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[bookmark: _GoBack]Технологический процесс
Для приготовления «скорлупы» для несквик на водяной бане или в микроволновой печи растопить, помешивая, шоколад. Когда температура 
шоколадной массы достигнет 50 оС, переставить емкость с жидким шоколадом в кастрюлю с холодной водой.
 И, помешивая, медленно остудить шоколад до +24 оС. Затем снова нагреть его до +31 оС.
Полученным таким образом, темперированным шоколадом смазать пластмассовые или силиконовые формочки. 
Поставить их в холодильник на два часа при температуре +12 оС. 
Покрыть формочки еще одним слоем темперированного шоколада и убрать в холодильник на пару часов. 
Чтобы приготовить начинку для несквик, необходимо растопить на водяной бане, постоянно помешивая, шоколад.                                                                                                При этом надо следить, чтобы вода и пар не попадали в шоколад. Кстати, на этом этапе можно воспользоваться микроволновой печью, установив среднюю мощность. 
Только не забывая при этом помешивать.
Когда шоколад растопиться и его температура достигнет 50 оС, ввести сливки (они должны быть комнатной температуры или слегка прогретые). 
С помощью лопаточки аккуратно перемешать шоколад и сливки от середины и по кроям, чтобы не насыщать шоколадную массу ненужным 
воздухом. Консистенция у шоколада должна быть, как у густой сметаны.
Когда температура массы достигнет 30-40 оС, добавить нарезанное кубиками сливочное масло. Здесь надо быть особенно внимательным: 
если добавлять масло при более высокой температуре, то у шоколада появиться привкус топленного масла; если при более
 низкой - масло плохо размешается и во рту будет оставаться привкус жира.
Аккуратно перемешать до однородного состояния. Добавить дополнительный ингредиент, который, собственно, и придаст конфетам 
определенный вкусовой оттенок. Это может быть алкоголь, или измельченные орехи, или фруктовое пюре. 
Мы используем ликер и орехи миндаля. Еще раз перемешать.
В приготовленных «скорлупках» для трюфелей с одной стороны проделать небольшое отверстие нагретым под горячей водой и вытертым 
насухо ножом.    Поместить конфеты в холодильник на 2 часа, затем повторяем этот процесс. 
Реализация и хранение     Температура хранения от 0 до 25°С
Срок реализации «конфет» при хранении в холодильнике - не более 3 месяцев с момента окончания технологического процесса.
Показатели качества и безопасности  Органолептические показатели конфет:
Внешний вид - на поверхности шоколадных конфет с начинками (типа «Ассорти»), и с корпусами, 
содержащими глюкозу, допускается просачивание конфетной массы.
Цвет - характерный для данного наименования конфет.    Вкус - горьковато сладкий, без посторонних привкусов.
Запах - свойственный данному наименованию, ясно выраженный, без постороннего запаха.
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Òåõíîëîãè÷åñêèé ïðîöåññ

 

Äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ «ñêîðëóïû» äëÿ íåñêâèê íà âîäÿíîé áàíå èëè â ìèêðîâîëíîâîé ïå÷è ðàñòîïèòü, ïîìåøèâàÿ, øîêîëàä. Êîãäà òåìïåð

àòóðà 

 

øîêîëàäíîé ìàññû äîñòèãíåò 50 îÑ, ïåðåñòàâèòü åìêîñòü ñ æèäêèì øîêîëàä

îì â êàñòðþëþ ñ õîëîäíîé âîäîé.

 

 

È, ïîìåøèâàÿ, ìåäëåííî îñòóäèòü øîêîëàä äî +24 îÑ. Çàòåì ñíîâà íàãðåòü åãî äî +31 îÑ.

 

Ïîëó÷åííûì òàêèì îáðàçîì, òåìïåðèðîâàííûì øîêîëàäîì ñìàçàòü ïëàñòìàññîâûå èëè ñèëèêîíîâûå ôîðìî÷êè. 

 

Ïîñòàâèòü èõ â õîëîäèëüíèê íà äâà ÷à

ñà ïðè òåìïåðàòóðå +12 îÑ. 

 

Ïîêðûòü ôîðìî÷êè åùå îäíèì ñëîåì òåìïåðèðîâàííîãî øîêîëàäà è óáðàòü â õîëîäèëüíèê íà ïàðó ÷àñîâ. 

 

×òîáû ïðèãîòîâèòü íà÷èíêó äëÿ íåñêâèê, íåîáõîäèìî ðàñòîïèòü íà âîäÿíîé áàíå, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ, øîêîëàä.                   

     

                                                                        

Ïðè ýòîì íàäî ñëåäèòü, ÷òîáû 

âîäà è ïàð íå ïîïàäàëè â øîêîëàä. Êñòàòè, íà ýòîì ýòàïå ìîæíî âîñïîëüçîâàòüñÿ ìèêðîâîëíîâîé ïå÷üþ, óñòàíîâèâ ñðåäíþþ ìîùíîñòü

. 

 

Òîëüêî íå çàáûâàÿ ïðè ýòîì 

ïîìåøèâàòü.

 

Êîãäà øîêîëàä ðàñòîïèòüñÿ è åãî òåìïåðàòóðà äîñòèãíåò 50 îÑ, ââåñòè ñëèâêè (îíè äîëæíû áûòü êîìíàòíîé òåìïåðàòóðû èëè ñëåãêà 

ïðîãðåòûå). 

 

Ñ ïîìîùüþ ëîïàòî÷êè àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü øîêîëàä è ñëèâêè îò ñåðåäèíû è ïî êðîÿì, ÷òîáû íå íàñûùàòü øîêîëà

äíóþ ìàññó íåíóæíûì 

 

âîçäóõîì. Êîíñèñòåíöèÿ ó øîêîëàäà äîëæíà áûòü, êàê ó ãóñòîé ñìåòàíû.

 

Êîãäà òåìïåðàòóðà ìàññû äîñòèãíåò 30

-

40 îÑ, äîáàâèòü íàðåçàííîå êóáèêàìè ñëèâî÷íîå ìàñëî. Çäåñü íàäî áûòü îñîáåííî âíèìàòåëüíûì: 

 

åñëè äîáàâëÿòü ìàñëî ïðè áîëåå âûñîê

îé òåìïåðàòóðå, òî ó øîêîëàäà ïîÿâèòüñÿ ïðèâêóñ òîïëåííîãî ìàñëà; åñëè ïðè áîëåå

 

 

íèçêîé 

-

 

ìàñëî ïëîõî ðàçìåøàåòñÿ è âî ðòó áóäåò îñòàâàòüñÿ ïðèâêóñ æèðà.

 

Àêêóðàòíî ïåðåìåøàòü äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Äîáàâèòü äîïîëíèòåëüíûé èíãðåäèåíò, êîòîðûé, ñîáñòâåíí

î, è ïðèäàñò êîíôåòàì 

 

îïðåäåëåííûé âêóñîâîé îòòåíîê. Ýòî ìîæåò áûòü àëêîãîëü, èëè èçìåëü÷åííûå îðåõè, èëè ôðóêòîâîå ïþðå. 

 

Ìû èñïîëüçóåì ëèêåð è îðåõè ìèíäàëÿ. Åùå ðàç ïåðåìåøàòü.

 

Â ïðèãîòîâëåííûõ «ñêîðëóïêàõ» äëÿ òðþôåëåé ñ îäíîé ñòîðîíû ïðîäåëàòü íåáîëüøîå îòâåðñòèå íàãðåòûì ïîä ãîðÿ÷åé âîäîé è âûòåðòû

ì 

 

íàñóõî íîæîì.

    

Ïîìåñòèòü êîíôåòû â õîëîäèëüíèê íà 2 ÷àñà, çàòåì ïîâòîðÿåì ýòîò ïðîöåññ. 

 

Ðåàëèçàöèÿ è õðàíåíèå

     

Òåìïåðàòóðà

 

õðàíåíèÿ îò 0 äî 25°Ñ

 

Ñðîê ðåàëèçàöèè «êîíôåò» ïðè õðàíåíèè â õîëîäèëüíèêå 

-

 

íå áîëåå 3 ìåñÿöåâ ñ ìîìåíòà îêîí÷àíèÿ òåõíîëîãè÷åñêîãî ïðîöåññà.

 

Ïîêàçàòåëè êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè

  

Îðãàíîëåïòè÷åñêèå ïîêàçàòåëè êîíôåò:

 

Âíåøíèé âèä 

-

 

íà ïîâåðõíîñòè øîêîëàäíûõ

 

êîíôåò ñ íà÷èíêàìè (òèïà «Àññîðòè»), è ñ êîðïóñàìè, 

 

ñîäåðæàùèìè ãëþêîçó, äîïóñêàåòñÿ ïðîñà÷èâàíèå êîíôåòíîé ìàññû.

 

Öâåò 

-

 

õàðàêòåðíûé äëÿ äàííîãî íàèìåíîâàíèÿ êîíôåò.

    

Âêóñ 

-

 

ãîðüêîâàòî ñëàäêèé, áåç ïîñòîðîííèõ ïðèâêóñîâ.

 

Запах 

-

 

свойственный данному н

аименованию, ясно выраженный, без постороннего запаха.

 

 

 

 

Вых

 

од г.

 

 

Пищевые 

вещес тва

 

Минер.вещества, мг

 

 

Витамины, 

м

 

 

 

Белки

 

г

 

Жиры,

г

 

Угле

 

воды,

 

г

 

Энерг. 

ценность , 

ккал

 

Са

 

Mg

 

Fe

 

Р

 

Fe

 

Bi

 

С

 

А

 

E

 

150

 

3.6

 

3.7

 

15.4

 

108.4

 

0

 

24

 

0

 

12

 

44

 

78

 

0

 

7

 

0

 

