagli biskviti
hazirlamagq olar. Yagh biskvitin hazirlanmasi ticiin 4 tisiil tatbiq olunur.

1. Yumurta saris1 ve ag1 yagla ve sekarle birlikds calinir, bu tisulda ammonium karbonatdan istifade
edilmasi vacibdir.

2. Yumurta ag1 ayrica, yumurta sarisi yag ve sokerloe
birlikde calinir, ammoniumun slave edilmasi vacibdir.

3. Yumurta ag1 ayrica, sarisi ise sokerle ayrica calinir:
unu yagla qarisdirirlar; kimyevi yumsaldicinin tetbiq
edilmasi vacib deyil.

4. Yumurtani sokerle birlikde calaraq isidirlor ve

calinmanin sonunda isti yag slave olunur.
Yagh biskvit xomirindoan mamulatlar
“Paytaxt” keksi

Norma: Un 290, sekar 217, melanj 174, kers yag1 217, kismis 217, duz 0,7, essens 1, soker kirsani.
Cixar 1000 gq

Xomir yagl biskvit xomirinin hazirlanma tisularindan biri ile hazirlanir. Kere yag: yumsaldilir ve
calinaraq tizerine tadricen duz, ammonium karbonat, meyve essensi, kismis ve ya sukat, daha sonra
un alave edilir. Hazir xemir yag siirtiiliib suxari sepilmis
ve ya kagiz salinmis formalarda yerlosdirilir. Iri kekslar
1 - 1,5 saat miiddatinda 170 - 190°C t- da; kigik kekslor
iss qir¢inli vo ya hamar formalarda 15 - 20 daqige
miiddetinds 200 - 210°C t —-da bisirilir. Kekslorin hazir
olmasi taxta ¢cop sancmagla teyin edilir. 9dadi kekslarin

¢okisi 75 - q - dir.

“Kasmikli keks”

Norma: Un 290, kers yag1 ve ya marqarin 155, sekar tozu 330, kesmik (18%) 257, melanj 165, soda 0,5
ammonium 1,0, sepki ticlin seker kirsani 10 Cixar 1000 q Yumsaldilmis kere yag1 ve ya marqarin seker
tozuils 10 - 15 deq miiddatindae calinir, lizarine kesmik alave edilir ve eyniadli kopmiis kiitls alinana
geder calinma davam edir. Sonra melanj, soda, ammonium karbonat slave edilib, qarisdirilaraq
lizorine un sopilir ve 3 - 5 doqige arzinds xemir yogururlar. Xemir yag siirtiilmiis ve un sepilmis

formalara yigilir ve 170 - 180°C t —-da 60 doeq miiddatinde bisirilir. Soyudulmus kekslarin sathine
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Yagl sit xamirin hazirlanma texnologiyasi

Yagli sit xomir onunla forqlenir ki, bunun resepturasinda maye ils yanasi (su, siid, xama) az miqdarda
sokor vo yag nazerde tutulub. Yumsaldici kimi qgida sodas: voe ammonium - karbonat tatbiq edilir.
Maye, xomirde yapisqanlig1 emale getiren ziilali maddeni yaradir ki, bu da ona suvasqanliq verir.
Bels xamir {i¢iin orta yapisqanli (ziilali madds) olan undan istifads edilir. $it xomiri qisa bir zaman
orzinde tez yogurmaq lazimdir ve onu isti yerds saxlamaq olmaz, oks halda kopme qgabiliyyetini
itirar.

Xomir, xemiryoguran ve ya kremcalan masimnin tekneasinde yogurulur. dvvelce yag plastik
kiitle halin1 alana qader 5 - 8 doq. miiddstinde azilir. Bazen

qarisdirilarken yagdan maye ayrilir vo bu halda onun tizerine

azaciq un sopilmslidir. Ayrica olaraq, suda tursu ilo seker
moahulu hazirlanir, yumurta ile qarisdirilib stizgecden kegirilir
vo yumsaldilmis yagin tizarina tadricen tokiliir. Axrinci névbada
soda ile qarisdirilmis unu sepib 1 deq miiddetinde xomiri
yogururlar. Bazi hallarda sit xemiri yumsaldicilar gatmadan,

nazik veraq seklinde hazirlayirlar.

Yagh Sit xamirdon hazirlanan mamulatlar. “Qozlu Ordubad

diirmayi”

Norma Xemir iiciin: Un 3,985, xama 1,845, kare yag1 1,162 iclik iiciin: qoz lapasi 2,214 seker tozu
1,845, bal 0,369, darcin 0, 026, yumurta saris1 0,369, stirtgi liclin: yag 0,06, yumurta 0,369. Cixar 10
kq

Xomir hazirlamaq ti¢lin kere yag1 ve xama 8 - 10° - yo qadar soyudulur. Sonra yag ozilib xama ile 2 -
3 daqiqaden cox olmayaraq garisdirilir. Hazirlanmais kiitlaye un slave edilib, xomir yogurulur. Axira
yaxin xemirin yogurulma t - u 12- 15°C, riitubatliyi 26 — 28% olmalidir Iclik asagidaki kimi hazirlanir:
Blender vasitasi ile ve ya bicaqla xirdalanmis qoz lepasi, seker tozu ve balla, daha sonra darcinla
garisdirilir. Icliyin riitubetliyi 8 - 11% olmalidir. Hazir xemir 300 q cekide porslara béliiniir ve 4
- 5 mm qalinliqda dairevi koke seklinde yayilir. Yayilmais iclik yerloasdirilir ve diirmek formasinda
biirtiniir, sethine yumurta saris1 ¢akilir. Memulatlar demir tebagsalards 190 - 200°C t -da 30 - 35
dagige miiddstinde bisirilir. Keyfiyyatina tolobat: memulatlar rulet formasindadir, sathi qizili -
gehvayi rongdadir, pariltilidir.

“Badamli1 borucuq”

Norma Xemir {iclin: un 4,128, xama 1,877, kers yag1 1,182. iclik ti¢lin: Badam 2,252, seker tozu 1,877,
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kere yag1 1,182. iclik {iclin: Badam 2,252, seker tozu 1,877, hil 0,049 konyak 0,030 siirtgii iiciin yag
0,06 ; bazak liciin sokar kirsan1 0,338 Cixar 10 kq

Xemirin hazirlanma iisulu “Qozlu Ordubad diirmayinde” oldugu kimidi. Iclik iiciin badam lapasi
qaynar suda ti¢ defe portladilir, gabig1 temizlenir ve qurudulur, sonra bigagla ve ya blender masinda
xirdalanir. Uzerine seker tozu, hil slave edib garisdirilir. Hazir xemir 40 q -liq tikelers dogranir.
Hor bir xomir tikesi lent soklinds yayilir lentin bir sonlugu digerinden enli olmalidir. Enli terafine
30 q iclik goyulur, borucuq formasinda biikiiliir. Memulatlar yag siirtiilmiis tebaqgalarde 20 - 30
doq miiddstinde 170 - 180°C temperaturda bisirilir. Hazir borucuglar soyudugdan sonra sathine
sokar kirsani sopilir. Bir aded mamulatin ¢okisi 65 —q —dir. Keyfiyyatine tolabat: Mamulat borucuq

sokillidir, rongi qizili — gahvayidir.

Sakarli xamirin hazirlanma texnologiyasi

Norma: un 557, o climladan sapki li¢lin 41, kers yag1 309,2, seker 206, yumurta 72, ammonium 0,5,
soda 0,5, duz 2, essens 2. Cixar 1000 q.

Sekorli xemir yapisqanliligi az olan undan hazirlanir. Bu xemirin terkibinde yagin, sekerin ¢ox
olmasi, mayenin olmamasi liclin ovuntulu alinmasina sebab olur. Xemir kimyevi tisulla yumsaldilir.
Yogrularken temperatur 20°C -don az olmamalidir. Yagla seker eyniadli kiitle alinana gadar calinir.
Sonra lizerine yumurta, i¢corisinds hall olunmus ammonium, soda, duz, essens alave edilir. Axirinci
novbade un sepilir, xemir cald yogrulmalidir. Biitov lay seklinde bisirmek ii¢iin xomir miiayyen
edilmis cokids tikelars boliiniir. Qannadi tebagasinin 6l¢iisiine uygun olaraq 5 - 6 mm qalinliqda
diizbucaqli seklinde yayilir. Yayilmis xemirin qalinligi beraber ol¢iide olmalidir, eks halda bisirarken
keyfiyyoti pislosor. Hazir xomir lay1 verdanaye sarilib quru gennadi tebaqasi lizerine serilir.
Yapismasin deys bir ne¢os yerdon masamsalenir ve 240 - 250°C t —-da 12 - 15 deq miiddstinds bisirilir.
Xomirin hazir olmasi qizili ¢calarli agiq - gahveyi rengi ils tayin edilir.

Sokarli xomirdan “Sakar corayi”

Norma: Un 560, arinmis yag 260; seker kirsan1 300, yumurta 40, vanilin 3 Cixar 1000 q.

Orinmis yagla sekar tozu 25 - 30 deqige miiddatinds yaxsica calinir. Sonra iizerine tadricen yumurta
ag1elave edilir. Alinmis kiitleye vanilin ve sla n6v un qatilib, yaxsi qarisdirilaraq berk xemir yogurulur.
Xomirin temperaturu 11 - 12°C olmalidir Xemirden 50 - 60 q - liq yumurtavari kiindslsr hazirlanir,
sonra yaglanmis metal tobaqe lizerine diizerak her bir seker corayin sethine barmaqgla yumurta
saris1 strtiiliir. Seker ¢orayi 170 - 175°C t -da 20 - 25 deqiqde miiddatinde bisirilir. Bisirildikden

sonra tizarine seker kirsani sepilir.
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Mini “Apple Tatana”

Almali tort sayillan “Apple Tatana”nin klassik reseptura
sirasina daxil olmasi Taten soyadli bacilar tersfinden
togkil edilmisdir. Siifroye verilon zaman xemir altda
galmagq serti ils cevrilarak, meyvelor listds olaraq verilir.
Xomir li¢lin norma: 200 qr un, 1l¢imdik duz, 100 qr kare
yagi, 30 qr seker tozu, 1 yumurta, X.q. su.

iclik iiciin meyve: 1 adad yasil alma (granasmit névii).

Karamel {i¢lin norma: 115qr seker tozu, 1 x.q. su, 60qr

kere yagi, 5qr darcin ¢ubugu. 9lenmis unun lizerine duz
kore yag1 olave edilib bicaq vasitasile doyiiliir. Yumurta su
qgarisigi alave edilib, xemir yogrulur. Uzari gida 6rtiilerak 30 deq soyuducuda soyudulur. Bu miiddetde
alma qabigdan ve 6zekden azad edilir. Olciistine gore dilimlare béliiniir Karamel hazirlamagq ticiin
sokoar su qarisig1 aridilib, yag elave edilir. Darcin cubugu salinaraq acgiq qizili karamel rongi alinana
goder bisirilir. Alma dilimleri slave edilib 8 daqige bisirilir. Bisirilacek gabina gore xemir 3 mm
qalinliginda yayilir. 190°C t-da sobada 6 daqiqe agiq qizili reng alana qoader bisirilir. Yaglanmig
formaya alma dairevi yelpikvari diiziiliib, tizeri bismis xemir Ortiilorek 10 deqgiqe de 170°C t-da
sobada bisirilir. Soyudugdan sonra bosgaba cevrilir, lizerina bir gasiq vanilli dondurma qoyularaq
siifraye verilir.

Vafli xomirinin hazirlanma texnologiyasi

Vafli xomiri daha ¢ox measamsli olsun deys xemire yumsaldicilar qatilir. Xemiri uzun miiddast
saxlamaq olmaz Bisirilon qader xemir asag: temperaturada saxlanmalidir. Xemirin terkibine daxil
olan arzaglarin % - la nisbati beladir: Un 39, su 55, yumurta 4, duz 1, soda 1.

Vafli varaqlari liclin xemir. Un 1220, yumurta (saris1) 122, duz 6, soda 6, su 1800 Cixar 1000 q.Xemir
yogurmagq liclin avvelce xemir yoguran masinin teknasine yumurta sarisi, soda, duz, su (normanin
20% - i) yiiklayib, eyniadli kiitls alinana qadar garigdirilir. Uzerine t - u 18°C -den yiiksek olmayaraq
suyun qalan hissesi, unun 50%-i alave edilib 6 - 8 daqiqe qarisdirilir. Sonra unun qgalan hissasi
tadricen sepilib 15 deq miiddstinde hazir olana gader yogurulur. Hazir xomir 2 mm -lik oyuglari
olan alokden kecirilir. Xomir yaxs1 gqarisdirilmali ve diiytinsiiz olmalidir. Cokiintli yaranmasin deyo
bisirilma prosesinds xoemir miitemadi olaraq qarisdirilir. Hazir xemirin riitubatliyi 65%, temperaturu
15 - 20°C olmalidir. Qeyd: Sakerli vafli veraqlari iigiin hazirlanma resepturasina seker ve kare yagi
(isidilmis) daxildir. Sekerin alave edilmasi yiiksok riitubatlilikds vaflinin xirciltili olma xtisusiyyetini

goruyur.
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Sokarli vafli varaqlari iiciin xomir

Un 774, sekear tozu ve ya kirsan1 293, vanil kirsani 8, su 650, yumurta sar1s1 69, soda 1,7, keres yag: 86.
Cixar 1000 q

Masinin teknasine yumurta sarisi, soda, duz, su (normanin 50%) daxil edilir ve eyniadli kiitle alinana
gader 30 - 40 saniyaden ¢ox olmayaraq garisdirilir, sonra seker tozu ve ya seker kirsani slave edilib,
bir neg¢a daqiqe sokar hall olunana gadar garisdirilir. Daha sonra unun qalan hissasi, vanil kirsani
va 35 - 37°C t-qadar isidilmis kers yag1 alavs edilir. Vafli varaqleri iki elektrik qizdiricisi olan elektrik

vafli qablarinda bisirilir. Vafli gab1 170°C t-a gadar isidilmalidir.

Vafli xomirindan “iclikli vafli borucugu”
Vafli xemiri liclin: Un 774, sekertozu ve ya seker kirsani 293, vanil kirsani 8, su 650, yumurta sarisi
69, soda 17, kerayagi 86.

Cixar 1000 q Iclik: sokoladli-yagli “Sarlot” kremi 400 ve ya
vanilli sekerls calinmis qaymaq 500.

ovvalco soker kirsani, duz ve unun 1/3 hissasini su ile
qarigdirir, lizerine yumurta sarisini alave edib 10-12 daqiqe
calirlar.

Kiitlonin {izerine yumsaldilmis yag, unun qalan hissesini,
soda, vanil kirsani slave edib daha 5-8 deqige calirlar.
Bisirildikden sonra vafli veraqlerini borucuq seklinds

bururlar. Hazir borucuglar: gennadi kisesinden kremlas ve ya

calinmis qaymagqla doldururlar.

5.3.1. TEXNOLOGIYAYA 9SASON CALINMA USULU iLO MAYASIZ XOMIiRLORIN ONLARDAN
YARIMFABRIKAT VO MOMULATLARIN BiSiRiLM9Si ZAMANI BAS VERON FiZiKi Vo KiMYoVi
BISKVIT XOMIRININ HAZIRLANMA TEXNOLOGIVYASI

Norma:

Un 350,5, sekar 347, yumurta 578,5, esens 3,4 Cixar 1000q

Biskvit kopmiis struktura malik olan memulatdir. Bu xemir ¢alinma iisulu ile hazirlandig: tigiin
torkibi hava qovcuglar ile zongindir.Resepturasindan ve hazirlanma tisulundan asili olaraq biskvit
2 ciir hazirlanir.

1. 9sas iisul (isidilma ila)

2. Soyugq iisul (buse)
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Biskvit yapisqanligl az olan undan hazirlanir. 9sas biskvit (isidilms ile) bu biskvit yuxarida qeyd
olunan reseptura iizre hazirlanir. Bunu hazirlayarken unun 25%-ni nisasta ile avez etmak olar.
Bu yapisqanligin miqdarini azaltmaq tlclindiir. Biskvitin hazirlanmas: asagidaki marhaslelerden
ibaretdir.

1. Yumurtanin sekarls garisdirilmass;

2. Isidilmesi ve calinmasi;

3. Homin kiitlonin unla qarisdirilmasi.

Yumurta sekerls qarisdirilir ve su hamaminda 45 C°-ye gador isidilir ve calinaraq soyudulur.
Bu zaman hazir kiitle lizerinde naxis alinir ve 6z hacmini 2,5 - 3 dofe artirir.Calinan kiitla 20°C
-yo gadar soyudulur, iizerine unla nisasta qarisigi sepilib ceald, lakin keskin olmayan harsakatlarle
qarisdirilir.Calinmanin sonunda vanil ve ya rom essensi alave olunur. Hazir biskvit xemiri yatmasin
deyo derhal goliblers, kapsullara, yaxud gennadi tebaqesine cokdiiriiliir.Qslibler,tebagaler ve
kapsullar yaglanir vo ya kagiz sorilir. Biskvit xemiri bisirilorken formalarin 2/3 hissesini ahate
etmolidir. 200-220°C t-da sobada bisirilir.Bisirilme miiddsti xemirin galinligindan ve hecminden
asilidir.10-15 deq miiddstinde sobanin qapist agilmamalidir ¢linki o silkelondikde coker(yatar).
Biskvit yarimfabrikat: bisdikden sonra 8-10 saat miiddetinde strukturunun mohkemlendirilmasi
liclin saxlanmalidir.Bundan sonra kagizi cixarib teyinatina uygun kesilmslidir. Kakaolu biskvitde
asas biskvit kimi hazirlanir, lakin un kakao ile garisdirilir.O yumurtanin ¢akisinin 10% -ni taskil
etmolidir.

Soyuq iisulla biskvit (buse)

Bu biskivit liciin yalniz toze ve dietik yumurtalarda istifade edilmalidir.

Xomir daha suvasqan ve qati hazirlanir. Buraya nisasta gatilmir, onun liclin basqa reseptura
movcuddur.

Un - 289, soker 342, yumurta saris1 342, yumurta ag1 512, esens 2,3 limon tursusu 1,5 Cixar 1000q
Busenin hazirlanmasi névbati marhalalarden teskil olunub: yumurta ag1 ve sarisinin sekerle ayri-
ayriligda ¢alinmasi sonra ¢alinmis yumurta ag1 ve unun qarisdirilmasi.

Yumurta sarisi sekerle hacmini 2.5-3 defe artirana gader ¢alinir. Eyni vaxda yumurta ag1
hacmi 5-6 dofe artirana vo mohkem kopiik yaranana qader avvelce zeif, sonra siiretle calinir.
Galinmanin sonunda strukturunun mohkemlenmesi {liclin limon tursusu elave edilir. Calinmis
yumurta sarisina bu yumurta aginin % hissasini ve essens alave edib, yiingiilce qarisdirirlar. Sonra
un sopib yeniden qarisdiraraq yumurta aginin qalan hissessini alave edib xemir yogururlar. Hazir
xomir tez bir zamanda goliblare, gonnadi tebagelarina y1gilib sethi hamarlanir 190-200°C t-ds 20-25

deq miiddstindse bisirilir. Toyinatina uygun istifade edilir.
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Biskvit xamirinden mamulatlar

“Cemli rulet”

Norma: Biskvit kokesi 555, arik cemi 415, sekar kirsani 30
Ci1xar1000q. Biskvit xomiri soyuq uisulla nisastasiz hazirlanir.
Perqament kagizini gennadi veragesinin ol¢iisiinde kesib,
onun lizarine 1-2 sm qalinligda xemir qat1 tokiirler. Sethini
bicagla hamarlayirlar. Xemir layim1 10-15 deq miiddstinds
200-210°Ct-da bisirirler. Bisirilmis xemirlay1 kagizi yuxarida

olmagqla masa tizerine qoyulur ve ¢ixarilir. Biskvitin tizerine

cem qat1 ¢okilir ve rulet soklinde biikiiliir. Bazon ruleti ¢copaki
75q-11q tikalors kasirlar. Ruletin iizerina soker kirsani sepilir.
“Ekstra ruleti”

Norma: Biskvit kokesi 397, sire 100, yagli-kasmikli krem 500, sakar kirsan1 30. Cixar1000q

Biskvit ruleti yuxaridak: gayda ile bisirilir. Soyudugdan sonra iizerine sire hopdurulur,qaymaqli-
kosmikli krem ¢akilir ve diirmek soklinde biikiiliir. Sethine seker kirsani sepilir. Krem, qaymaql
(9% yaglilig1 olan) krema kosmik qatilmagqla hazirlanir.
“Isve¢ra” ruletinin hazirlanmasi

Norma:4 yumurta, 125 q sekar tozu, 75 q un.

Hazirlanmas:: Istiye davamli qabda yumurta seker tozu ile
bir nece saniye calinaraq su hamamina yerlasdirilir. Eyni
kiitle alinana qader ol iloegalinir. Su hamamindan cixarilib,
yeniden soyuyana goadar ¢alinir, un slave edilib qarisdirilir.
Kiitls 22x33 sm 0l¢iide icorisine perqament kagizi salinmaig

listo tokiilerak avvelden 190-200°C t-da qizdirilmis sobaya

goyulur ve 4-5 daq bisirilir.

Isvec ruleti {i¢iin iclik moruglu mussdan ibaratdir.
iclik norma: Moruqglu muss iiciin 10 q jelatin, 200 q moruq azmasi, 200 q teze moruq, 250 q yagl
gaymagq, 2 yumurta ag1.

Jelatin 4 xorak qasig1 soyuq suda isladilir. Sisenden sonra su hamaminda aridilir, 200 g moruq azmasi
ile birlasdirilir, otaq temperaturasina qoyulur.

Qaymaq qat1 kiitle sekli alana gader ¢alinir, 2 x6rek qasig1 moruq ezmesinae alave edilib ylingiil silikon
ceviranle qarigdirilir. Todricen ¢alinmis qaymagin qalan hissasi slave edilib yiingiil qarisdirilir 2

yumurta agina 1 ¢imdik duz slave edilib qat1 kopiik seklinde ¢alinaraq moruqlu mussun tizerine
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olave edilorsk yiingiil alt-list dairevi qarigdirilir. 4 saat
soyuducuda soyudulur.

Soyuduqdan sonra iizii asagi, soker kirsani sepilmis
perqament kagizin lizarine qoyularaq tist kagizi ehtiyatla
soyulur. Altindaki kagiz ile bir yerde agilmis parca

salfetin {izerine yerlosdirilir. Icerisine iclik qoyulur.

Uzerine yuyulub, qurudulmus moruglar diiziiliir. Seligs
ilo perqgament kagiz1 vasitasile rulet formasinda biikiiliir.

Uzerine soker kirsani sepile ve ya qlazur tokiils biler.

Havali xamirin hazirlanma texnologiyasi

Norma: seker 961,4, yumurta (ag1) 360,5, vanil kirsani1 7,2 Cixar:
1000q. Havali xemir - mesamseli ag rongli kopiikvari kiitls
soklindadir. Unsuz hazirlanir. Yumurta ag1 hacminin 5-6 defa
artirana vo mohkem kopiik yaranana qader calinir. Calinmani

dayandirmadan iizerine nazik axinla tedricen seker tozu, vanil

kirsani elave edilir vo bundan sonra 1-2 deq cox olmayaraq
calinir. 9gar ¢ox calinarsa, o zaman kiitlonin hacmi azalacaq ve
o ¢okacak. Qannadi tebagalarine avvalcas yag siirtiiliir ve un sepilir, onlarin tizerine ¢orciveler ve ya
halgalar diiziiliir, icerisine 8-10 sm gatda xemir doldururlur. Sethlari bicagla hamarlanir ve sobada
100-110°Ct-da 40 dogigoe miiddatinds bisirilir.

Badamli xamirin hazirlanmasi texnologiyasi

Norma: Un- 78,7, seker 590,2, badam lepesi 295,1 yumurta ag1 236.
Cixar 1000 q. Badamli yarimfabrikat sethinde xirda catlar olan,
acig-qohvayi ronge, xarakterik qoxuya ve masambali struktura
malikdir. Badam lepasi sekerle ve yumurta aginin 3 hissesi ile
qarisdirilib, at¢coken masindan 2-3 defe kecirilir. Xirdalanmig

kiitlenin lizerine yumurta aginin qalan hissesi elave edilir.Bundan

sonra xomiri 2 isulla hazirlamagq olar.

Birinci sul: Hazirlanmis kiitle c¢alan masinin qazaninda
yerlasdirilir ve garisdirilaraq tizerine tedricen un seopilir.

ikinci iisul: Hazirlanmuis kiitle su hamaminda 35-40°Ct-da qarisdirilaraq isidilir. Sonra 20°C-ye qoeder

soyudulur ve unla qarisdirilir. Hazir xemiri 5°C t-da bir sutka orzinde saxlamaq olar. Xemir hamar
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Haval1 xamirdan pirojnalar
“Merenqi” pirojnasi
Norma: seker 961,4, yumurta ag1 360,5, vanil kirsani 7,2 Cixar 1000q.

Yumurta ag1 6z hacmini 4-5 artirana gader krem calan masinda

f

calimir. Calinmanin sonunda tiizerine tadricen vanil kirsani,
sokor olave edilir, sonra qarigdirilir. Hazir kiitle gennadi kisasina
yigilib diametri 15-18mm olan hamar ve ya disli borucuqgla kagiz
sorilmis va ya yag siirtiilmiis qannadi tebagasi tizerine ¢okdiiriliir.
Pirojnalar 100-110° C t-da 1 saat miiddstinds bisirilir.

Kremli iki qatl1 pirojna

Norma: Havali yarimfabrikat 3555,yagli krem 2945. Cixar 100
adad, 65q-liq. Piojnalar yuxaridak: pirojna kimi hazirlanir. Bisirildikden ve soyuduqdan sonra yagh
kremls bazadilir. Bels ki, bu pirojna tliclin iki adad todariik edilmis yarimfabrikatdan istifade edilir

ve oturacagqlari ciit-ciit kremlos yapisdirilir. Cokisi 39g-dir. Riitubatlilik(8+12)%-dir.

Blini xamirinin hazirlanmasi texnologiyasi

Blinin xemirinin terkibindie suyun miqdar1 ¢ox oldugu {iciin
onun ziilallar1 tez ve tam sisir. Xomir mexaniki calinma tisulii ile
yumsaldilir. Xemrin terkibine daxil olan erzaqlarin nisbati (%-1o)
beladir: Un 26, siid 64, yumurta 7, seker 2,4, duz 0,6. Blini {i¢lin
xomir: Un 400, sekar 30, kerar yag: 20, yumurta 100, stid 1000, duz
5. Xomirin ¢okisi 1550q. Xomir ol ilo ve ya ¢alan masinla hazirlanir.

Bunun {ic¢lin soker, duz yumurta ¢alan masinin ¢enins yigilaraq

calinir. Eyni adli kiitls alindigdan sonra tizerine stid ve onun 50%-

i alave edilir, zaif siiratle qarisdirilir. Axira yaxin isidilmis kers yag1 elave edilir, 2-3 daqiqe hazir
xomir calinir. 9gar xamirin tarkibinds topalar yaranibsa siiziiliir.Blini xemirini firlanan elektrik vo
ya gaz mangqallarindan istifads edarak bisirirlar. Az miqdarda blincik hazirlamaq {i¢iin ise masa iistii

elektrik plitesinden ve ya ¢uqun tavalardan istifads edilir.

Blini xamirindan “Kasmikli blin¢ik”
Blincik li¢lin-xemir 1550,stirtgli ti¢iin yag-20, ¢cixar 1000q
iclik liciin-kesmik-883q,yumurta-80q,sakar tozu-80q,un-40q, vanil 0,1q ¢ixar 1000q.
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Diametri 22sm olan adi cuqun tava mohkem qizdirilir
vo yag (bitki) siirtiiliir. Blini xemiri nazik axinla tavaya
elo axidilir kionun sethine tam shate etsin, gqalinig:
1,5-2mm-dan ¢ox olmasin.Blini xemirlari(veraqglari)
bir terarfi qizdirilir ve soyumagq tliciin saxlanilir, iglik
hazirlanir.

Kosmik siirtgaden Kkecirilir,lizerine yumurta slonmis

un, soker, vanilin, slave edilir ve yaxsica garisdirilir.
Hor bir blincik veraqlerinin qizdirilmis tizuna
kasmikdan iclik qoyulur, diizbucaqli formada biikiiliir. Tavada har 2 terefi qizardilir. Keyfiyyatina

toelabat: blinciklar diizbucaqli formadadir, qizili-gehveyi rongdadir.

5.5.1. QATLARIN YARANAMA USULU iL9 MAYASIZ XoMiR VO ONDA MOMULATLAR HAZIRLAYIR

QAT-QATLI XOMIRIN HAZIRLANMA TEXNOLOGIYASI

Norma: Un 658, o ctimladan sepki ti¢lin 67, kers yag1 438, yuymurta 33, duz 5,limon tursusu 0,8,su
237 Cixar-1000 q.

Qat-gathi xomirin hazirlanmasinin asas xiisusiyyeti onun nazik gatlara yayilmasidir. Xemirin yaxsi
alinmasi {iclin yapisganligi cox olan undan (40%) istifade olunmalidir. Yapisqanin (ziilalli maddas)
keyfiyyatini yaxsilasdirmagq liciin xemirs qgida tursusunu slave edilir. Bels ki, turs miihitde unun
zlilallarinin suvasqanlig: yiikselir ve xomir daha elastik voa mohkem olur. Xemir yogrularken otagin
temperaturunu 20 -den yiiksek olmamalidir. oks halda gatlar arasindaki yag ariyib xemirs hopacaq
vo yapisqanin keyfiyyetini pislosdirocek. Xemirin hazirlanmasi névbeti emsliyyatlardan tegkil
olunub. Xemirin yogrulmasi, yagin tedartikii, qatlarin yaranmasi.

Xomirin yogrulmasi: Xemir yoguran masinin toknasine su tokiib, yumurta, duz, tursu, un
alave edilir. Unun 7%-i sepki liclin, 10%-i ise yagin tedariikii liciin saxlanilir. Xemirin yogrulmasina
15-20 doq vaxt sorf edilir. Hazir xemirin riitubastliyi 40%, ?" . SEe™
temperaturda 20 olmalidir. = - -

Yagin tedartikii-xemir yogurmagla yanasi eyni vaxtda
yag todariik edilir. Yag tikelora dogranlib xemir yoguran
masinin tekneasine yigilir, lizerine un slave edib, eyni adli

kiitle alinana gadar qarigsdirilir. Yagin riitubstinin udulmasi

liclin un slave edilir. 9ks halda xemir yayilarken yapisacaq ve
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baraber 6l¢iilii gatlarinin yaranmasina manegilik toradacek. Tedariik edilmis yag diizbucaq seklinda
formalanib soyuducuda 35-40 daqiqe 12-14°C tepmetarurda saxlanilir.

Qatlarin yaranmasi - hazir xemir qalinligi 20mm olan diizbucaq seklinds yayilir ve kiire formasina
salinir. Sonra bigaqla carpazvari sekilde 4 hisseye certilir ve 20-25mm qalinliqda yayilir. Yayilmis
xomir layinin ortasinda soyudulmus yag yerlosdirilir, xomir zerf sekildes biikiiliir, tizerine un sepilib
ortadan baslayaraq xemir qalinligi1 10mm olan diizbucaq formasinda yayilir. Alinmis lay 4 gat biikiiliir
iki qars1 tereflorin kenarlar: ortadan yox, kenara yaxin yerden qatlanir, sonra ise bir lay ikincinin
lizorine qatlanir. Yeniden 10mm galinligda yayilaraq 4 gat biikiliir. Xemirin her torefi ehmallica
yayilmalidir. Cald ve keskin yayilarsa xemir parcalanar ve memulat keyfiyyatsiz alinar, qalxmaz.
Xomiri 12-14 °C -ya gadar soyuducuda saxlayirlar. Soyudugdan sonra xemir daha iki defs yayilir ve 4
qat biikiiliir. Xemir 4 dafe 4 qat biikiilerak yayilir ve 256 qatdan ibarstdir olur.

Kremli qat-gat pirojna

Qat-gathh xemir 4020, qat-gatli ovuntu 710, yagh krem 2140,
sokor kirsani 105 c¢ixar 100 adad. 68q-liq. Bu pirojna lic¢lin xemir

5-6mm qalinligda yayilir ve su ile isladlilmis qennadi tebagasinde

bisirildikden sonra soyudulur. Laylar hamarlanir ve alinmis

kesiklorden ovuntu hazirlanir. Qat-qatli yarimfabrikatin birinci oy e
layina krem c¢akilir, lizorine ise hamar terafi yuxarida qalmaq sorti o ':-a:f' & 2
il ikinci lay yerlesdirib onun da sethi kremls oOrtiiliir ve iizerins ~

ovuntu sepilir. Hazir memulat 40x90mm 0l¢iide pirojnalara dogranair.

Pirojnalarin sathine seker kirsani sepilir. Pirojnalar: “Sarlott” ve demlenmis kremlarle hazirlamaq
olar.

Milfey

Fransiz deserti sayilan milfey qat-qat xomirden,gilomeyvealarden ve demlenmis kremden hazirlanir.
Milfeyin hazirlanma texnologiyasinda “Napaleon”a oxsarlig1 coxdur.

Klassik Milfeyin resepturasinda 3 xemir qatindan, (qat-qat xemir ve ya filo xemiri )demlenmis
kremdoen, (patiser)istifade edilir. Milfeye c¢iyalokden basqa moruq, albali ves. tezs ve ya
konservlasdirilmis meyvealorden bazak iiciin seker kirsani, qoz hamginin ag v gara sokolad glazuru
tatbiq edilir.

Ciyalakli Milfey. Norma: Un-110-120 q, duz-1¢imdik, kere yagi-60q,limon sirasi-1x.q, yumurta -1ad,
sokar kirsani-2x.q. Krem (patiser) ii¢lin 1 yumurta, 1 yumurta sarisi, sekar kirsani, siid-200ml, un

1x.q. vanilin-1¢.q. Bazadilmaesi iiciin ¢iyalok-250-300q, yagh qaymaq-150ml, seker kirsani-1x.q.
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Hazirlanmasi

Hazir gat-qathh xemir 30x30sm kvadrat
soklinde yayilir. Oxlov vasitesile xemir
demir liste salinir.Uzeri ¢engal ile desilir,
yumurta sarist ¢akilir. 220°C temperaturda
qizdirilmis sobada 10-12 daqige miiddatinda
bisirilir. Listleri ¢ixaraq hazir xemirlarin
lizorine 1x.q. soker kirsani karamellasona

godar sobada saxlanilir. Karamelize olan

kimi sobadan ¢ixarilir.
Domlenmis krem hazirlanir ve soyumaga
qoyulur. Siifreye verilmezden gabaq (1 saatdan tez hazirlanmayaraq) qaymaq (duru)lx.q. seker
kirsani ils bark calinib, galan kremls birlasdirilir, eyni kiitle sekline salinir. Milfey deserti yigmaq
liclin-bosqaba 1-ci xemir qoyulur, xemirin {izeri gennadi kisasi vasitasile kremls ortiiliir. Uzerine
ciyalak diiziiliir (xirda olarsa biitov, iri olarsa boliinerak), ciysleyin lizerine yilingiil krem gazdirilir,
2-ci qat xomir qoyulur ve yeniden is tekrarlanir, en axirda hazir xemir qati ile baglanir. Tort milfey 6
hissaye boliinarak, seker tozu sopilib ciyslek ve gilomeyvalorle bazezdilir.
Milfeyi yiganda xomir ¢ox kdvrak oldugundan, xemir catlaya ve boliine biler. Hazirlanan kimi derhal
siifroye vermak lazimdur.
Filo xamirinin hazirlanma texnologiyasi
Xomir ti¢iin: Un 300, birki yagi1 40ml, duz 1¢.q, su 200. Xomir
eynikiitle alinana qader qarisdirilir ve yogurulur. Sar formasina k \ !
salinaraq lizeri nem lizerini nem salfet ils ortiiliir. 2 saat soyuq \ _
yerde saxlanilir. Dairevi lovhe lizerinde xemir kiindslera Hh

-

boliiniir. Uzerine un sepilerak yayilir. Yeniden iizeri nem

desmal ile oOrtiilerak 15 doq. miiddstinde saxlanilir. Yayilmis
xomirs un sepmakle orta hissesinden kenara godar ehtiyatla
dartilir. Xemir kagiz qalinliginda olmalidir. Yayilan xemirin
hazir olmasi sllerin xemirin altinda aydin goriinmasi ils teyin
edilir. Hazir xemir un sepilmis desmalin iizerins sorilir. Sethine qennadi fircasi ile erinmis kare yag1
¢okilir. Xemir ¢ox nazik oldugundan mamulatlar hazirlamagq {iclin bir nece xomir qatindan istifads
edilir. Memulatlar tichucaq, bogca ve siqara seklinds hazirlana biler. Ucbucaq biikiilmads eni 8 sm

olan filo xemires arinmis kere yag1 ¢ekilerek 1cay qasig1 iclik qoyulur. iclik xemirin kiinc terafinden
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torafinden qoyulur ve tiicbucaq seklinde biikiiliir. Bogca biikiilmesinde 8x8sm kvadat seklinde
xomir gotiiriiliir. Uzarine kare yag1 cakilorak baslangic terafden bir cay qasigi iclik qoyulur ve sigara
formasinda biikiiliir. Hazir memulatlar tizerinds seker kirsani sepilerak sirin souslarla verilir.

Filo xamirdan “Strudel”

Xomir yuxarida gosterilon qaydada hazirlanir. Yayilir,kenarlar: 3-4sm saxlanilaraq tlizerine iclik
yayilir. Parca salfet vasitasile uzun rulet formasinda biikiiliir, qiraqlari berkidilir. Strudel tikisi altda
galmagq serti ile aypara seklindes,yaglanmis liste qoyulur. Uzerine gennadi fircasi ile erinmis kere
yag1 cokilir. Sobada 190°C t-da 30-40 deqige miiddatinde bisirilir. Hazir strudel iliq ve yaxud tam
soyudulmus halda iri tikelers kesilir. Uzarins seker kirsani sepilarak krem santiliyi sousu ile verilir.
Strudel iki nov iclikls hazirlana bilar.

Almadan iclik. Alma 500qr, arinmis kers yag1 75qr, gehvayi seker tozu 500qr, ag kismis 100qr, yunan
gozu 100qr, darcin 1 ¢.q. pegenye ovuntusu 50qr. Tomizlonib xirda tikelers dogranmis alma, arinmis
kere yaginda qizardilir. Qahveyi seker tozu, ag kismis, dogranmis yunan qozu, dar¢in vo pegenye
ovuntusu ils birlesdirarak i¢lik hazirlanir. Qeyd: yunan qozu qabaqcadan qizardilmalidir.

Albalidan iclik. Deanasi ¢ixarilmais albali 500 qr, qizardilib xirda dogranmais yunan qozu 100 gt, gahveyi

sokoar tozu 150 qr, keks ovuntusu 50 qr, dar¢in 1¢/q, siirtgacden kegirilmis 1 limonun gabiq hissasi.

5.4.1. DOMLOMO USULU iLd DOMLONMIS XoMiR, ONDAN YARIMFABRIKAT VO MOMULATLARI
TEXNOLOGIYAYA UYGUN YERINO YETIiRiR

DOMLONMIS XOMIRIN HAZIRLANMA TEXNOLOGIYASI

Norma: Un 456, kers yag1 228, yumurta 786, duz 6, su 440 ¢ixar 1000q.

Demlenmis xemirin xarakterik xiisusiyyoti ondan ibarstdir ki, memulatin daxilinds iri bosluglar
yaranir, hansi ki, sonradan kremlarls ve ya icliklorle doldurulur. r
Domlonmis xemiri hazirlamaq tliglin yapisqanligi cox olmayan
undan istifade edirlor. Unun yapisqanligi cox olarsa, memulat
yaxsi qalxmaz. Bu xemirden memulatlarn hazirlamaq {cln
domlome tisulundan istifade edilir. Domlonmis xomirin

hazirlanmasi bir neco marhalarden ibarstdir: Unun demlanmasi,

yumurta ile qarisdirilmasi.

Qazana su tokiib lizerine yag, duz slave gaynara catdirilir, sonra taxta kiirekls garisdirilaraq un
sopilir. Qarisdirma 10 deq. miiddstine gader davam etdirilir ki,eyni adl: kiitle alinsin. Domlenmis
xomir ¢alanmasinin qazanina yerlasdirilir, gqarisdirilaraq 65-70°C-a gadar soyudulur. Bu prosesi

dayandirmadan 15-20 deq. miiddestinde iizerine yumurta slave edilir. Xemirin riitubatliliyi 53%
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olmalidir. Hazir xemir dairavi ve ya disli borucuqlu gennadi kisasina yigilir, azaciq yag siirtiilmiis
gennadi kisasine y1g1lir, azaciq yag siirtiilmiis qennadi tebagesine uzunsov ve yaxud yumru sakilde
cokdiriiliir. Domlenmis yarimfabrikat ilk 12-15daqiqe 220°C-de, sonra ise 190°C -de 30-35 daqiqe
bisirilir.

. Kremli - demlenmis halqa pirojnasi. — .
Norma: Domlonmis yarimfabrikat 1965, “Sarlot” kremi 3130,

pomade 1835 cixar 100 adad, 70 —qg- l1q. -i'f'_’-' /

Domlanmis xemir disli borucugu olan gennadi kisasine yigili
Yiinglilce yag siirtiilmiis tebagaye, diametri 65mm olan halqalar
soklinde “cokdiirtliir”. Bisirilib soyudulur ve ii¢ terafden "~
moasamsalenarek krem doldurulur. Sethi ag pomada ils sirlenir.

Pomada qatilasdiqdan sonra lizerine kremden naxis salinir. Kicik pirojnalarin ¢ekisi 42 q - dir.

5.6. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR ‘.l’

. Mayasiz xamirlerin yumsaldilmas: tisullarini sadalayin;

. Kimyoavi yumsaldicilarla hazirlanan xemirlerden niimunslar gatirin;

. Yoldaslariniza sual verarak calinma tisulu totbiq edilon xemirlari arasdirin;
. Qatlarin yaranmasi tisulu ile hazirlanan xemirlarden niimunaler gostarin;
. Damlems tisulu ile hazirlanan xemirlari tasvir edin;

. Kimyoevi tisul ti¢lin yumsaldicilar: gostarin;

. Mexaniki tisulla yumsaldilmani yerine yetirin;

. Tayinatina asasen mexaniki ve istilik avadanliglarini istismara hazirlayin;

. istifade olunan ingrediyentleri niimayis etdirin;

. Yagli biskvit xomirinin hazirlanama tisullarini izah edin;

. Qruplara boliinerek hazirlanma texnologiyasina uygun dord iisulla yagli biskvit xemiri
hazirlayin;

. Hazirlanma prosesi zamani yagl biskvitin ad1 biskvitden ferqini gdsterin;

. Yarana bilacak qiisurlar: aradan galdirin;

. Yagh biskvitin hazirlanma tisullari;

. Mayasiz xamirlarin yumsaldilma iisullars;

. Mexaniki ve istilik avadanliqlarini istismara hazirlayin;
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tenzimlemakls niimayis etdirin;

omayin gigiyenasi qaydalarinin teleblerini yerine yetirin.
Xomir ui¢iin inqrediyentlori segin;

Hazirlanma prosesinin ardicilligini istilik  rejimini

Yagli sit xemirin yumsaldilmasinda kimyevi tisulun tetbiq

edilmasini gostarin;

Is yerini toskil edin;
Mexaniki va istilik avadanliglarinin teyinatini ve istismar qaydasini gostarin;
Toyinatina uygun inqrediyentlari se¢in;

Texnologiyaya asasan “Qozlu Ordubad diirmayi” ve “Badamli borucuq” ii¢iin yagl: sit xemir

hazirlayin;

Yagl sit xemirin yumsaldilmas: liglin kimyevi tisulu tetbiq edin;

Qoz vo badamdan iclik hazirlayin;

Xomiri porslara ve tikelars boliib yayin, sonra ise tizerine iclik yerlosdirin;
Temperatur rejimini tenzimlomokls yarimfabrikatlari isti emaldan kecirin;
Mamulatlar soyuduqdan sonra bezadilms iisullarini yerine yetirin;

Isti emal zaman1 memulatin neca fiziki vo kimyevi dayisikliklors meruz qalmasini gosterin;
Yagli sit xomirds asas inqrediyentlar;

Texnoloji prosess uygun alat ve inventarlar: niimayis etdirin;

Tolab olunan arzaqlar: secin;

Texnoloji ardicilligla sekerli xemir hazirlayin;

Hazirlanma prosesi zamani temperatur ve sanitar rejimins diizgiin riayst edin;
Xamirin yogurulmasi zamani bas veran fiziki ve kimyevi proseslori gostorin;

Yoldaslariniza sual verarak xamir li¢lin yapisqanligi az olan undan istifade olunma sababini

arasdirin;

Sekarli xemirin inqrediyentlari ve normasi

omoayin tohliikesizlik qaydalarina riayet ederak alat ve avadanliqglar: istismar ti¢lin hazirlayin
Toyinatina uygun lazim olan inqrediyentlari secin.

Norma tizre sekar ¢orayinin hazirlanma prosesini niimayis etdirin.

Hazirlanma texnologiyasina asasen xomirden kiindeler kesib isti emal li¢iin hazilayin.
Bisirilme prosesinda istilik rejimini tenzimlayin.

Sekar ¢orayini bisiran zaman bas veran fiziki ve kimyavi proseslari gostarin.

Soyudugdan sonra mamulatin bazadilmse tisullarini yerine yetirin.
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Apple Tatana”nin yaranma sababini aciglayin;

Xomirin hazirlanma texnologiyasini sadalayin;

“Apple Tatana” {i¢lin icliyin normasini gostarin;

I¢liyin hazirlanma texnologiyasini niimayis etdirin;

Temperatur rejimini tenzimlaysrek mamulati isti emaldan kegirin;

“Apple tatana” liclin karamelin inqrediyentlari;

Toyinatina uygun mexaniki va istilik avadanliqlarini niimayis etdirin;

Vafli xomirinin yumsaldilmasi ticiin telab olunan inqrediyentlari arasdirin;
Vafli xomirinin xarakterik xiisusiyyetlorini sadalayin;

Temperatur rejimina riayst edarak vafli “verarqloeri” liclin hazirlanma prosesini ardicilligla

yerina yetirin;

Sekerli vafli xemiri ile adi vafli xemirinin hazirlanma texnologiyasi arasindaki forqi gosterin;
Yaranan qiisurlari vo onlarin sebabini yoldaslariniza sual verarak arasdirin;

Toyinatina uygun alet, avadanliq ve inventarlar: istismara hazirlayin;

Vafli xomirinin yumsaldilma iisulunu izah edin;

Talab olunan arzaglari se¢in;

Texnologiyaya asasen sokerli vafli xemiri hazirlayin;

Vafli xomiri ticlin kimyevi tisulu tatbiq edin;

Sokoladli-yagli “Sarlott” kremi hazirlayin

Temperatur rejimine riayet ederak yarimfabrikatlar: xiisusi elektrik vafli gablarinda bisirin;
Soyudugdan sonra borucuglar ti¢tin bazadilmse tisullarini yerinas yetirin;

Biskvit xomirinin hazirlanma tisullarini izah edin;

Texnoloji prosess uygun alst ve inventarlar1 niimayis etdirin;

Biskvit xomirinin bisirlmaesi li¢lin temperatur rejimini sec¢in;

isti {isulla biskvit xemirinin hazirlanma texnologiyasini yerine yetirin;

Soyuq uisulla biskvit xemiri hazirlayin;

Isti emal zamani biskvit xemirinin terkibinds bas veran proseslari gostorin;

is yerini toskil edin;

Alat vo avadanliglardan teyinatina uygun istifads edin;

Talab olunan arzaqlar: secin;
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. Norma ¢ixari iizra soyuq tsulla biskvit xemiri hazirlayin;

. Hazir xemiri metal borucuqlu gennadi kisasi vasitasile tebagalars ¢cokdiiriin;

. Temperatur rejimini tonzimlaysrak yarimfabrikatlari bisirin;

. Bisirilme zamaniyarimfabrikatlarin xarici gortintisiinds ve torkibinde bas veran dayisikliklari

(list gatin qurumasi, gabigin yaranmasi, hacmin deyismesi ve s.) gostarin;
. Qruplara ayrilaraq yarimfabrikatlar soyudugdan sonra memulatlarin bazadilme tisullarini

yerine yetirin;

. Cemli rulet vo Ekstra ruletin forqi ve oxsarligs;

. “Isvecra ruleti”liglin xomirin hazirlanma texnologiyasini sadalayin;

. Ruletin i¢liyinin hansi desert kreminden hazirlandigini gosterin;

. Icliyin normasini agiglayin;

y Isvecro ruleti {iciin igliyin hazirlanma qaydalarini niimayis etdirin;

. isti emaldan sonra rulet iiciin biskvitin biikiilme qaydasini gostarin;

. Ruletin bazadilme tisullarini niimayis etdirin;

. “Isvecre ruleti’nin xemirinin normasi;

. Tayinatina uygun alet, inventar ve goeliblerden istifads edin;

. Havali xemir ve badamli xemirin xarakterik xiisusiyystini tesvir edin;

. Temperatur ve sanitar rejima daqiq riayat etmoakls Havali xomir hazirlayin;

. Qruplara boliinerak soyuq ve isti tisulla badamli xemir hazirlayib niimayis etdirin;
. Bisirmazden avval onlarin miixtalif borucuqlu gennadi kisasi vasitesi ile formaya salinma

tisullarini yerine yetirin;

. Havali xemir ve badamli xemirin xarakterik xtisusiyystlortini izah edin;

. Totbiq edilan alatlori, inventarlari ve galiblari niimayis etdirin;

. Toyinatina uygun asas ve komekci inqrdiyentlari secin;

. Reseptura ve sanitar normalara ciddi riayet edarak ardicilligla

. Havali xemir ve badamli xemir hazirlayin;

. Xomirin hamar borucuqlu gennad: kisasi vasitesile qennadi tebageslerine cokdiriilmasini
gostarin;

. iki qatl pirojna iiciin yaglh krem hazirlayin;

. Temperatur rejimini tonzimlaysrak yarimfabrikatlari bisirin;

. Isti emal zamani memunatlarin terkibinde ve xarici goriiniisiinde bas veren

deayisiklerin(kopme, rongini deyismasi, ovuntulu olmasi) sebabini gosterin;

. Mamulatlar1 soyudub, bazadilme tisullarini yerine yetirin.
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L]
L]
yetirin;
L]

Toyinatina uygun mexaniki va istilik avadanliglarini niimayis etdirin;
Blini xemirinin hazirlanmasi ti¢ilin telab olunan inqridiyentlari arasdirin;
Blini xemiri li¢lin xarakterik xiisusiyystlori izah edin;

Temperatur rejimine riayet edarak blini xemiri ticlin hazirlanma prosesini ardicilligla yerina

Yarana bilacak qiisurlar: aradan galdirin;

Blini xemirinin yumusaldilma {isullarini izah edin;

Toayinatina uygun alat,avadanliq ve inventarlari istismara hazirlayin;
Talab olunan arzaqlari segin;

Norma c¢ixari iizrs blini xemiri hazirlayin;

Temperatur rejimina riayet edorak xiisusi elektrik vo ya qaz avadanliqlar vasitesile blincikler

Kosmikdoan iclik tedariik edin;

Soyuqgdan sonra blincik veraglerini icinde doldurub son tamamlanma islerini yerina yetirin;
Alet, avadanliq ve inventarlari istismara hazirlayin;

Talob edilon inrediyentlori reseptura uygun tedariik edin;

Yoldaslariniza sual verarak xomirin hazirlanma marhalarini arasdirin.;
Optimal soraiti nazare almagla xemir yogurun;

Riitubstin udulmasi maqsadils un slave edib yag: tedariik edin;

Alet, avadanliq ve inventarlari istismara hazirlayin;

Toalab edilen inrediyentlari reseptura uygun tedariik edin;

Yoldaslariniza sual verarak xoemirin hazirlanma marhslerini arasdirin;

Optimal soraiti nezers almaqla xemir yogurun;

Riitubstin udulmasi maqsadils un slave edib yag: tedariik edin;

Milfey desertinin hansi yarimfabrikatlardan teskil olundugunu sadalayin;
Normasini gosterin;

Milfey desertini hansi gilomeyve ve meyvalarlon hazirlandigini niimayis edin;
Qatlarin yaranmasi tiglin xemirin yayilmasi prosesini ardicilliqla yerina yetirin;
Xomirini sobada ne¢a°C temperaturda hazirlandigini gosterin;

Xamirin sobada hansi iisulla karamelizs edildiyini agiglayin;

Milfeyin hansi tisulla y181ldigin1 niimayis edin;

Movzuda gosterilan pirojnalarin farqi ve oxsarligs;

68



TOLIM NOTICasSi 5

. Filo xomirini hazirlamagq {i¢iin normasini sadalayin;

. Xomir hazirlamagq ti¢lin todariik goriin;

. Filo xemirini hazirlamagin baslangic marhalasini gosterin;

. Xomirin dartilma tisulunu niimayis etdirin;

. Tslimata uygun mexaniki ve istilik avadanliglarinin istismari qaydasini izah edin;

. Texniki sortlara ve sanitar normalara cavab veran arzaglari se¢in;

. Yoldaslariniza sual vermekle demlenmis xemirin hazirlanma marhalslerini arasdirin;

. Tempetarur rejimina riayat ederak domlonmis xemirin hazirlanma texnologiysini marhalarle

yerine yetirin;

. Domlanmis xemirin xarakterik xtlisusiyyatlorini gostarin;

. Xomiri metal borucuqlu qennadi kisslari vasitasile halqalar seklinds tebagslere “cokdiiriib”
isti emal ticlin todartik edin;

. Sanitar ve temperatur rejiminas ciddi riayet edorek yarimfabrikatlar: bisirin;

. Isti emal zamani1 yarimfabrikatlarin terkibinde bas veron fiziki vo kimyevi dayisikliklori

yoldaslariniza sual vermaokle arasdirin;

. Filo xemirinin hazir oldugunu miisyyenlesdirin;

. Filo xemirinden miixtelif memulatlar hazirlamagq ticiin biikiilme formalarini gosterin;
. Filo xemirinin inqrediyentlari;

. Tayinatina uygun krem hazilayin;

. Soyudugdan sonra memulati kremls doldurub bezadilme tisullarini yerins yetirin;

. Damlenmis xemirin bisme miiddsti,°C temperaturu;

5.7. QiYMOTLONDIRM9

“Mayasiz xamirlarin yumsaldilma iisullarini tasvir edir”

. Mayasiz xamirlarin yumsaldilmas: liclin hansi iisullar istifads edilir?
. Kimyevi yumsaldicilarla hazirlanan xemirleri arasdirin.

. Calinma tisulu tetbiq edilen xamirlari tapin.

. Hansi1 xemir, gatlarin yaranmasi tisulu ile hazirlanir?

. Damlomso tisulu ile hazirlanan xemirleri miieyyen edin.

. Kimyevi yumsaldicilar hansilardir?

. Mexaniki tisulla yumsaldilma prosesi necadir?
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“Kimyavi yumusaldilma iisulu ilo mayasiz xomirlarin va onlardan hazirlanan mamulatlarin isti

emal prosesini niimayis etdirir”

Yagli1 biskvit xemiri adi biskvit xamirinden na ile forqlenir?

Yagl biskvit xemiri nece yumsaldilir?

Xomirin hazirlanmasi zamani kimyevi yumsaldicilardan na {iciin istifads edilir?

Yagli biskvit hazirlamagq tliclin hansi tisullar mévcuddur?

Biskvitin tarkibine gatilmis yagin na kimi rolu oldugunu tapin.

Hazirlanma prosesizamani yaranabilecak qiisurlar ve onlarin yaranma sebeblarini arasdirin.
Alat vo avadanliglari istismara hazirlayin.

Istifade olunan arzaglari secin.

Yagl1 biskvit xemirinin hazirlanma tisullarindan birini miisyyenlesdirin.

Hazirlanma texnologiyasina uygun “Paytaxt” ve “Kesmikli” keks li¢lin xomir hazirlayin.
Bisma temperaturu ve bisme miiddstini miiayyen edin.

Yarimfabrikatlari isti emaldan kecirin.

Bisirilme zamani bas veron (memulatin sethinin, renginin, hacminin deyismesi, list qabigin

yaranmasi ve s.) fiziki ve kimyevi deyisiklikleri gdsterin.

Soyuduldugdan sonra memulatlarin bazadilmse tisullarini niimayis etdirin.
Yagl sit xomir necs hazirlanir?

Xomir li¢iin istifads edilon unun yapisqanliq deracesini miiayyen edin.
Yagli sit xomir ile sekarli xomirin forqli cohatlarini tapin.

Yagl biskvit xemirinin yumsaldilma tisulunu miisyyenlesdirin.

Xomir li¢iin optimal temperatur ve sarait neco olmalidir?

Yagli biskvit xemirinden hazirlanan memulatlarin bisirilmesi zamani istilik rejimini

miiayyen edin.

Iri 6lciilii ve kicik 6l¢iilii memulatlarin temperatur rejimini arasdirin.
Mamulatin hazir olmasi necas tayin edilir?

Isti emal zamani hans: fiziki ve kimyevi deyisiklikler bas verir?
Mamulat {i¢lin itkini hesablayin.

Yagli sit xomirin yumsaldilmasinda kimyavi tisul ne {liclin totbiq edilir?

“Qozlu Ordubad diirmeyi” ve “Badamli borucuq” ii¢lin xemirin yogurulma prosesi zamani

hararatin 20°C —dan yiiksek olmamasi na tli¢lindiir?

Xomirin qisa bir zaman erzinds yogurulma sebaebini tapin?

Icliyin hazirlanma prosesini tortib edin.
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. K6pma gabiliyyetinin itmemaesi liclin xamirin yogurulmasi ve saxlama saraiti neca olmalidir?
. Xomirin hazirlanmasi zamani hansi prosesler bas verdiyini miisyyonlasdirin.

. isti emal zamani memulatin terkibinde bas veran fiziki ve kimyevi deyisiklikleri arasdirin.

. Isti emaldan sonra memulatin itkisini hesablayin.

. Sekerli xemirin yogurulmasi zamani hansi proseslar bas verir?

. Sekerli xemir li¢lin hansi undan ve na {liclin istifads edildiyini miiayyenlasdirin.

. Xomirin hazirlanmasinda yagin, sekarin, qida sodasinin ve ammoniumun rolu nadir?

. Xamirin yogurulmasi zamani temperatur rejimina ciddi amal olunma sebabini arasdirin.

. Yoguruldugdan sonra hazir xemirin optimal seraiti (nisbi riitubst ve temperatur) nece
olmalidir?

. Sekar corayi xemirinin basqa sekarli memulatlarin xemirinden forqli xtisusiyyeti nedadir?

. Seker c¢orayi liclin xomirin yogurulmasi zamani temperaturun 20°C -den yiiksek olmamasi

sababini tapin.

. Seker ¢orayinin keyfiyystini formalasdiran amillari arasdirin.

. Moamulatin ovuntulu olmasinin sebabi nadir?

. Seker ¢orayinin soyuduldugdan sonra tertibe salinmasi tisulunu miieyyenlesdirin.
. Isti emal zamani bas veran fiziki ve kimyevi dayisikliklore asasen seker corayi iiciin cixari
hesablayin.

. Apple Tatana” xomirinin hansi tisulla hazirlandigini arasdirin.

. Xamirin hazirlanma normasi na godar olmalidir?

. “Apple Tatana” liciin i¢lik hans1 nece hazirlanir?

. Xomir yarimfabrikati sobada i¢glikle neca daqiqe miiddstinds bisirilir?

. Hazirlanmis “Apple Tatana” siifraye nece verilir?

. Vafli xomirinin yumsaldilma iisulunu arasdirin.

. Xamirin torkibindeki arzaglarin %-ls nisbati necodir?

. Sekerin olave edilmasi vafli li¢iin hans: xiisusiyysti qoruyur?

. Yumurta sarisinin vafli veraqlarinin keyfiyystine neca tasir etdiyini arasdirin.

. Vafli xomiri xemiri liclin optimal soraiti (nisbi riitubat ve temperatur

rejimi) misyyenlesdirin.

. Vafli xomirinin yumsaldilma {isulunu miiayyen edin.

. Adi vafli xomirinin sekerli vafli xemirinden forqli cehatini aydinlasdirin.

. Yarimfabrikatlarin istilik rejimi ve bisme miiddatini tapin.

. Sokoladli-yagli “Sarlott” kreminin hazirlanma prosesi ardicilligini tortib edin.
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. Isti emal zamani1 memulatin terkibinds bas veran doyisiklikleri arasdirin.

. iclikli vafli borucugu iiciin bazedilmaesi iisulu necadir?

“Texnologiyaya asasan calinma iisulu ilo mayasiz xamirlarin onlardan yarimfabrikat vo

moamulatlarin bisirilmasi zamani bas veran fiziki va kimyavi dayisikliklari gostarir”

. Biskvit xomirinin yumsaldilma tisullarini tapin.

. Isti iisulla biskvit xemirinin hazirlanma merhelelerini arasdirin.

. Soyuq uisulla biskvit xemirinin hazirlanma temperaturu necadir?

. Soyugq tisulla hazirlanan biskvit xamirinin isti tisulla hazirlanan biskivit xemirinden farqi
nadir?

. Xomirin hazirlanmasinda kartof nisastasinin ne kimi rolu oldugunu miisyyanlasdirin.

. Biskvit xomirinin hazirlanma iisullarinin texnoloji sxemini ¢okin.

. “Cemli” vo “Ekstra” ruletini hazirlamaq tcilin biskvit xemirinin yumsaldilma tisulunu
arasdirin.

. Xomir li¢iin optimal sarait neca olmalidir?

. Isti emal zamani texnoloji ve texniki telebler nece yerina yetirilir?

. Bisirilme zamani hans: fiziki ve kimyevi deyisikliklar bas verir?

. Moamulatin bisirilme miiddati naden asilidir?

. Isvecrs ruletinin xemirini hazirlamagq ii¢ciin norma ne gadar olmalidir?

. Ruletin i¢liyi hansi krem noviinden gotiiriiliir?

. icliyi hazirlamagq ii¢iin hansi inqrediyentlarden istifade olunur?

. Hazirlanmis krem soyuducuda necs saat saxlanilmalidir?

. Rulet li¢lin hazirlanmis yarimfabrikatin bisirilms tisulunu arasdirin?

. Ruletin bazadilmse tisullarini miisyyenlesdirin.

. Havali xemirin hazirlanmasi prosesi necadir?

. Yumurta aginin ¢alinmasi zamani bas veran fiziki ve kimyevi prosesi arasdirin.

. Calinmis yumurta aginin mohkemliyine az ve ya hadden ¢ox ¢alma necas tosir gostarir?

. Havali xemirin badamli xemirden farqlendirici xilisusiyyetlarini miisyyenlasdirin.

. Soyuq va isti isulla hazirlanan badamli xemirin ve Merengqinin teyinatini tapin.

. Havali xomir ve badamli xemirin xarakterik xiisusiyyetlori necadir?

. Xomir hazirlayarken reseptura ve sanitar rejimine ciddi riayst olunma sebebini arasdirin.

. Yumurta aginin calinmasi zamani ne bas verdiyini miieyyenlasdirin.

. Isti emal zamani yarimfabrikatlar {iclin tempetarur rejimini tapin.

. Merengqi ve badamli pirojnalarin isti emal zamani terkibinde bas veran fiziki ve kimyeavi

72



TOLIM NOTICasSi 5

dayisikleri arasdirin.

Blini xemirinin yumusaldilma {isulunu arasdirin.

Xomirin torkibindeki arzaglar1 %-1s nisbati necadir?

Blini xomiri liglin optimal soraiti (nisbi riitubst ve temperatur rejimini ) miisyysnlagdirin.
Yarana bilen qiisurlar1 ve onlarin sebablerini tapin.

Blini xemirinin yumusaldilma tisulunu arasdirin.

Xomirin terkibindeki arzaqlar1 %-1s nisbati necadir?

Blini xemiri li¢lin optimal saraiti (nisbi riitubst ve temperatur rejimini ) miiayyonlasdirin.

Yarana bilen qiisurlar1 ve onlarin sebablerini tapin.

“Qatlarin yaranmasi iisulu ila mayasi1z xamir vo ondan mamulatlar hazirlayir”

Qat- gatli xemirin yumusaldilmas: hansi sertlarls yerina yetirilir?

Yiiksak yapisganligi olan unun, xemirin keyfiyystina olan tasirini miiayyanlasdirin.
Xomirin hazirlanmasinda duzun ve limon tursusunun tesirini aydinlasdirin.
Qat-gathi xemirin yogurulma marhaleleri necadir?

Hazir xomir {i¢lin optimal soraiti (nisbi riitubat ve temperatur)arasdirin.

Qat-qatli1 xemirin hazirlanma texnologiyasinin sxemini ¢akin.

Qat-gathi xomirin yumusaldilma i{isullarini miieyyen edin.

Qat-gath xomirin yogrulmasi zamani xemirin temperaturunun 20 °C yiiksek olmamasi na ile

izah edilir?

Qida tursusunun xemirin keyfiyyatins olan tesiri necadir?

Meamulatin bisirilme miiddstini va istilik rejimini miisyyenlesdirin.

isti emal zamani1 memulatin terkibinde bas veran fiziki ve kimyevi deyisikleri arasdirin.
Kremli gat-qatli pirojnasi ti¢iin artimi hesablayin.

Milfeyin hazirlanmasinda qat-qat xemirden basqa hansi xemirden istifade etmak olar?
Milfey basqa hansi kremls hazirlana biler?

Ciyealakli Milfeyin xomiri hansi temperaturada hazirlanir?

Milfey hansi vaxtda yigila biler?

Filo xemirini hazirlamagq ticiin hans: alstlerden istifads edilir?

Filo xomirinin hazirlanma texnologiyasi hansi tisulla aparilir?

Filo xemiri hans: tisulla yogrulur?

Filo xemiri yayilan zaman hansi maqamlara diqqat yetirmak lazimdir?

Filo xemirinin hazir olundugunu nece miisyyonlesdirilir?

73



TOLIM NOTIiCaSi 6

“Damloma iisulu ilo domlanmis xamir ondan yarimfabrikat vo mamulatlar: texnologiyaya uygun

yerina yetirir”

. Damlenmis xemirin xarakterik xiisusiyystloerini miisyyen edin.

. Xomirin hazirlanma marhalerini arasdirin.

. Domlenmis xemiri hazirlamagq tliclin unun yapisqanligi necs olmalidir?

. Xomirin demlenmasi ve bisirilmasi zamani hansi proseslar bas verir?

. Xomirin optimal saraiti (nisbi, riitubat, temperatur)nece olamalidir?

. Damlenmis xemirin hazirlanmasinin texnoloji sxemini ¢okin.

. Damlonmis xemirden hazirlanan memulatlarin xarakterik xiisusiyyetlorini arasdirin.
. Doamlenmis xemirin yumsaldilma tisulunu miisyyen edin.

. Xomirin hazirlanma marhalslerini texnoloji sxema asasen ¢okin.

. “Sarlott” kreminin hazirlanma texnologiyasi necadir?

. Moamulatin istilik rejimini ve bismae miiddastini aydinlasdirin.

. Isti emal zamani1 memulatin terkibinde bas veren fiziki ve kimyevi dayisiklikleri - sathinde

mohkam qabiq almasi, iri bosluglarin yaranma sebablarini miisyyenlesdirin.

. Bu proseslars asasen “Kremli - doemlanmis halga” pirojnasi liciin itkini hesablayin.

6.1.1. NOVLORINO, COKiSiN9, BiSMo TEMPERATURUNA VO Bi$M9 MUDDOTINO UYGUN MUXTOLIF
FORMA VO BODIii TORTIBATDA TORTLAR HAZIRLAYIR

TORTLARIN HAZIRLANMASI

Novlerinden, ¢okisinden, hazirlanma texnologiyasinin miirekkebliyinden asili olaraq tortlar
asagidaki qruplara boliiniir, kiitlavi istehsal tortari, fiqurlu ve firma tortlari.

Kiitlovi istehsal tortalar1 150q-dan 1,5 kq ¢akiyadak, fiqurlu tortlar 1,5 kq-dan az olmayaraq, firma
tortlar1 ayri-ayri miiassiselar torafinden hazirlanir.

Tortlarin hazirlanmasi névbati emeliyyatiardan teskil olunur: xemirden bisirilmis yarimfabrikatin
hazirlanmasi, bezek yarimfabrikatlarinin hazirlanmasi, laylarin kesilmesi ve yapisdirilmasi,
sothlarinin ve yanlarinin hamarlanmasi, yan hissalerinin bazadilmasi, tortun sethinin bazadilmasi.
Biskvitli tortlar

on genis yayilmis biskvitli tortlardir. Kopmiis ve yumusaq
struktura malik olduglar: ii¢iin onlardan tortlarin hazirlanmasi
rahat olur. Tort liclin biskviti asas tisulla (isidilme) ve soyuq

tisulla (buse) hazirlayirlar. Bisirdikden sonra strukturunun

mohkamlenmeasi liglin 6-8 saat saxlayirlar, sonra onlar1 eninas iki
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iki hissaye boliib siralayirler.Yapisdirarkan iist lay qabig1 altda galmaqla yerlasdirilir.

“Nagil” tortu - Biskvit 3600,hopdurmaq ticiin sire 2000,sokoladli “sarlott”’kremi 2000,meyve vo ya
sukatlar 300, govurulmus biskvit ovuntusu 100. Cixar 10 adad 1kg-liq.

“Nag1l’ tortunu iki iisulla hazirlamaq olar. Birinci iisul {i¢lin biskvit yarimsilindr sakilli formalarda
bisirilir. 6-8saat saxladigdan sonra onu iifiiqi xatt boyunca ii¢ laya kesib, har bir layi sire ile isladib
sokoladl1 kremls yapisdirirlar. Tortun ssthins ve yanlarina sokoladl: krem ¢akilir. Tort ag ve slvan
rongli kremlarden c¢okdiiriilmiis giillerle, meyve ve sukatlarla bazadilir. Ikinci iisul iiciin biskvit
ruletde oldugu kimi bisirilir. Kagizdan cixarildigdan sonra lay siralenir, lizerine sokladli krem
cokilir ve rulet kimi biirmalenir. Ruletin sothi ve yanlar1 ag kremls ortiiliir. Ruletin asag1 hissasine
biskvit ovuntusu sapilir. Sathina sokoladli kremdan zolaglar ¢okdiiriiliir, tort sukatla ve kremden
hazirlanmis yarpagqlarla, giillerle bezadilir.

Keyfiyyatine telabat: tort odun parcasi seklinds olub, uzunsov formaya malikdir. Sethi sokoladl: ve

rongli kremlarls bazadilib, yanlarina biskvit ovuntusu sepilir. Riitubatlilik (24+2,4)%-dir.

Meyvali biskvitli tort

Biskvit 3000, sire 1300, meyve icliyi 3600, jele 750, konservlasdirilmis meyvelar 1250, qovurulmus
biskvit ovuntusu 100. Cixar 10 adad, 1kqg-liq.

Tki aded biskvit layi sirs ile isladilib meyvs icliyi ilo yapisdirilir. Sathine ve yanlarina meyve icliyi
cokilir. Tortun ilizerine konservlesdirilmis meyvealar diiziiliib jele ilo bazadilir, sonra iki pillads
qatilasdirilmig jele tokiiliir. Jele gatilasdiqdan sonra onun yan tereflorine qovurulmus biskvit

ovuntusu sopilir.

Keyfiyystine telabat: Tort diizbucagli formadadir, sethi meyvslarls jele ilo bazadilib, yanlarina

ovuntu sapilib, xemirin rongi saridir. Riitubatlilik(18,9+1,6)%-dir.

“Mbalaklarin qidas1” tortu

Mashur Amerika tortu olub en ¢ox hissesi yumurta agindan ibaretdir. Ona gore yiingiil ve havali
xUsusiyyeato malikdir.

Norma:12 yumurta ag1 (350ml), 2/1 ¢.q. caxir dast ve ya limon duzu, 280q seker kirsani, 85q alonmis
un, 25q slenmis qargidali unu, 1¢.q. vanil essensiyast.

Yumurta ag1 mexaniki tisul ile ¢alinir. Caxir dasi ve ya limon duzu slave edilorak ¢alinma, bark

kopiik kiitlesi alinana gadar davam edir. Sekar kirsanindan 1x.q. alave edilerak calinir, bu tisulla
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sokor kirgsani yumurta ag1 kiitlesine hissalare slave olunur.
Bugda ve gargidali unu,vanil slave edilir.Ehtiyyatla taxta
ceviranlaqarisdirilir,yagsiirtiiliib,unsepilmisdairaviformaya
xomir bosaldilir, listii hamarlanir ve 175 °C tempraturda 40-
45 daqiqe sobada bisirilir. Sobadan ¢ixarildigdan sonra gafas
lizorine gevirarak soyumaga qoyulur. Tortun saligali ¢ixmasi

hazir memulatin diiz aradan kesilmasile slagadardir. Kesilmis

biskvit qatlarina 2-3x.q. likyor slave edilmis sire hopdurulur.
Biskvit qatlar1 liclin calinmis qaymagqlt ve moruq ozmsali
iclikden istifade olunur. (Isvecrs ruletinds oldugu kimi) Alt biskvit qatinin {ist terafinden baslayaraq
krem icliyi qoyulur, eyni seviyyade yaxilir. Basqa biskivit qatlari da eyni veziyyetde krem ¢okilmaoklo
y1g1lir. On tist gat1 ve memulatin yan hisseleri krem ils ortiilorak bicaq vasitesile hamarlanir. Bu tort
liclin krem santiyini do istifade etmak olar, bu zaman biskivit qatlarina qizilgiil suyu ve ya portagal

sirasi hopdurulur.

Ziillal1 tortlar

“Kiyev” tortu - Havali qozlu yarimfabrikat 4200, sarlot
kremi 3700, sokoladli, ”Sarlot’kremi 176, meyve va
sukatlar 340, krem {iciin konyak 50. Cixar 10 adad,1kq-liq.
Tort dairevi sekilde hazirlanir. Tort iiclin havali-qozlu
yarimfabrikat asagidaki reseptle hazirlanir. 1kq {iciin
sokor 557, yumurta ag1 480, un 106, qoz 340, vanil kirsani
3. Qovurulmus qoz narin sokilde xirdalanir ve unla

qarisdirilir. Yumurta agi davamli kopik alana geder

calinaraq tlizerine vanil ve tadricen seker kirsani sopilir,

sonra ehtiyyatla un ve qoz qarisig1 elave edilib, yogrulur. Xemir, kagiz serilmis gennad1 tebagasine
qoyulub bigaq vasitasile 6-7mm qalinliqgda dairavi lay seklinda formalanir. 150-160 °C temperaturda
bisirilir ve soyudulur. iki lay, kremls yapisdirilib, sathins ve yanlarina sokoladli krem ¢okilir. Yan
hissalarine havali-qozlu yarimfabrikatin ovuntusu sepilir.Tortun sathi rengli,yanlar: ise sokoladli
kremls bazadilir.

Keyfiyystine tolabat: tort dairevidir, kremle meyva ve sukatla bazadilib, yanlarina ovuntu sepilir.

“Sokoladl1” tortun hazirlanmasi

Avistriyada hazirlanan tortlarin terkibinde un olmasa da, qat1 ve yagl olur. Un tiytidiilmiis qozlar ile
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avaz olunur. Bundan basqa kakao yagi ile zangin olan yliksek keyfiyyetli sokoladdan istifads edilir.

Norma-225q yumusaldilmis duzsuz kers yag1.

150 qr gavayi sekar tozu.

. 4 yumurta ag1, 200qr soyuq,
sirtgacdon kecirilmis sokolad.

. 200 gr tiytidiilmis findiq ve 50qr badam.
50 gr sekar kirsani.

Yag ile soker kirsani calinaraq, tizerine siirtgacden kecirilmis sokolad,iiytidiilmiis findiq ve badam
olave edilerak tam qarisdirilir. Ayrica yumurta agi bir ¢cimdik duz elave ederak bark kopiik alinana
goder calinir. Uzerine soker kirsani olave edilorsk tam calinir. Galinmis yumurta agi kreme
benzar kiitlenin lizerine slave edilib, ehtiyyatla qarisdirilir ki ¢calinmis yumurta aginda olan hava
cixmasin. Kere yag: ile yaglanib un sepilmis, alt hissesine perqament kagizi kesilib qoyulmus
formaya yarimfabrikat bosaldilir. 150 °C temperaturda 50 daqigaye bisirilir. Hazirlanmis sokoladli
tort yoxlanilan zaman bir az yumusaqlig1 maqgsads uygundur. Ciinki soyudugdan sonra berkiyir.
Formadan ¢ixarilir, izarina sokoladli glazur tokiilarak, sokolad ovuntusu sepilir.

Qat-qatli tort “Napaleon” tortu

Qatli yarimfabrikat 5030 ,yagli krem 3800, sokor kirsani 150, qat-qatli ovuntu 1020, Cixar 10 adad,
1kqg-liq.

Qatl1 xemir laylar1 bisirilib soyuduldugdan sonra kremles yapisdirilir. Tort ii¢ laydan teskil olunur. Ust
lay hamar torefi yuxarida qalmagq sorti ile yerlasdirilir. Tortun yanlarina ve sethins krem cokilib gat-
gatli ovuntu sopilir.Tortun sathina soker kirsani sopilir. Bu tortu “Sarlott” kremi ile deo hazirlamaq
olar. Keyfiyyatina tolabat: tort diizbucaqli formadir, {izerins seker kirsani sepilir, rengi agig-sari,
xomiri quru ve kovrekdir, krem 6z formasini yaxs: saxlayir. Riitubetlilik 9,4%-dir.

Pendirli tortlar

Tiramisu - Italyan deserti olub, inca sirin dada, tiind kofeys maxsus yiingiil ac1 tama ve havali torkiba
malikdir. Ingrediyent: Yumurta-6 adad, krem pendir Maskarpone 500 qr, seker tozu-150 qr, pecenye
savoyardi (layd fingers) 250 qr, kofees presso 300ml, kakao tozu 1,5 x.q. konyak(zévga gora)30-50 qr.
Kofe tiind demlenir, soyumaga qoyulur. Yumurta iliq suda yuyulub quruduqduqdan sonra ag1
sarisindan ayrlir. Yumurta agini soyducuya qoyaraq sarisinin iizerine seker tozu sepilir. Yumurta
sarisiils sakar tozu elektrik calan vasitasile agarana gadar calinir. Kiitle oval sekilli gaba bosaldilaraq,
maskarpone pendiri alave edilib, eyni kiitle alana gader ylingiil calinir. Yumurta aginin iizerine
1 ¢imdik duz slave edilarak 5-7 daqiqge elektrik calan ile ¢alinaraq berk kiitle halina gatirilir. Qab

cevrilorak ¢calinmis yumurta aginin hazir olmag: yoxlanilir. Calinmis yumurta agini yumurta sarist
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olan kiitlenin lizerine bosaldilir. Ehtiyatla silikon garisdiran vasitesile atdan tliste dairevi sokilde
qarisdirilir ki, calinmis yumurta aginda olan havaligi itmasin. Elektrik calanindan istifade etmoak
olmaz. Cox zaif tiramisu kremi alinir. Soyumus hazir kofeni hamar, enli, cox derin olmayan qgaba
tokilir. Tiramisu konyakli hazirlanacagsa, konyak kofeys qatilir har bir savoyardi pecenyesini
copleri 2 deqiqadan ¢ox olmayaraq yar1 quru veziyyatde kofe qarisiginda islanaraq stise formasinin
icarisina salige ile yanasi diiziiliir. Savoyardi ¢oplarini kofenin igorisinds ¢ox saxlamaq olmaz, ¢linki
desert yas alina biler. Forma 17x26sm, hiindiirliiyii ise 5,5 sm-dir. Diiziilmiis pecenyelerin iizorina
savoyardi kreminin yarisim1 tokiiliib hamarlanir. Yayilmis
kremin tizerine ikinci qat kofe ile isladilan pecenyelor diiziiliir.
on ist qata qalan krem tokiiliib, hamar yaxilaraq soyducuya
goyulur. 12 saatdan az olmayaraq soyuducuda saxlanilmalidir
ki, O0ziinl tutsun. Silifroye verilmezden once iizerine kakao
tozu sepilir. Hazir tiramisu kvadrat seklinde porsluq hissalera

ayrilaraq, bicaqla kesilib, azilmis kofe ilo bezadilmis dayaz

bosqaba qoyularagq siifraye verilir.
Cizkeyk
Gizkeyk-ingilis dilinden terciimads “Pendirli tort” demakdir. Avropa ve Amerika matbaxina aid

desertdir. i1k defe pendirden hazirlanib. drzaglarin normast:

. Pecgenye-250qr,

. kere yagi-110qr,
Filadelfiya pendiri -750qf,

. sokor kirsani-250qr,
30%-lik qaymaq-180ml,

. limon gabigi-1¢.q.

. vanil-10qr,

yumurta-3adad.
Blender ve ya kombaynla ovulmus pecenye, yumusaldilmis kere yag: ile garisdirilir. Formaya
bosaldilir. 10 daqige 180°C t-da sobada bisirilir, otaq havasinda saxlanilir. Cizkeyk sonradan su
hamaminda bisirildiyine gors, kiitlonin oldugu gabi1 2-3 qat falgaya biikiiliir ki, su ¢izkeyks diismasin.
Pendirli kremi hazirlamaq tiiclin arzaqlar otaq temperaturunda olmalidir. Filadelfiya pendirini
boylik derin gabda ozib, lizerine seker kirsaniyvanil qatib, elektrik ¢alaninin en zaif giiciinde
yungiilce qarisdirilar ki, kiitle barabar qarisib tam hall olunsun. Kremi bark ¢almaq olmaz.Bu

kiitloye yumurtalar bir-bir alave edilir. Siirtkecden kecirilmis limon gabig1 ve qaymagq slave edilib
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yenidon qarisdirilir. Cox duru olmayan baraber torkibli krem alinir. Krem formanin i¢indeki
pecenyeli asasin lizerine alave edilib, yayilir. 170 °C t-daqizdirilmis sobada su hamaminda 60 daqiqe
bisirilir. Bisirilmezden gabaq daha derin formanin i¢ine gaynar su alinir, ¢izkeyk olan forma onun
icine qoyulur. Su ¢izkeyk olan qabin yarisina kimi ¢atmalidir. Su hamamainda bisirilen cizkeyk,daha
barabar bisir, daha gabariq ve yumsaq, zarif alinir. Hazir ¢izkeyki sobadan ¢ixarmaq olmaz. Sobani
sondiirerak, qapagini yar1 agiq saxlayaraq, cizkeyk elo orada soyudulur. 1 saatdan sonra forma
cixarilir, iizarina qida plyonkastils ortiiliir, gecoden sehere kimi soyducuda saxlanilir. Sehari Cizkeyk
saliga ile formanin icinden ¢ixarilir. Bunun {iclin suda isladilmais bicaqla, ¢izkeykin divar: formanin
divarindan ayrilir. Uzeri meyve, gilomeyve ve sokoladla bazadile biler. Gizkeyk saligali, hamar
kesilsin deye, bicag: soyuq suda islatmaq lazimdir. Bu qayda ile hazirlanan ¢izkeyk soyuducuda 8

giin saxlanila biler.

6.2.1. MUXTOLIF NOV PIROJNALARIN HAZIRLANMA TEXNOLOGIYASINI NUMAYiS ETDIiRiR
BISKVIT PIROJNALARI

Yagli-kremli” biskvit pirojnasi

Biskvit 3380, hopdurmagq tictlin sire 1280, yagli krem 7765, meyve icliyi 185 Cixar 100 adad 75q-l1q.
Biskvit kagiz sorilmis diizbucaqli kapsullarda bisirilir. Bisirildikden sonra 8-10saat miiddstinds
sturukturunun mohkemlendirilmasi tiglin saxlanilir. Bundan sonra kagiz ¢ixardilir, biskvitin yanmais
hissalari temizlenir ve iki barabar qalinligda olan laylara kesilir. Alt lay pirojnalarin 6ziili oldugu
liciin ona hopdurulan siranin miqdar: az olmalidir. Siralondikden sonra sathine krem ¢akilir. Onun
lizorine ise gabig1 altda qalmaqla ikinci lay yerlasdirib sirelonir ve sathine krem qati ¢akilir. Qoannads
darag ile diiz ve ya dalgavari naxislar salirlar. Bunu ona gore edirler ki, pirojnalarin sethi daha
gabariq ve yarasiqli goriinsiin. Lay isti yast1 bicaqla (isti suya salinib cirpilir) pirojnalara dogranilir.
Hor bir pirojna krem ve meyve icliyi ile bazadilir. Pirojnalari kvadrat, romb ve lichucaq soklinde
hazirlamagq olar. Kicik pirojnalarin ¢ekisi 45q-dir.

Meyvali-jeleli biskvit pirojnasi.

Biskvit 3205, islatmaq tigiin sire 745, jele 925, meyve vo sukat 1205 Cixar 100 adad 80q-liq. 9sas
biskvit kapsullarda bisirilir. Hazir biskvit iki beraber laya boluntir. Altdaki lay bir az sire ile isladilib,
lizorine meyve isliyi cokilir. Sonra bigagin kiit torefi ile pirojnalar ii¢lin izler cizilir, sathlari toze
vo ya konservlasdirilmis meyvelarle, sukatla bazedilerak tizerine qatilasmis jele 60°C tokiliir. Jele
bardikden sonra avvelcaden isare edilmis kontur boyunca lay isti bicagla pirojnalara dogranilir.

Kicik pirojnalarin ¢akisi 54q-dir.
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Tkinci lay qabig1 altda qalmagla yerlesdirib,siralenirve iizerine meyve icliyi ¢okilir.

Damlanmis pirojnalar

“Yagli kremli vo ag pomadali ekler” pirojnasi

Xomir ticlin-un 885, kare yag1 440, melanj 1325, duz 10, su 800, krem {i¢lin kere yag:1 1815, soker
kirgsani 970, qatilagsmis siid 725, konyak 6, vanil kirsani 18, pomada iiclin-seker 1580, patka 160,
essens 3,su 450 Cixar 100 aded70q-11q.

Domlonmis xomir diametri 15sm olan hamar kasikli
borucugla gennad: kiseciyinden azaciq yag slrtmiilmis
tebagaye (uzunlugu 12sm) cubuq seklinde c¢okdiiriliir.
Momulat bisirilib, soyudulduqdan sonra taxta iyne ile
oyuq acib, oraya gennad: kisaciyinden krem doldurulur.

Pirojnalarin iist hissesine 40°C-yo qader isidilmis pomada

axidilir. Siralomezden avval pariltili olmasi li¢iin pirojnalrin
sothine firca ilo krem qati ve ya meyve icliyi ¢oakilir. Bu

pirojnani pomadaya ve krema kakao (toz) elave etmokle do hazirlamagq olar.

Qat-qatli pirojnalar

“Kremli borucuq” pirojnast

Qatli xomir 3935, yagli krem 2340, qatli ovuntu 130,
sokar kirsani 100 Cixar 100 adad 65g-liq.

Qatli xomirden galinlig1 2-3mm olan lay yayilir ve 20mm
eninds zolaqlara kesilir. Bu pirojnalari hazirlamagq ligiin
uzunlugu 125mm, diametri galin hisse 30mm, nazik

hisse 5mm, olan konus sokilli metal borucuqlardan

istifads edilir. Qat-qatli xoamirden kesilmis zolaqlar spiral
soklinde borucuga els sarilir ki, birinin kenar1 o birinin
lizorinds olsun. Tedariik edilmis memulatlar su ils isladilmis qennadi tebagasine diiziiliir, yumurta
cokilir vo 240-250°Ctemperaturda 20-25 deaqige miiddstinde bisirilir. Bisdikden ve soyuduqdan
sonra metal borucuglar ¢ixarilir vo icarisina krem doldurulur. Aciq galan hissasina sokar kirsani ile
qarisdirilmis qat-qathi ovuntu sepilir. Kigik pirojnalarin ¢ekisi 39g-dur.

“Napaleon” pirojnasi

Xamir liglin - Un 2695, kera yag1 1795, melanj 135, duz 22, limon tursusu 4, su 1150, gatli1 ovuntu liciin

-un 475, kare yag1 315, melanj 25, duz 4, limon tursusu, su 200 krem {i¢lin: Seker kirsani 605, kara
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yag1 1135, qatilasdirilmis siid 455, konyak 4, vanil kirsan1 11, bazak li¢iin: seker kirsan1 105, ¢ixar 100
adad 65g-11q.

Qatli xemir 4-5mm qalinligda lay seklinde yayilib isladilmis tavaya yerloasdirilir. Qabarmasin deys
bir ne¢a yerden mesamsalenir lay 210-230 °C temperaturda bisirilir. Soyudugdan sonra tizerine krem
cokilir. Sethi hamar terefi yuxarida qalmagla ikinci lay ortiiliir ve nazik krem qati ¢okilir. Kremin
lizorine olokden kecirilmis qatli ovuntu sepilir ve azaciq sixilir. 4x9mm o6l¢iide pirojnalar seker

kirsani sepilir.

Qatli xamirdan “Valovan”

100 adad iiciin 25q-l1q. Un 1416, marqgarin 940, melanj 100, sirke 80%-lik 2,2
duz 16, su 625, slirtgii li¢clin melanj 88.

Valovan-dairavi ve ya oval formali qutucuq olub, qathi xemirden hazirlanir.

ot va baliq mahsullari ile doldurularken x6rak ve galyanaltilar kimi, meyva,

miirebbas ve ya kremls ise pirojna kimi siifraye verilir. Valovanlar 80 g-cekids
hazirlanir. Qatlixemir 3-4 mm qalinligda yayilir, blizmali sokilli gslible
dairevi kokelar kesilir. Su ¢ilonmis tebagayae diiziiliib, sathine yumurta ¢okilir. Qalan kdkelarin ortasi
kicik olciilii oyuqacanla kesilir. Alinmis halqalar altdak: dairslerin (kokslarin) tizerine qoyulub alle
sixilir. Bisirmoazden avvel valovanlarin sethine yumurta ele ¢okilir ki, memulatlarin kenarlarina
diismasin, aks halda xemir laylar: yapisacaq ve hazir memulatlar ayri alinacaq. Valonlar 220-230°C

temperaturda bisirilmalidir.

6.3.1. MUXTOLIF FORMA VO OLCULU PECENYELORIN HAZIRLANMA TEXNOLOGiYASINI ARDICILLIQLA
YERINO YETIiRIiR
SOKORLI PECENYELER

“Vanilli” pecenye

Un 615,50ker kirsani 246,kare yag1 184, sokarli qatilasdirilmais stid 30,melanj 74, tobii bal 18, soda 3.7,
ammonium 1,2, vanil essensi 1,8 Cixar 1000q(170 adad)

Sekerli xemir balla hazirlanir. Bunun {iclin un ve melanjdan basqga biitlin arzaglar xemir yoguran
masinda 10-18 deqige miiddstinde garisdirilir. Sonra melanj alave edib 4-8 daqiga,daha sonra un
sopilib 2-5 daqige miiddstinde xemir yogrulur. Hazir xemir 5Smm qalinliqda lay seklinde yayililr,
sothinas relyefli vordens ilo naxis salinir vo miixtalif goliblarle pecenyelar formalanir: 220-250 °C
temperatuda 4-7 deqige arzindas bisirilir.

Keyfiyyetine telabat-Kenarlar1 hamardir, basarken ovulur.
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“Sakarli-sokoladl1” pecenye

Vanilli xemir 570, sokaladli xamir 570, siirtgii liclin yumurta 10. Cixar 1000q.

Biitiin orzaqlar: siirtmeklse ve qarisdirmagqla bu xemiri hazirlamaq ve oval formali pecenyelori
formalamagq olar. Bununla yanas1 iki goriiniisde xemir hazirlamaq olar: vanilli ag ve kakao (toz)
gatmagla sokolad rangli. Sahmat taxtas: gorliniisiinde hazirlamagq {iclin vanilli xemirin 4/3 hissasi
vo sokoladli xemirin hamais1 5-6 mm qalinliqda lay sekinde yayilir ve kvadrat sekili tirlere kesilir.
Vanilli xemirin qalan hissesi nazik lay seklinde yayililir, sathine yumurta c¢okilir, sonra tizerina
tirleri sahmat qaydasinda diiziib biikiirler. Pecenyelari spiral ve halqavari naxislarla hazirlayarken
ag va sokoladli laylar1 birlikde buraraq biikiirlar. 30 deqige miiddstinds yaxsica soyudulub dilimlere
dograyib,quru qennadi tebagasine diiziirler ve 230-240 °Ctemperaturda bisirirler.

Keyfiyyetine telabat: Diizgiin formadadir, ovuntuludur, sokolad ve krem rengdadir. 1kq-da 70-80
adad.

“Baki1 qurabiyasi”

Un 589, kera yag1 354, soker kirsani
153, yumurta ag1 35 alma ve ya orik
comi 30, sokar 30. Cixar 1000q.

Seker kirsani ile kere yagi mohkem
qarisildigdan sonra iizerine tedricen
yumurta olave edib kopiiklenana
gader calirlar. Buna sla n6v un qatib,
duru hal xemir yogururlar. Xemirin

temperaturu 18 °C-den yliksek

olmamalidir. Hazir xomiri disli

uclugu olan gennad: kisasina doldurub 20-25q-liq ¢akide quru gennadi tebagasina cicek, cubuq
soklinde ¢okdiiriirler. Bisirmazden avvel ortasinda oyuq acib, buraya sekerle qarisdirilmis meyve
cemini qoyurlar. Qurabiyslari 250°Ct-da 10 deqige miiddstindae bisirirler.

Keyfiyystine telabat: qurabiye-cicek, ¢ubuq seklindadir, iizerinde 2-2,5q meyva icliyi var, rongi

qizili-gahveyidir, ovuntuludur.
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6.4.1. PIROQLARI TORTIiBATINA, CESiDLORINO GOR® MUQYYONLOSDIRIB, BiSMO TEMPERATURU VO
BiSMO PROSESINi GOSTORIR

Mayal1 xamirdan “Moskva” piroqu

Mayal1 xomir 860, iclik 333, siirtgii li¢lin yag 5, yumurta 3. Cixar 1000q(2 adad)

Mayali1 xomir adi tisulla hazirlanir. Sirin giymadaen istifads olunur. Piroq hamar ve ya qir¢inli (qofri)
formalarda ve yaxud tavalarda bisirilir. Tortibatindan asili olaraq piroqglar agiq, yari aciq veortili
sokilde hazirlana bilar. Agiq piroq li¢lin xemir tikesi kiire seklinde yumrulanib 5 deqige miiddstinde
yumsalmagq ti¢iin saxlanilir. Sonra 1sm qalinliqda dairavi sekilde yayilaraq yastilanir. Yayilmis xemir
oxlov ile yag siirtiilmiis formaya serilib, kenarlarar: berabarlesdirilir. Xemirin sethine povidlo ve
ya miirebbe qati ¢okilir. Kokenin kenarlari ortasindan azaciq hiindiir olmalidir ki, bisirerken iclik
axmasin. Piroq tam kopmak liciin saxlanilir ve bisirilir.

Yar1 agiq piroq aciq piroqda oldugu kimi formalanir, lakin altdaki kdke ii¢lin norma iizra
xomirin 3/4 hissasi gotiiriiliir, xomirin qalan hissasi 3-5 qalinliqgda yayilib nazik zolaglar kesilib,
soboaks vo ya istenilon ornament soklinds icliyin lizerinds yerlasdirilir. Qeyd: bu piroq kesmikli
giyme ile de hazirlana biler. Ortiilii piroq. Xemir iki baraber hissaye boliiniir ve koke seklinde
yayilir. Biri yag stirtiilmiis formaya yerlasdirilib, lizerine povidlo ve ya miirebbe qat:1 ¢akilir, 2-ci
koke ile sethi ortiiliir. Piroqun sathine yumurta siirtiiliir ve beazadilir. Bazek liglin yayilmis xemir
qurintilari bigaq ve ya galible ulduz, budaq, daraq, siinbiil ve s. sokillords formalanib yumurta sarisi
ile piroqun sathine yapisdirilir. Bisirmazden avvel piroqun sethins yumurta ¢akilir ve masamsalanir,
sonra 30 daqige miiddatinde 220-230 °C-temperaturda bisirilir.

Keyfiyyetine telabat: piroqun sethi pariltili, agiq-gohvayi rengdadir, xomiri yumsaq, masamslidir,

yaxsi bisib.

“Klafuti”

Klafuti duru xemirden hazirlanan milli. Fransiz albali
piroqudur. Klafutine hazirlamaqdan 6trii normasi: 75q un, 3
yumurta, 0,21 siid, 2x.q.kars yagi, 500 albali ve ya tlind rengli
gilas, 1 cimdik duz, 5x.q, soker tozu, tebii vanil ekstrati,
3/1¢.q, forma yaglanmaq ticlin kers yagi. Hazirlanma

miiddati 1 saat, bisirilme miiddati 45 daq.

Un oval derin qaba slenir. Bir yumurtanin sarisi ile ag1 ayrilir.

Yumurtanin sarisi qalan yumurtalar, duz, vanil eksrati ils bir
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yerde birlasdirarak, siid slave edilir ve elektrik mikser ilo calinir. Xomirin {izeri ortiilerek 30 daqiqe

otaq temperaturunda saxlanilir. Yumurta ag1 bir cimdik duz ile bark koptikli kiitle alana gader

calinir.

Duru xomirin lizarina alave edilorek ehtiyatla silikon gasiqla dairevi sekilde qarisdirilir. Soba

180 °C-de qizdirilir. Yaglanmus, ¢ox hiindiir olmayan dairevi formaya, yuyulub ¢eyirdeyi ¢ixarilmis

albalilar diiziiliir. Uzerine duru xemir slave edilir. 40-45 daqige bisirilir. Bisirilon kimi tizerine soker

kirsan1 sapilorsk isti halda siifraye verilir. Yiingiil meyvali piroglar sla desertdir ve yiingiil hazm
olunur.
6.5. TOLOBOLOR UCUN FOALIYYOTLOR ‘.I’

etdirin;

=

Tortlar: tesnifata ayirin;

Tortlarin keyfiyyatini formalasdiran amillari tasvir edin;

Yoldaslariniza sual verarak miirekkebliyine gore tortlarin novlerini tapin;

Kiitlavi istehsal tortlarindan niimunsler gatirin;

Firma tortlarinin adi tortlardan farqini izah edin;

Tortlarin hazirlanma hazirligini ardicilligini merhslslerls sadalayin;

omayin tohliikesizlik qaydalarina riayet ederek alat ve avadanliqlari istismar ti¢iin hazirlayin;
“Meyvali-biskvitli” tort {iclin arzaqlari secin;

Texnlogiyaya uygun biskvit hazirlayin;

Temperatur rejimini tonzimlayerak biskviti bisirin;

Bisirilme zamani biskvitin terkibinde bas veran dayisiklikleri gosterin;

Tortun bazadilme iisullarini niimayis etdirin;

Tortun keyfiyyat amillorini arasdirin;

“Moloklarin qgidasi1” tortunun biskvit xemiri li¢iin reseptura tizre normani sadalayin;
Xomirin hazirlanma texnologiyasini gosterin;

Isti emaldan kecmis ve soyudulmus biskvitin orta hissaden 3 yers diizgiin kesildiyini niimayis

Boliinen xemir gatlarinin hansi sirelserle hopduruldugunu aciqlayin;
Biskvit laylarinin kremlomsa prosesini gostarin;

“Moalaklorin gidasi” tortunun xemirinin hazirlanmasinda inqrediyentlari cadvel iistiinda

gostorin;

Toyinatina uygun alet,avadanliq ve inventarlardan ntimunaler gosterin;
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Tort liclin lazim olan inqrediyentlari niimayis etdirin;

Temperatur ve sanitar rejimine daqiq riayst etmakls havali-qozlu yarimfabrikatin hazirlanma

texnologiyasini ardicilligla yerinas yetirin;

Norma iizre adi ve sokaladl1 “Sarlott”kremi hazirlayin;

Bazak yarimfabrikatlarindan istifade etmakls bazadilmsa iisullarini géstarin;
Yoldaslariniza sual verarak tortun keyfiyystine olan talablarini arasdirin;
Avstriya tisulunda hazirlanan sokoladli tortun terkibi haqqinda sadalayin;
Gostarilan tortun basqa tortlardan forqini gosterin;

Avistriya lisulunda sokolad tortunun hazirlanma texnologiyasini aciqlayin;
Bisme temperaturu ve bisme miiddastini gosterin;

Isti emaldan sonra hazir memulatin bazadilma tisulunu niimayis etdirin;
Avstriya Gisulunda tortun inqrediyentlari;

Napaleon tortu ti¢lin inqrediyentlari secin;

Qat-qatli1 xemirin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligini sadalayin;
Yoldaslariniza sual verarak xomirin hazirlanmasi ticiin optimal soraiti arasdirin;

Xomirin hazirlanma prosesi zamani limon tursusundan ne iiciin istifade olundugunu izah

Yagli kremin hazirlanma texnologiyasini gosterin;

Temperatur rejimine riayet edorsk tort iiciin xomir laylarinin bisirilmaesi ve soyudulmasi

prossesini yerina yetirin;

Mamulatin bazadilmse tisullarini gosterin;

Tortun hazirlanma marhalesi;

Tiramisunun terkibini agiglayin;

Tiramisu hazirlamagq li¢iin hansi alst ve avadanliqdan istifads edildiyini gostorin;
Yumurtanin calinma qaydalarini niimayis edin;

Maskarpone pendirini calinmis yumurtanin sarisi ils birlesdirin;

Calinmis yumurtanin aginin pendirli kiitle iloqarisigini gosterin;

Sovoyardi pecenyesini domlonmis kofeds hansi tisulda isladildigini niimayis edin;
Xiisusi formada Tiramisu desertini ardicilligla y18in;

Hazirlanmis Tiramisunun soyducuda saxlama miiddstini izah edin;

Siifraye verarak Tiramisunu bazayerak béliinmasini gosterin;

Cizkeyk hazirlamagq liclin normasini sadalayin.

Is prosesini aciglayin;
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Gizkeykin isti emala qadear hazirlanma texnologiyasini agiqlayin;
Yarimfabrikatin isti emaldan qabaq ve sonraki marhalslarini gosterin;

Hazir cizkeyki qaydalar tizre hazirlayib, bazadilmesini niimayis etdirin;

Bisirilma
zamani
°Cva t-si

Saxlanilm
a
muddasti

Bisirilma
vaxti

“Yagli kremli”ve “Meyveli-jeleli”biskvit pirojnalar ii¢ilin teleb olunan arzaqlar: sadalayin;
Biskvitin hazirlanma tisulunu secin;

Pirojnalar ticiin biskvitin hazirlanma texnologiyasini ardicilligla yerins yetirin;
Yagli kremli pirojna li¢iin yagl kremin hazirlanmasini tesvir edin;

Meyvali jeleli pirojna ticiin jelatinden jele hazirlayin;

Qruplara boliinarek pirojnalarin bazadilms tisullarini niimayis etdirin;
Tayinata uygun alst,avadanliq ve inventarlari istismar ti¢lin hazirlayin;
Pirojnalar ticiin teleb olunan inqrediyentlori gosterin;

Qat-gathi xomirin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligini yerine yetirin;
Ciitlore boliinerek tedariik liclin yarimfabrikatlar hazirlayin;

Temperatur rejimine asason yarimfabrikatlarin bisirilme prosesini izah edin;
Texnologiyaya asasen yagli krem hazirlayin;

Pirojnalarin bazadilme tisullarini yerins yetirin;

Alet,avadanliq ve inventarlar: nlimayis etdirin;

Lazim olan arzaqglari sadalayin;

Texologiyaya asason marhalslarls qat-gatli xemir hazirlayin;
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Metal galiblor vasitasile xemirden kokslar kasib isti emal iiciin tedariik edin;
Temperatur rejimine diizgiin riayst ederak yarimfabrikatin bismae prosesini yerina yetirin;
isti emal zaman1 yarimfabrikatin terkibinde bas veran fiziki ve kimyavi deyisikleri izah edin;
Sekarli xemirin xarakterik xiisusiyyatlorini izah edin;

Pecenyelar liclin lazim olan inqrediyentlari secin;

Kimyoavi yumusaldicilar totbiq etmakle sokorli xomir hazirlayin;

Ciitlara bollinerak yarimfabrikatlar: formalay1b isti emal ticiin tedariik edin;
Temperatur rejimins riayat ederak yarimfabrikatlari bisirin;

Pecenyelorin keyfiyyotini formalasdiran amilleri gosterin;

Toyinatina uygun istilik,mexaniki avadanliglari ve alatleri istismar ticiin hazirlayin;
Taleb olunan inqrediyentlari arasdirin;

“Baki qurabiyesi’nin hazirlanma texnologiyasinin ardicilli§ini yerina yetirin;

Hazir xomirden qurabiyslor tedariik edin;

Bisme temperaturunu se¢ib yarimfabrikatlari isti emaldan kecirin;

Yoldaslariniza sual verarak qurabiyanin keyfiyystini formalasdiran amillari tapin;
Mayal1 xemirin asas xarakterik xtisusiyyetlori hansilardir?

Mayal1 xemirin hazirlanma tisullarin1 sadalayin;

Adi iisulla mayali xemir hazirlayin;

Quruplara boliinarak tertibatindan asili olaraq 3 ciir piroq tedariik edin;

Piroglarin bazadilmse tisullarindan niimunalar gostarin;

Piroqun keyfiyyetine olan telebi izah edin;

Biskvitli tortlarin xarakterik xtisusiyystlorini sadalayin;

Toyinatina uygun alat,avadanliq ve inventarlari istismara hazirlayin;

“Nag1l” tortu hazirlamagq ii¢lin teleb olunan inqrediyentlari ¢esidlayin;

Bisma temperaturu ve bisme miiddatini tayin edin;

Qruplara boliinersak hazirlanma texnologiyasina asasen “Nagil” tortu {iciin iki tisulla biskvit

hazirlayin;

isti emaldan sonra biskvitin saxlama miiddetini tesvir edin;
Tortun bezadilms tisullarini yerinas yetirin;

“Nagil” tortunun keyfiyyst amillorini gosterin;
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6.6. QiYMOTLONDIRMO

“Novlarinag, ¢akisina bisma temperaturuna va bisma miiddatina uygun miixtalif forma va badii

tartibatda tortlar hazirlayir”

. Tortlarin tesnifatini miieyyenlesdirin.

. Tortlarin novleri ve ¢esidleri hagqinda na bilirsiniz?

. Tortlarin keyfiyyatini formalasdiran amiller hansilardir?

. Tortlarin hazirlanma texnologiyasinin ardiciligini tapin.

. Kiitlavi istehsal tortlarinin firma tortlarindan forqini arasdirin.

. Biskvitli tortlarin xarakterik xtisusiyyetloeri hansilardir?

. “Nagil” tortunun hazirlanma tisullar1 necadir?

. Biskvitin hazir olmasi necas toyin edilir?

. Bisdikden sonra biskvitin saxlanma miiddatini ve onun sebabini miiayyen edin.
. “Nagil” tortunun bezadilmse tisullarini aragdirin.

. “Nagil” tortunun keyfiyystine olan telabi miisyyenlasdirin.

. Biskvit xomirinin hazirlanma iisullar1 hansilardir?

. Biskvit xomiri liclin optimal sorait nece olmalidir?

. Biskvitin bisirilme miiddsti neden asilidir?

. Tort liclin istifade edilon bazek yarimfabrikatlarini miisyyenlasdirin.

. “Meyvali-biskvitli” tort li¢lin hasni tisulun tatbiq olundugunu arasdirin.

. “Moalaklarin gidas1” tortu iigiin biskvit hansi iisulla ¢alinir?

. Galinmis biskvit xomiri hansi temperaturada sobada bisirilir?

. Sobada hazirlanmis biskvit ¢ixarilan zaman ilk 6nce hara yonsldilir?

. Hazirlanmis biskvit hissalara neca boliintir?

. “Malaklarin gidas1” tortu ii¢lin hansi kremlorden istifads olunur?

. Hazirlanmais,orta hisseden boliinmiis biskvit yarimfabrikat: hansi sirelarls hopdurulur?
. Biskvit qatlarinin arasina kremin ¢oekilma iisullarini arasdirin.

. Havali xomirin xarakterik xtisusiyyetlori necadir?

. Yumurta aginin calinmasi zamani hansi proseslar bas verir?

. Calinmis yumurta aginin mohkemliyine az ve yaxud hadden ¢ox calma necs tosir gostorir?
. Havali - qozlu yarimfabrikatin hazirlanma ardicilligini miisyyen edin.

. Bisme temperaturu ve bisma miiddstini tapin?

. on cox istifads olunan beazak yarimfabrikatlar: hansilardir?
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. “Sarlott” kreminin demlenmis kremdan farqlendirici xiisusiyyetlorini arasdirin.
. Avstriya tisulunda hazirlanan sokoladli tortun normasi ne gader gotiiriilmalidir?
. Tortun xemirinin hazirlanmasinda findiq ve badam hansi arzaqi evez edir?

. Tort liclin inqrediyentlarin ardicilliq marhalslerini gosterin.

. Isti emaldan sonra tortun hazir olmasi necs yoxlanilir?

. Tort hans tisulla bazadilir?

. Qat-gath xemirin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligi necadir?

. Qat-gathi xemirin yumusaldilmas: hansi seraitlarle yerina yetirilir?

. Xomirin hazirlanmasinda limon tursusunun rolunu arasdirin.

. Yagli kremin “Sarlott”kremindoen forqini tapin.

. Xomir laylarinin bisirilmesi {i¢iin temperatur rejimini miisyyonlesdirin.

y Mamulat neces bazadilir?

. Qat-gathi xomirden memulatlarin hazirlanmasinin texnoloji sxemini ¢okin.

. Tiramisu hazirlamagq tigiin inrediyentlerin normasi na qadar olmalidir?

. Tiramisu hazirlanan zaman yumurta hansi tisulla ¢alinir?

. Calinmis yumurtanin hansi hissesi birinci olaraq Maskarpone pendiri ile qarisdirilir?
. Hazirlanmis Tiramisu kremi neco olmalidir?

. islanmis savoyardi pecenyesi ile tiramisu kremi nece birlasdirilir?

. Hazir Tiramisu soyducuda na tictin saxlanilir?

. ogor savoyardi pecenyesi kofe qarisiginda ¢ox islanarsa na bas vers bilor?

. Cizkeyk hazirlmamagq tigtin birinci hansi marhsladen baslamaq lazimdir?

. Gizkeykin alt hissesi nec¢o °C temperaturda hazirlanir?

. Gizkeyk liclin pendirli krem hansi tisulda hazirlanir?

. Isti emaldan sonra cizkeyk ne {i¢iin sobada saxlanilir?

. Hazir cizkeyk nego saata soyududulur?

“Miixtalif nov pirojnalarin hazirlanma texnologiyasini niimayis etdirir”

. “Yaglikremli”ve “Meyveli-jeleli”biskvit pirojnalariii¢iinlazim olan erzaqlarimiisyyenlesdirin.
. Biskvitin hazirlanma tisulunu tapin.

. Pirojnalar iiclin xemirin hazirlanma texnologiysinin ardicillig1 necadir?

. Bigirildikden sonra biskvitin saxlanma miiddstini ve onun sebabini arasdirin.

. Yagli krem vo jele nece hazirlanir?

. Pirojnalarin bazadilme tisullar1 necs yerins yetirilir?
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Qat-gathi xemirin xarakterik xtlisusiyyatlorini tapin.

Qat-qatl1 xemirin yumsaldilmas: tisulunu miisyyenlasdirin.

Xomirin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligi necadir?

Metal borucuqdan istifade etmakls yarimfabrikat necs todartik edilir?
Yarimfabrikatin bisirilmasi li¢lin temperatur rejimini arasdirin.

Yagli kremin “Sarlott” kreminden faqli cohatini miiayyen edin.
Pirojnalarin bazadilms tisullar1 necadir?

Pirojnalarin teyinatini tapin.

Qat-qatl xemirin xarakterik xiisusiyyetlori hansilardi?

Alet,avadanliq ve inventarlar haqqinda mealumat verin.

Pirojnanin hazirlanma texnologiyasinin ardicilligi necadir?

Bisma temperaturu ve bisme miiddstini arasdirin.

isti emal zamani yarimfabrikatin terkibinde hansi prosesler bas verir?
Pirojnanin keyfiyyetini formalasdiran amilleri miisyyen edin.

“Valovan” pirojnasi li¢lin ¢ixar1 hesablayin.

“Miixtalif forma va olciilii pecenyelarin hazirlanma texnologiyasimi ardiciliqla yerina yetirir”

Sekerli xemirin xarakterik xiisusiyyatlori hansilardir?

Sekerli xemirs ne tli¢lin kimyevi yumusalicilar tatbiq olunur?

Xomirin temperaturunun 20°C-yiiksek olmamasinin sebabini arasdirin.
Mamulatin bisirilmasi ti¢lin temperatur rejimini miisyyenlesdirin.
Pecenyelorin keyfiyyatine olan talabat necadir?

Pecenyelar licilin ¢ixari(%)hesablayin.

Sekarli xomir necs hazirlanir?

Sekoerli xamirin hazirlanmasinda sekerin va yagin rolu nadadir?

Xomirin temperaturun 18°C -den yiiksek olmamasinin sebebini arasdirin.
“Baki qurabiyeasi” nin hazirlanma texnologiyasi necadir?

“Baki qurabiyesi “nin keyfiyyetine telebi miiayyen edin.

“Piroqlar1 tortibatina, cesidlarina gora miisyyanlasdirib, bisma temperaturu va bisma prosesini

gostarir”

Mayali1 xemirin xarakterik xiisusiyyatlartini arasdirin.

Mayali1 xemir hansi tisulla hazirlanir?
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xomiri albalini lizerine tokerak bisme miiddstine uygun

istismardan kecirin.

Adi iisulla hazirlanan mayali xemirin acitmali mayali xemirden forqi nadeadir?

“Moskva piroqu”’nu tertibatindan asili olaraq necs ciir hazirlamagq olar?

Piroqun keyfiyyet amillarini miisyyonlasdirin.

Klafutinin xemirini hazirlamaq li¢iin inqrediyentlar normaya gore na goader gotlriilmalidir?
Xomir hansi tisulla hazirlanir?

Xomirin havali olmasi ii¢lin yumurtanin hasni hissasi qatilir?

Hazir yarimfabrikat nece °C temperaturada hazirlanir ?

Klafuti nec¢e dogige miiddatinde hazirlana bilar?
Hazir klafuti siifreye nece toqdim edilir?
“Klafuti” hazirlamagq tiglin arzaqlar: sadalayin.
Xomir hazirlandig1 zaman qaydalara riayat edin.
Albal1 ve ya gilas1 ilk emaldan kegirin.

Hazirlanma texnologiyasina gore hazir duru

Hazirlanmis klatutine isti halda siifreye verilmesini

niimayis etdirin.
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