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Здесь вы найдете и базовые техники, без которых не обойтись ни 
одному кондитеру, и инновационные подходы, которые помогут вам 
выделиться в мире, где, кажется, уже все придумано. Но самое главное 
— я хочу показать вам, что кондитерское дело это не только про 
сладости. Это про химию и физику, про психологию и маркетинг, про 
экологию и экономику. Это про умение видеть красоту в простых вещах и 
создавать шедевры из базовых ингредиентов.

Обещаю, это будут вкусные рекомендации!

Основная цель руководства:
Предоставить комплексное, современное и практическое 

руководство для профессиональных кондитеров, способствующее 
развитию их навыков, повышению качества продукции и успешному 
карьерному росту в кондитерской индустрии.

Если вы читаете данное 
руководство, значит, вас, как и 
меня, привлекает волшебный 
мир десертов. Но давайте на 
минутку отставим в сторону 
романтику: создание 
идеального десерта — это не 
только вдохновение и 
творчество, но и точная наука.

Меня зовут Эльмира 
Галимзянова, и последние 
годы я живу и дышу 
кондитерским делом. Прошла 
путь от домашнего энтузиаста 
до шеф-кондитера, и знаете 
что? Каждый день я 
продолжаю учиться. В мире 
десертов нет предела 
совершенству, и именно это 
делает нашу профессию такой 
захватывающей.



План руководства

Раздел 1: Основы профессии кондитера
- Необходимые навыки и качества
- Обзор кондитерского оборудования
- Базовые ингредиенты и их свойства

Раздел 2: Организация работы кондитера
- Планирование рабочего процесса
- Управление временем и ресурсами
- Контроль качества и безопасность пищевых продуктов

Раздел 3: Ключевые техники и рецепты
- Базовые техники
- Уникальные рецепты автора (выборка из опыта Эльмиры)
- Советы по оптимизации процессов приготовления

Раздел 4: Профессиональное развитие
- Поиск работы в кондитерской сфере
- Создание портфолио
- Непрерывное обучение и повышение квалификации

Раздел 5: Стандарты и нормативы
- Обзор профессиональных стандартов в кондитерском деле
- Санитарные нормы и правила
- Сертификация и лицензирование

Раздел 6: Инновации в кондитерском деле

Заключение

Приложения
- Глоссарий терминов
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Раздел 1: Основы 
профессии 
кондитера

Профессия кондитера – это 
уникальное сочетание 
науки и искусства, 
требующее широкого 
спектра навыков. Давайте 
рассмотрим ключевые 
компетенции, без которых 
невозможно достичь 
вершин в этой профессии.
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Технические 
навыки:
Понимание методов 
темперирования шоколада

Владение техниками работы с 
карамелью, включая изомальт

Навыки в создании различных 
текстур: от хрустящих пралине 
до воздушных муссов

Мастерство в приготовлении и 
использовании различных видов 
теста: слоёного, бисквитного, 
песочного и др.

Научные 
знания:
Понимание процессов 
эмульгирования и 
стабилизации в кремах 
и муссах

Знание химических 
реакций при выпечке, 
включая процессы 
карамелизации и 
реакцию Майяра

Осведомленность о 
влиянии pH на структуру 
и стабильность 
десертов

Эти знания помогают кондитеру не просто следовать рецепту, а 
понимать, почему те или иные ингредиенты взаимодействуют 
определенным образом. Например, зная о влиянии pH, вы 
сможете корректировать кислотность крема для достижения 
идеальной текстуры.
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Организационные 
навыки:
Умение эффективно 
планировать производственный 
процесс, учитывая время 
подготовки, выпечки и 
охлаждения

Навыки управления запасами и 
оптимизации использования 
ингредиентов

Способность координировать 
работу команды в условиях 
высокой нагрузки

Творческие 
способности:

Умение разрабатывать 
инновационные 
рецептуры, сочетая 
неожиданные вкусы и 
текстуры

Навыки в создании 
визуально 
привлекательных 
десертов, включая 
технику декорирования

Способность 
адаптировать рецепты 
под специфические 
требования (например, 
веганские или 
безглютеновые десерты)

Творчество в кондитерском деле – это не просто украшение торта. Это 
способность увидеть новые сочетания вкусов, текстур и форм. Например, 
создание веганского десерта, который по вкусу и текстуре не уступает 
классическому, требует не только знаний, но и творческого подхода.

Умение эффективно планировать позволяет 
оптимизировать использование 
оборудования и времени, что напрямую 
влияет на производительность и качество 
продукции.
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Профессиональное 
кондитерское 
оборудование
Современная кондитерская требует широкого 
спектра специализированного оборудования:

1. Высокоточные весы: Необходимы для точного измерения ингредиентов, особенно 
важно при работе с гидроколлоидами и стабилизаторами.

2. Термометры различных типов:

• - Пирометр для быстрого измерения температуры поверхности
• - Термощуп для контроля температуры внутри изделий
• - Сахарный термометр для работы с карамелью

3. Темперирующие машины: Обеспечивают правильную кристаллизацию шоколада, 
что критично для его блеска и хруста.

4. Шкафы шоковой заморозки: Позволяют быстро снизить температуру десертов, что 
важно для сохранения структуры и предотвращения кристаллизации.

5. Паковочные машины: Используются для вакуумной упаковки десертов, что 
продлевает срок хранения и облегчает транспортировку.

6. Аэрографы и краскопульты: Применяются для создания тонких покрытий и 
спецэффектов на поверхности десертов. Для создания безупречных градиентов на 
муссовых тортах лучше использовать аэрограф с регулируемым давлением. Это дает 
возможность контролировать количество краски и создавать более деликатные 
текстуры без риска повреждения мусса.

7. Конвекционная печь: Обеспечивает равномерное распределение тепла за счет 
циркуляции горячего воздуха, что критично для получения однородно пропеченных 
изделий и возможности одновременного выпекания на нескольких уровнях.

8. Планетарный миксер: Незаменим для эффективного замешивания теста, взбивания 
кремов и приготовления различных масс. Планетарное движение насадок 
обеспечивает равномерное перемешивание ингредиентов и позволяет работать с 
большими объемами.
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Ключевые ингредиенты и их 
функциональные свойства
Понимание свойств ингредиентов критично 
для создания сбалансированных десертов:

•Сахароза: Помимо сладости, влияет на текстуру, участвует в 
карамелизации

•Инвертный сироп: Предотвращает кристаллизацию, улучшает 
влагоудерживающую способность

•Глюкозный сироп: Контролирует кристаллизацию, улучшает 
текстуру

1. Сахара и 
подсластители:

•Масло какао: Ключевой компонент шоколада, определяет его 
текстуру и таяние

•Сливочное масло: Придает богатый вкус, участвует в 
образовании слоистой структуры в выпечке

•Растительные масла: Влияют на влажность и срок хранения 
изделий

2. Жиры:

•Лецитин: Улучшает эмульгирование, важен в работе с 
шоколадом

•Желатин: Образует гели, стабилизирует муссы
•Пектин: Используется для создания фруктовых гелей и 

начинок
•Агар-агар: Растительный заменитель желатина, образует 

плотные гели при комнатной температуре
•Ксантановая камедь: Универсальный загуститель, 

стабилизатор эмульсий и суспензий
•Гуаровая камедь: Увеличивает вязкость и улучшает 

текстуру в низкожирных продуктах
•Камедь рожкового дерева: Предотвращает 

кристаллизацию в замороженных десертах
•Альгинат натрия: Используется для сферификации и 

создания "искусственной икры"
•Крахмал: Загуститель для соусов, кремов и начинок, 

различные виды имеют разные свойства

3. Эмульгаторы 
и 

стабилизаторы:

•Изомальт: Сахарозаменитель, идеален для создания 
декоративных элементов

•Какао-масса и какао-порошок: Основа шоколадного вкуса, 
различаются по жирности и влиянию на текстуру

4. Специальные 
ингредиенты:
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Глубокое понимание взаимодействия этих 
компонентов позволяет кондитеру создавать 
десерты с оптимальным балансом вкуса, текстуры и 
внешнего вида, а также контролировать такие 
параметры, как срок хранения и стабильность 
продукта при различных температурных режимах. 
Однако важно помнить, что ингредиенты не 
существуют в изоляции. Каждый из них вносит свой 
вклад в конечный результат, влияя на различные 
аспекты десерта. Чтобы лучше понять эти сложные 
взаимосвязи, рассмотрим диаграмму, которая 
наглядно демонстрирует относительное влияние 
пяти ключевых компонентов на структуру и 
свойства кондитерских изделий: стабилизаторов, 
эмульгаторов, жиров, воды и сахара.
Эта визуализация поможет кондитерам осознать, 
как изменение пропорций или замена одного 
компонента может повлиять на общий баланс 
десерта. Например, увеличение количества жиров 
может улучшить текстуру, но при этом повлиять на 
стабильность эмульсии и восприятие сладости. 
Понимание этих взаимосвязей – ключ к созданию 
гармоничных и сбалансированных десертов.
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Используя эту диаграмму как ориентир, кондитеры могут 
более осознанно подходить к разработке новых рецептов 
или корректировке существующих. Это особенно полезно 
при создании специализированных десертов, таких как 
низкокалорийные или веганские варианты, где 
необходимо найти баланс между вкусом, текстурой и 
специфическими требованиями к составу.

Как видно из диаграммы, 
каждый компонент 
играет свою уникальную 
роль:
• Стабилизаторы 

влияют на 
консистенцию и 
текстуру, помогая 
удерживать влагу и 
предотвращая 
расслоение.

• Эмульгаторы обеспечивают однородность смеси, 
соединяя жиры и воду, что критично для структуры 
многих десертов.

• Жиры отвечают за нежность текстуры, влияют на 
вкусовые качества и ощущение во рту.

• Вода играет ключевую роль в формировании 
консистенции и влияет на срок хранения продукта.

• Сахар не только придает сладость, но и влияет на 
структуру, влагоудерживающую способность и сроки 
хранения.
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Раздел 2: 
Организация 
работы кондитера
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Планирование рабочего 
процесса

Эффективное планирование – это фундамент 
успешной работы кондитерского 
производства. Оно позволяет оптимизировать 
ресурсы, минимизировать потери и 
обеспечивать стабильное качество продукции.
Начните с разработки производственного 
календаря. Это стратегический инструмент, 
учитывающий сезонность ингредиентов, 
колебания спроса и специальные 
мероприятия. Например, планируя работу на 
декабрь, учитывайте повышенный спрос на 
новогодние торты и пирожные. Это позволит 
заранее скорректировать закупки и 
производственные мощности.
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Теперь коснемся закупка сырья – важного пункта в 
списке дел кондитера. Это искусство, требующее 
интуиции, опыта и стратегического мышления. 
Давайте разберемся, как превратить этот процесс из 
рутины в ключевой элемент вашего успеха.

1. Прогнозирование потребностей: 
• Умение предвидеть спрос – это то, что отличает опытного кондитера. 

Анализируйте свои продажи, учитывайте сезонность, будьте готовы к 
неожиданным заказам. Помните, лучше иметь немного больше 
миндальной муки, чем объяснять клиенту, почему вы не можете сделать 
его любимый торт.

2. Выбор поставщиков:
•  Ваши поставщики – это ваши партнеры в творчестве. Найдите тех, кто 

разделяет вашу страсть к качеству. Не бойтесь задавать вопросы, 
пробовать образцы, торговаться. Хороший поставщик может стать 
вашим секретным ингредиентом успеха.

3. Контроль качества при приемке:
•  Будьте придирчивы, как шеф-повар высокой кухни. Каждый мешок 

муки, каждая плитка шоколада должны пройти ваш личный контроль. 
Разработайте свою систему проверки – ваши десерты скажут вам 
спасибо.

4. Управление запасами:
• Ваша кладовая – это живой организм. Держите все под контролем, но не 

превращайте ее в музей просроченных продуктов. Система FIFO – ваш 
лучший друг. Регулярная инвентаризация может быть утомительной, но 
она убережет вас от неприятных сюрпризов в самый неподходящий 
момент.

5. Экологичность и этичность:
• Ответственный подход к закупкам – это не просто тренд, это 

необходимость. Выбирайте местных производителей, интересуйтесь 
условиями производства. Ваши клиенты оценят не только вкус десертов, 
но и вашу заботу о планете.
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Каждая закупка – это шаг к созданию вашего 
следующего шедевра. Относитесь к этому 
процессу с тем же вниманием и страстью, с 
которыми вы создаете свои десерты. В конце 
концов, даже самый талантливый кондитер не 
сможет сотворить чудо из посредственных 
ингредиентов.
Следующий шаг – создание технологических карт 
для каждого продукта. Эти документы должны 
включать не только рецептуру, но и детальное 
описание каждого этапа производства с 
указанием времени, температурных режимов и 
критических точек контроля. Такой подход 
обеспечивает стандартизацию процессов и 
позволяет легко масштабировать производство. 
Одним из ключевых аспектов технологической 
карты является распределение времени на 
каждом этапе приготовления. Понимание 
временных затрат позволяет оптимизировать 
рабочий процесс, планировать производство и 
эффективно использовать ресурсы. Чтобы 
наглядно представить, как распределяется время 
при приготовлении типичного кондитерского 
изделия, рассмотрим следующую диаграмму:
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Эта диаграмма иллюстрирует относительное время, 
затрачиваемое на каждый этап производства 
кондитерского изделия. Давайте разберем ее 
подробнее:
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Подготовка ингредиентов: Этот этап занимает 
относительно небольшую часть общего времени, но 
является критически важным для обеспечения 
качества конечного продукта.

Замес теста: Умеренные временные затраты, но 
требует особого внимания для достижения 
правильной консистенции.

Выпечка: Значительная часть времени 
производства, требует точного соблюдения 
температурного режима.

Охлаждение: Еще один длительный этап, 
необходимый для стабилизации структуры 
изделия.

Декорирование: Может занимать различное время 
в зависимости от сложности дизайна.



Кроме того, анализ временных затрат может 
помочь выявить этапы, требующие 
оптимизации. Например, если декорирование 
занимает непропорционально много времени, 
можно рассмотреть возможность 
использования новых техник или 
оборудования для ускорения процесса.
При планировании производственного 
процесса используйте принцип параллельного 
производства. Пока один продукт выпекается, 
можно готовить крем для другого или 
заниматься декорированием третьего. Это 
значительно повышает эффективность 
использования рабочего времени и 
оборудования.
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Управление временем и 
ресурсами
Грамотное управление ресурсами – ключ к 
рентабельности кондитерского бизнеса. 
Начните с внедрения системы FIFO (First In, 
First Out) для управления запасами 
ингредиентов. Это не только снижает риск 
порчи продуктов, но и обеспечивает 
постоянное обновление запасов.
Оптимизируйте использование оборудования. 
Составьте график, учитывающий 
энергоемкость процессов. Например, 
запускайте печи в часы пониженного тарифа 
на электроэнергию, если это возможно. 
Группируйте процессы с похожими 
температурными режимами, чтобы 
минимизировать время прогрева и остывания 
оборудования.
Особое внимание уделите управлению 
человеческими ресурсами. Разработайте 
систему распределения задач, учитывающую 
квалификацию каждого сотрудника. Регулярно 
проводите обучение персонала, это повысит 
универсальность команды и позволит гибко 
реагировать на изменения в 
производственном процессе.
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Контроль качества и 
безопасность пищевых 
продуктов
Внедрение системы HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Control Points) – не просто 
требование законодательства, а 
необходимость для обеспечения 
стабильного качества продукции. 
Определите критические контрольные 
точки в вашем производственном 
процессе. Это могут быть температура 
выпечки, условия хранения кремов или 
процесс темперирования шоколада.
Разработайте систему мониторинга этих 
точек. Используйте современные 
технологии – датчики температуры с 
автоматической записью показаний могут 
значительно упростить этот процесс и 
сделать его более надежным.
Особое внимание уделите работе с 
аллергенами. Разработайте систему 
маркировки и отслеживания аллергенов на 
всех этапах производства. Если возможно, 
выделите отдельные производственные 
линии для продукции без аллергенов. Это 
не только вопрос безопасности, но и 
возможность расширить ассортимент, 
привлекая клиентов с особыми 
диетическими требованиями.
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Помните, что контроль качества начинается с 
входного контроля сырья. Разработайте 
спецификации для каждого ингредиента и 
строго следите за их соблюдением при 
приемке. Некачественное сырье может свести 
на нет все усилия по организации 
производства.
Регулярно проводите анализ и оптимизацию 
всех процессов. Кондитерское дело постоянно 
развивается, появляются новые технологии и 
ингредиенты. Будьте в курсе этих изменений и 
не бойтесь внедрять инновации в свою работу. 
Помните, что грамотная организация работы – 
это не конечная цель, а постоянный процесс 
совершенствования, который позволит вам 
оставаться на вершине кондитерского 
искусства.
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Раздел 3: 
Ключевые 
техники и 
авторские 
рецепты
В кондитерском искусстве 
можно выделить несколько 
основных категорий техник, 
каждая из которых требует 
особого мастерства и 
внимания к деталям.
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1. Техника работы с тестом
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Ключевые правила:
1. Точность измерений ингредиентов
2. Контроль температуры ингредиентов и рабочей 

поверхности
3. Минимальная обработка теста для 

предотвращения развития глютена (для нежной 
выпечки)

4. Правильное время расстойки и отдыха теста
5. Соблюдение оптимальной влажности теста

Критический момент:
• Температурный контроль при работе со слоеным 

тестом. Поддержание температуры около 18°C 
критично для формирования идеальных слоев. 
Во время выпечки слоеного теста всегда 
поддерживайте стабильную температуру 
духовки. Для идеальной структуры я рекомендую 
выпекать слоеное тесто при температуре 190°C, 
следя за равномерностью нагрева — это 
помогает избежать слипания слоев и сохраняет 
хрусткость. Слишком теплое тесто приводит к 
смешиванию слоев, а слишком холодное – к 
растрескиванию.



Авторский рецепт: Лавандовое песочное 
тесто
Ингредиенты:
- 250 г муки
- 150 г холодного сливочного масла
- 100 г сахара
- 1 яйцо
- Щепотка соли
- 2 ч.л. сушеной лаванды

Способ приготовления:
1. Добавляем в дежу миксера холодное 
сливочное масло нарезанное кусочками, сахар, 
муку, лаванду и перемешиваем до состояния 
крошки. Можно сделать руками, в перчатках, но 
работать нужно очень быстро, что бы масло не 
начало таять.
К крошке добавляем яйцо и вымешиваем массу 
до объедения, не делаем это долго.
Выкладываем тесто между двумя пергаментами, 
раскатываем в равномерный слой 1-2 см и 
убираем в холодильник для стабилизации 
минимум на 3-4 часа.
Когда тесто охладилось раскатываем до 
толщины 0,5 см.
Убираем верхний слой пергамента и выпекаем в 
заранее разогретой духовке до 170-180 
градусов 15-20 минут, режим «вверх-низ».

Особенность: Добавление лаванды придает 
классическому песочному тесту неожиданный 
ароматический профиль, идеально подходящий 
для летних десертов.
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2. Техники работы с 
шоколадом
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Ключевые правила:
1. Использование качественного шоколада с 

высоким содержанием какао-масла
2. Точный температурный контроль при 

темперировании
3. Избегание контакта с водой, которая 

может вызвать "схватывание" шоколада
4. Правильное хранение готовых изделий для 

предотвращения "поседения"
5. Учет влажности воздуха при работе с 

шоколадом

Критический момент:
• Темперирование шоколада. Это процесс 

контролируемой кристаллизации какао-
масла, критичный для получения 
блестящего, хрустящего шоколада с 
правильной текстурой и сроком хранения. 
При темперировании шоколада особенно 
важно использовать термометры с высокой 
точностью. Я рекомендую темперировать 
шоколад методом посева. 



Этапы темперирования шоколада методом посева
1. Растапливание
   - Нагрейте шоколад до температуры 45°C
   - Цель: полное расплавление всех кристаллов
2. Подготовка посевного шоколада
   - Взвесьте дополнительно 25-30% шоколада от 
веса растопленного
   - Если используете блок: измельчите до мелких 
кусочков ножом или в комбайне
3. Посев
   - Постепенно добавляйте измельченный 
шоколад в растопленный
   - Непрерывно помешивайте до полного 
растворения
4. Охлаждение
   - Дождитесь остывания смеси до рабочей 
температуры
   - Если температура упала слишком сильно: 
нагрейте в микроволновке до 30-32°C
5. Поддержание температуры
   - Важно: не допускайте падения температуры 
ниже 28°C
   - Цель: избежать образования нежелательных 
кристаллов
Примечание: Точный контроль температуры на 
всех этапах - ключ к успешному темперированию!
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Авторский рецепт: Шоколадные плитки с 
лавандой и морской солью
Ингредиенты:
- 500 г темного шоколада (70% какао)
- 2 ч.л. сушеных цветков лаванды
- Крупная морская соль
- Съедобное золото (опционально)

Метод:
1. Темперировать шоколад методом посева.
2. В процессе темперирования добавить 
измельченную лаванду.
3. Разлить шоколад в формы.
4. Посыпать морской солью и при желании 
украсить съедобным золотом.
5. Оставить застывать при комнатной 
температуре.

Особенность: Сочетание горького шоколада, 
ароматной лаванды и морской соли создает 
сложный вкусовой профиль, а золотые акценты 
добавляют визуальную роскошь.

«Руководство профессионального 
кондитера // Эльмира Галимзянова» 25



3. Техники работы с 
кремами и муссами
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Ключевые правила:
1. Использование свежих ингредиентов 

оптимальной температуры
2. Правильное соотношение жиров и 

жидкостей для стабильной структуры
3. Контроль процесса взбивания для 

достижения нужной консистенции
4. Аккуратное введение желатина или 

других стабилизаторов
5. Соблюдение температурного режима 

при охлаждении и хранении

Критический момент:
• Температура введения желатина в муссы. 

Желатин следует добавлять при 
температуре основы 35-40°C. Слишком 
горячая основа может разрушить 
структуру желатина, а слишком холодная 
приведет к неравномерному 
распределению и образованию комков.



Авторский рецепт: Лимонный мусс с базиликом и 
белым шоколадом

Ингредиенты:
- 200 мл лимонного сока
- 100 г белого шоколада
- 300 мл сливок 33%
- 50 г сахара
- 10 г желатина
- 15-20 листьев свежего базилика

Метод:
1. Замочить желатин в холодной воде.
2. Приготовить лимонный курд: смешать лимонный сок 
с сахаром, нагреть до 80°C.
3. Добавить в горячий курд измельченный базилик, 
настоять 10 минут, процедить.
4. Растопить белый шоколад, смешать с теплым 
курдом.
5. При температуре 40°C добавить отжатый желатин, 
перемешать до растворения.
6. Охладить смесь до комнатной температуры.
7. Взбить сливки до мягких пиков, аккуратно ввести в 
основу.
8. Разлить по формам, охладить минимум 4 часа.

Особенность: Сочетание кислого лимона, сладкого 
белого шоколада и ароматного базилика создает 
сложный, многогранный вкусовой профиль. Легкая 
текстура мусса контрастирует с интенсивностью вкуса.
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4. Техники работы с карамелью 
и изомальтом
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Ключевые правила:
1. Использование чистой посуды без следов жира
2. Точный температурный контроль в процессе 

приготовления
3. Быстрая работа с готовой 

карамелью/изомальтом из-за быстрого 
застывания

4. Соблюдение мер безопасности при работе с 
горячим сахаром

5. Учет влажности воздуха при создании и 
хранении изделий

Критический момент:
• Контроль кристаллизации при приготовлении 

карамели. Для предотвращения нежелательной 
кристаллизации важно:

- Не перемешивать сахар после начала кипения
- Использовать кисточку, смоченную водой, для 

смывания кристаллов со стенок кастрюли
- Добавить небольшое количество глюкозы или 

лимонной кислоты в начале приготовления



Авторский рецепт: Зеркальные шары из 
изомальта с засахаренными цветами
Ингредиенты:
- 200 г изомальта
- Водорастворимые красители (сухие или гелевые)
- Съедобные цветы для украшения
- Мелкий сахар для обсыпки цветов

Метод:
1. Растопить изомальт в сотейнике до 160°C.
2. Разделить на порции и добавить красители по 
желанию.
3. На силиконовый коврик вылить небольшие круги 
из изомальта.
4. Быстро сформировать шары, используя 
смазанные маслом металлические формы.
5. Для цветов: обмакнуть их в слегка взбитый 
яичный белок, обсыпать мелким сахаром и 
высушить.
6. После застывания шаров аккуратно вынуть их из 
форм.
7. Украсить шары засахаренными цветами, 
прикрепив их каплей расплавленного изомальта.

Особенность: Прозрачные, как стекло, шары из 
изомальта создают эффектную подачу. Контраст 
гладкой поверхности шара и текстуры 
засахаренных цветов добавляет визуальный 
интерес и элегантность десерту.
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5. Техники работы с 
марципаном и мастикой
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Ключевые правила:
1. Поддержание правильной консистенции 

материала (не слишком сухой, не слишком 
липкий)

2. Использование кукурузного крахмала или 
сахарной пудры для предотвращения 
прилипания

3. Постепенное и равномерное раскатывание для 
предотвращения разрывов

4. Правильное хранение готовых изделий для 
сохранения формы и текстуры

5. Аккуратная работа с красителями для 
достижения желаемого цвета

Критический момент:
• Кондиционирование мастики перед 

использованием. После замеса мастику 
необходимо "отдохнуть" минимум 8-12 часов в 
герметичной упаковке при комнатной 
температуре. Это позволяет влаге равномерно 
распределиться, делая мастику более 
эластичной и менее склонной к растрескиванию 
при работе.



Авторский рецепт: Миниатюрный сад из марципана и 
мастики
Ингредиенты:
- 300 г марципана
- 500 г сахарной мастики
- Пищевые красители (гелевые)
- Какао-порошок
- Пищевое золото (опционально)

Метод:
1. Разделить марципан и мастику на порции для разных 
элементов.
2. Для земли: смешать часть марципана с какао до 
получения коричневого цвета, сформировать основу.
3. Для растений: окрасить мастику в разные оттенки 
зеленого, сформировать листья и стебли.
4. Для цветов: создать тонкие лепестки из окрашенной 
мастики, собрать в цветы.
5. Для камней: смешать серый и белый цвета мастики, 
сформировать камни разных размеров.
6. Собрать композицию, используя небольшое количество 
воды для склеивания элементов.
7. Добавить детали: прожилки на листьях инструментом для 
тиснения, акценты пищевым золотом.

Особенность: Этот миниатюрный сад сочетает в себе 
разные текстуры марципана и мастики, создавая 
реалистичную и в то же время сказочную композицию. 
Проект позволяет продемонстрировать навыки 
моделирования, колористики и создания текстур в 
кондитерском декоре.
Каждая из этих техник требует практики и внимания к 
деталям. Помните, что в кондитерском деле важна не только 
точность выполнения рецепта, но и понимание процессов, 
происходящих на каждом этапе. Экспериментируйте с 
предложенными рецептами, адаптируя их под свой стиль и 
предпочтения клиентов.
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Раздел 4: 
Профессиональное 
развитие
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Поиск работы в 
кондитерской сфере
Ключевые стратегии:

1. Специализированные job-boards: 
   - Используйте платформы, ориентированные на гастрономическую 
индустрию (например, Culinary Agents, Chef's Roll).
   - Регулярно проверяйте сайты профессиональных ассоциаций 
кондитеров и шеф-поваров.
Не ограничивайтесь обычными сайтами вакансий. В мире кондитеров 
есть свои особые места для поиска работы мечты. 
2. Сетевое взаимодействие:
   - Посещайте отраслевые выставки и конференции (например, Salon 
du Chocolat, SIGEP).
   - Участвуйте в профессиональных форумах и онлайн-сообществах 
кондитеров.
Помните, что мир кондитеров тесен. Сегодняшний случайный 
разговор на выставке может стать началом вашей новой карьеры. Не 
стесняйтесь заводить знакомства — в нашем деле личные связи 
порой важнее, чем идеальное резюме.
3. Стажировки и практика:
   - Рассмотрите возможность стажировки в известных кондитерских 
или ресторанах.
   - Предложите бесплатный мастер-класс или дегустацию для 
потенциальных работодателей.
Иногда нужно проявить инициативу. Не бойтесь предложить свои 
услуги даже бесплатно — это ваш шанс показать себя в деле. 
Помните, каждый великий кондитер когда-то начинал с малого.
4. Создание личного бренда:
   - Ведите профессиональный блог или страницу в социальных сетях, 
демонстрируя ваши работы.
   - Участвуйте в кондитерских конкурсах для повышения 
узнаваемости.
  Социальные сети стали важной платформой для демонстрации 
кондитерских работ, и мои подписчики часто ожидают от меня не 
только красивых фотографий, но и истории о том, как создавались эти 
шедевры.
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Создание портфолио
Портфолио - это ваша визитная карточка в мире 
кондитерского искусства.
1. Высококачественные фотографии: 
   - Инвестируйте в профессиональную фотосъемку ваших 
работ.
   - Показывайте не только конечный результат, но и процесс 
создания.
2. Разнообразие техник:
   - Демонстрируйте владение различными техниками (работа 
с карамелью, шоколадом, мастикой и т.д.).
   - Включите примеры как классических, так и 
инновационных десертов.
3. Описания и рецепты:
   - Кратко опишите концепцию каждого десерта.
   - Включите несколько полных рецептов для демонстрации 
вашего профессионального подхода.
4. Отзывы и рекомендации:
   - Добавьте отзывы клиентов или рекомендации от известных 
шеф-поваров.
5. Цифровое присутствие:
   - Создайте онлайн-версию вашего портфолио (например, 
на платформе Behance или личном веб-сайте).
   - Регулярно обновляйте контент, добавляя новые работы.
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Советы по составлению 
резюме:
- Акцентируйте внимание на 
специфических навыках 
(например, работа с 
шоколадом, создание 
фигурок из мастики).
- Включите фотографии 
ваших лучших работ или 
ссылку на портфолио.
- Укажите любые 
специализированные курсы 
или сертификаты.



Непрерывное обучение и повышение квалификации
В быстро развивающемся мире кондитерского искусства 
непрерывное обучение - ключ к успеху.
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1. Специализированные курсы:
   - Посещайте мастер-классы известных кондитеров и шоколатье.
   - Рассмотрите возможность обучения в престижных кулинарных 
школах (например, Le Cordon Bleu, Ecole Nationale Supérieure de 
Pâtisserie).
2. Онлайн-обучение:
   - Используйте платформы вроде Coursera или Udemy для изучения 
бизнес-аспектов кондитерского дела.
   - Подпишитесь на онлайн-курсы от признанных мастеров (например, 
MasterClass от Dominique Ansel).
3. Профессиональная литература:
   - Регулярно читайте профессиональные журналы (So Good, Pastry & 
Baking North America).
   - Изучайте книги от ведущих шеф-кондитеров и теоретиков 
гастрономии.
4. Экспериментирование и инновации:
   - Выделяйте время на эксперименты с новыми ингредиентами и 
техниками.
   - Участвуйте в R&D проектах, если работаете в крупной компании.
5. Международный опыт:
   - Рассмотрите возможность стажировки за границей для изучения 
различных кондитерских традиций.
   - Участвуйте в международных кондитерских конкурсах и выставках.
6. Междисциплинарное обучение:
   - Изучайте смежные области: пищевая химия, дизайн, маркетинг.
   - Посещайте курсы по бизнес-менеджменту и финансовому 
планированию.



Раздел 5: 
Стандарты и 
нормативы
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Обзор профессиональных 
стандартов в кондитерском 
деле
Профессиональные стандарты в кондитерском деле – это 
фундамент, на котором строится репутация каждого 
уважающего себя кондитера.
1. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points):
   - Система анализа рисков и критических контрольных 
точек.
   - Ключевой стандарт для обеспечения безопасности 
пищевых продуктов.
   Внедрение HACCP может показаться сложным, но поверьте, 
это как рецепт сложного торта – кажется невозможным, пока 
не разобьешь его на простые шаги.
2. ISO 22000:
   - Международный стандарт управления безопасностью 
пищевых продуктов.
   - Интегрирует принципы HACCP и шаги их применения.
 Думайте об ISO 22000 как о вашем личном шеф-кондитере, 
который следит за каждым этапом производства, от закупки 
ингредиентов до подачи десерта клиенту.
3. Стандарты GMP (Good Manufacturing Practice):
   - Правила организации производства и контроля качества.
   GMP – это как базовый рецепт бисквита. Освоив его, вы 
сможете создавать бесконечное количество вариаций, но 
основа всегда будет надежной.
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Санитарные нормы и 
правила
Санитарные нормы в кондитерском деле – это не 
бюрократическая формальность. Это ваша страховка от 
неприятностей и залог доверия клиентов.
1. Личная гигиена персонала:
   - Регулярное мытье рук, использование перчаток и головных 
уборов.
   - Запрет на работу с симптомами заболеваний.
 Помните, чистые руки кондитера – это первый ингредиент 
любого десерта.
2. Чистота рабочего места:
   - Регулярная дезинфекция поверхностей и оборудования.
   - Правильное хранение и маркировка ингредиентов.
Представьте, что ваша кухня – это операционная. 
Стерильность – ключ к успеху.
3. Температурный контроль:
   - Правильное хранение скоропортящихся продуктов.
   - Соблюдение температурных режимов при приготовлении 
и хранении.
Термометр должен стать вашим лучшим другом. Он такой же 
важный инструмент, как венчик или кондитерский мешок.
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Сертификация и 
лицензирование
1. Лицензия на пищевое производство:
   - Обязательна для коммерческой деятельности.
   - Требует соответствия санитарным и техническим нормам.
Получение лицензии может показаться сложным квестом, но 
это ваш первый шаг к легальному и успешному бизнесу.
2. Сертификаты профессиональной квалификации:
   - Подтверждают ваши навыки и знания.
   - Могут быть получены в специализированных учебных 
заведениях или профессиональных ассоциациях.
Каждый новый сертификат – это новый инструмент в вашем 
кондитерском арсенале. Чем больше их у вас, тем более 
сложные и интересные "десерты" вы сможете создавать в 
своей карьере.
3. Сертификация продукции:
   - Подтверждает качество и безопасность ваших изделий.
   - Может быть добровольной или обязательной, в 
зависимости от типа продукции.
 Сертификат на вашу продукцию – это как звезда Мишлен для 
ресторана. Он говорит клиентам: "Этому кондитеру можно 
доверять".
Помните, что стандарты и нормативы – это не ограничения, а 
инструменты, которые помогают вам стать лучше в своем 
деле. Они гарантируют не только безопасность ваших 
клиентов, но и вашу репутацию как профессионала. В мире, 
где один негативный отзыв может разрушить годы работы, 
соблюдение стандартов – это ваша надежная страховка.
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Раздел 6: 
Инновации в 
кондитерском 
деле

В мире, где вкусы и тренды 
меняются быстрее, чем остывает 
свежеиспеченный круассан, 
инновации – это необходимость. 
Они позволяют нам, кондитерам, 
оставаться на гребне волны, 
удивлять клиентов и постоянно 
совершенствовать свое мастерство.
Инновации в кондитерском деле – 
это как новый ингредиент в вашей 
кладовой. Сначала он может 
казаться странным и непонятным, 
но затем вы открываете новые вкусы 
и текстуры, о которых раньше и не 
мечтали. Этот раздел – ваш 
путеводитель по миру кондитерских 
инноваций, который поможет вам 
превратить ваше ремесло в 
настоящее искусство будущего.
Помните, что инновации – это не 
только следование трендам. Это 
способ переосмыслить традиции, 
создать что-то уникальное и двигать 
индустрию вперед. Не бойтесь 
выходить за рамки привычного. В 
конце концов, каждый великий 
кондитер в истории был в своё 
время инноватором.
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Технологические инновации
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1. 3D-печать в кондитерском деле:

- Создание сложных геометрических форм из 
шоколада и сахара.

- Персонализация десертов на новом уровне.
Представьте, что ваш торт – это холст, а 3D-принтер 
– ваша кисть. Возможности ограничены только 
вашим воображением.

2. Молекулярная гастрономия:
- Использование жидкого азота для мгновенной 

заморозки.
- Создание необычных текстур с помощью 

сферификации и эмульсификации.
Это как алхимия, только вместо золота вы создаете 
уникальные вкусовые ощущения.

3. Умные кухонные устройства:
- Термомиксеры с возможностью программирования 

сложных рецептов.
- Печи с контролем влажности и температуры через 

смартфон.
Эти устройства – ваши надежные помощники, 
позволяющие добиться идеального результата 
каждый раз.

Технологии меняют мир кондитерского искусства, 
открывая новые горизонты для творчества и 
эффективности.



Инновационные ингредиенты
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1. Альтернативные подсластители:

- Использование стевии, монкфрута и других 
натуральных заменителей сахара.

- Десерты с сиропом агавы и кленовым сиропом.
Создание десертов без сахара – это новый 
творческий вызов.

2. Функциональные добавки:
- Внедрение пробиотиков и пребиотиков в 

десерты.
- Использование суперфудов (матча, спирулина, 

ягоды годжи) в рецептурах.
Теперь ваши десерты могут быть не только 
вкусными, но и полезными для здоровья.

3. Растительные альтернативы:
- Использование аквафабы вместо яичных 
белков.

- Варианты с растительными сливками и 
молоком.
Веганские десерты – это новая область для 
творческого исследования.

Новые ингредиенты открывают безграничные 
возможности для создания уникальных десертов.



Инновационные техники
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1. Аэрография в кондитерском деле:

- Создание реалистичных текстур и градиентов на 
поверхности десертов.

- Использование пищевых красителей для 
создания художественных эффектов.

2. Техника велюра:
- Создание бархатистой текстуры на поверхности 

муссовых тортов.
- Эксперименты с цветовыми комбинациями для 

уникального визуального эффекта.
Эта техника добавляет вашим десертам элемент 
luxury, который невозможно не заметить.

3. Интерактивные десерты:
- Создание десертов, меняющих цвет или форму 

при взаимодействии.
- Разработка "разрушаемых" десертов для 

эффектной подачи.
Эти десерты не просто едят – ими наслаждаются 
всеми органами чувств.

Новые техники позволяют создавать десерты, 
которые удивляют не только вкусом, но и внешним 
видом.



Устойчивое развитие в 
кондитерском деле
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1. Безотходное производство:

- Использование остатков продуктов для 
создания новых десертов.

- Компостирование органических отходов.
Уменьшение отходов – это не только 
экологично, но и экономически выгодно.

2. Экологичная упаковка:
- Использование биоразлагаемых материалов.
- Создание съедобной упаковки для десертов.

Упаковка, которая не вредит природе, – это 
инвестиция в будущее нашей планеты.

3. Локальные продукты:
- Использование сезонных местных 

ингредиентов.
- Сотрудничество с местными фермерами и 

производителями.
Это не только поддерживает местную 
экономику, но и гарантирует свежесть ваших 
ингредиентов.

Инновации в области устойчивого развития 
становятся все более важными в нашей 
индустрии.



Раздел 7: 
Заключение и 
перспективы 
развития
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Мир кондитерского искусства постоянно развивается. 
Вот несколько тенденций, которые, вероятно, будут 
определять будущее нашей профессии:
1. Персонализация и кастомизация:
   Клиенты все чаще хотят десерты, созданные 
специально для них. Развивайте навыки создания 
уникальных рецептур и дизайнов.
 Представьте, что каждый ваш десерт – это личная 
история клиента, рассказанная языком вкуса и красоты.
2. Здоровое питание и альтернативные ингредиенты:
Спрос на полезные десерты без сахара, глютена и с 
низким содержанием калорий будет расти. Пробуйте 
альтернативные ингредиенты и техники.
3. Слияние культур и вкусов:
 Глобализация приводит к смешению кулинарных 
традиций. Изучайте кондитерские техники разных стран 
и создавайте уникальные фьюжн-десерты.
Представьте, как французский круассан встречается с 
японским матча или индийскими специями. Мир вкусов 
безграничен!
4. Устойчивое развитие и этичное производство:
Экологичность и этичность производства станут не 
трендом, а необходимостью. Ищите способы 
минимизировать отходы и использовать ответственно 
произведенные ингредиенты. 
Ваши десерты могут не только радовать клиентов, но и 
делать мир лучше. Это ли не прекрасно?
5. Цифровизация и онлайн-присутствие:
Развивайте свое присутствие в социальных сетях, 
осваивайте онлайн-продажи и виртуальные мастер-
классы.



Хотя это руководство охватывает множество важных аспектов 
кондитерского дела, остается еще так много неизведанного. 
Мы даже не коснулись таких тем, как использование 
ферментации для создания уникальных вкусов, работа с 
растительными заменителями яиц и молочных продуктов, 
новые методы создания безглютеновых десертов, 
управление процессами в крупных кондитерских 
производствах, создание конфет с нестандартными 
начинками (например, с использованием гастрономических 
ароматов), или работа с инновационными ингредиентами, 
такими как фрезеры для создания экстрактов. Мир 
кондитерского искусства бескрайний, и в одном руководстве 
невозможно осветить все. Так что наша работа продолжается 
— и вместе с вами мы будем находить новые решения, вкусы 
и техники.
Быть кондитером – это не профессия, это призвание. Главное 
- это радость, которую вы приносите людям своим 
искусством. В мире, полном проблем и забот, ваши десерты – 
это маленькие островки счастья и удовольствия.
Творите, удивляйте, вдохновляйте. Мир ждет ваших сладких 
шедевров!
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Приложение: 
Глоссарий 
терминов
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1. Темперирование - процесс контролируемой кристаллизации какао-
масла для получения блестящего и хрустящего шоколада с 
правильной текстурой.

2. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) - система анализа 
рисков и критических контрольных точек, используемая для 
обеспечения безопасности пищевых продуктов.

3. Ганаш - смесь шоколада и сливок, используемая для начинок, 
глазурей и трюфелей.

4. Изомальт - сахарозаменитель, используемый для создания 
декоративных элементов в кондитерском деле.

5. Аэрография - техника нанесения красителей с помощью 
специального распылителя для создания различных эффектов на 
поверхности десертов.

6. Велюр - техника создания бархатистой текстуры на поверхности 
муссовых тортов с помощью распыления окрашенного масла какао.

7. Mise en place - подготовка и организация ингредиентов и 
оборудования перед началом приготовления.

8. Молекулярная гастрономия - подход к кулинарии, использующий 
научные методы для создания инновационных текстур и вкусов.

9. Сферификация - техника молекулярной гастрономии, позволяющая 
создавать небольшие сферы с жидким содержимым.

10. Шоковая заморозка - метод быстрого охлаждения продуктов для 
сохранения их структуры и предотвращения образования крупных 
кристаллов льда.

11. Карамелизация - процесс нагревания сахара до образования 
коричневого цвета и характерного вкуса.

12. Пралине - измельченные карамелизированные орехи, часто 
используемые в начинках и декоре.

«Руководство профессионального 
кондитера // Эльмира Галимзянова» 49



«Руководство профессионального 
кондитера // Эльмира Галимзянова» 50

13. Макарон - французское миндальное печенье с кремовой 
начинкой.

14. Кувертюр - высококачественный шоколад с высоким содержанием 
какао-масла, идеальный для покрытий и конфет.

15. Фондан - сахарная паста, используемая для покрытия и 
декорирования тортов.

16. Меренга - взбитые яичные белки с сахаром, используемые как 
основа для многих десертов.

17. Компоте - фруктовый соус или начинка, приготовленные из свежих 
или замороженных фруктов.

18. Пектин - натуральный загуститель, используемый для 
приготовления джемов, желе и фруктовых начинок.

19. Глазурь - сладкое покрытие для выпечки, может быть на основе 
сахара, шоколада или фруктов.

20. Инвертный сироп - сироп, в котором сахароза разделена на 
глюкозу и фруктозу, используется для предотвращения 
кристаллизации и улучшения текстуры десертов.

21. Эмульгатор - вещество, помогающее смешивать несмешиваемые 
ингредиенты, например, воду и масло.

22. Гидроколлоиды - вещества, образующие гели при взаимодействии 
с водой, используются для создания различных текстур в десертах.

23. Термомиксер - многофункциональный кухонный прибор, 
сочетающий функции измельчения, смешивания и нагрева.

24. Аквафаба - жидкость от консервированного нута, используемая 
как замена яичным белкам в веганской выпечке.

25. Суперфуды - продукты с высокой питательной ценностью, часто 
используемые в современной кондитерской практике для создания 
"функциональных" десертов.


