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1. ВВЕДЕНИЕ

Уважаемый студент!

Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю ПМ.08 Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий  создан Вам в помощь для работы на занятиях,  при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине.

УМК по профессиональному модулю ПМ.08 включает теоретический блок, перечень практических занятий, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации. 

Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всего массива рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную. 

После изучения теоретического блока приведен  перечень практических работ, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим работам необходимо для допуска к экзамену по профессиональному модулю ПМ.08, поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.

В процессе изучения профессионального модуля ПМ.08 предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая  выполнение самостоятельных работ, докладов, рефератов. 

По  итогам изучения профессионального модуля ПМ.08 проводится экзамен.
В результате освоения дисциплины Вы будите иметь практический опыт: 

- приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- приготовление  теста различными способами, в том числе с применением тестоприготовительного оборудования;

- деление теста вручную;

- формование полуфабрикатов для различных хлебобулочных изделий в ручную;

- работы на тестоделительных машинах;

- работы на машинах для формования тестовых заготовок;

- настройки и регулирование режимов работы оборудования;

- устранения мелких неполадок оборудования;

- выпекания хлеба, бараночных изделий;

- сушки сухарных изделий;

- наладка и регулирование режима работы печи;

- отбраковки изделий;

-  укладки готовой продукции;

- упаковки готовой продукции в ручную;

- упаковки готовой продукции на технологическом оборудовании.

В результате освоения дисциплины Вы будите уметь:

- проверять органолептическим способом качество  основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним ;

- определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых блюд;

- пользоваться производственными рецептурами и технологическими инструкциями, взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье;

-  оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по органолептическим показателям, определять различными методами готовность теста в процессе созревания;

- делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную форму, проводить предварительную расстойку, придавать окончательную форму тестовым заготовкам;

- укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, платки, в формы, контролировать качество окончательной расстойки полуфабрикатов.;

- оценивать качество готовых блюд;

- определять готовность полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке;

- загружать полуфабрикаты в печь;

- контролировать тепловой и температурный режимы пекарной камеры;

- определять готовность изделий при выпечке;

- разжигать печь;

- выпекать сухарные плиты и производить сушку нарезанных ломтей сухарей;

- контролировать качество готовой продукции по органолептическим показателям;

- отбраковывать готовые изделия по массе;

- упаковывать изделия различными способами, укладывать продукцию в лотки, контейнеры, вагонетки.

В результате освоения дисциплины Вы будете знать:

-  ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря;

- последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-правила  хранения  и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

-  оборудования и производственного инвентаря,  правила их безопасного использования;

-  способы активизации прессованных и сушеных дрожжей, способы приготовления опары и закваски для различных видов теста в соответствии с рецептурой;

-  способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста;

-  методы регулировки дозирующего оборудования в зависимости от рецептур и правила работы на тестоприготовительном оборудовании;

- методы определения готовности полуфабрикатов при замесе и брожении, сущность процессов созревания теста;

- ассортимент хлеба, бараночных, сухарных изделий;

- порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы, приемы отделки поверхности полуфабрикатов;

-  режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы регулирования режима температуры и влажности; 

-  причины дефектов полуфабрикатов от неправильной разделки и укладки на листы и способы их исправления;

- устройство и принцип работы тесторазделочного оборудования и оборудования для окончательной расстойки теста, правила безопасного обслуживания оборудования;

- методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке;

- режимы выпечки различных видов хлеба, бараночных изделий;

- условия выпекания сухарных плит и сушки нарезанных ломтей сухарей;

- методы определения готовности изделий при выпечке;

- правила техники безопасности при выборке готовой продукции;

- требования к качеству готовой продукции;

- требования к упаковке и маркировке изделий;

- правила укладки изделий в лотки, контейнеры, вагонетки;

- правила и способы наладки, регулирования режима работы упаковочного оборудования.

В результате освоения профессионального модуля ПМ.08 у Вас должны формироваться общие компетенции (ОК):
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и

способов ее достижения, определенных руководителем.

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК. 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами,

руководством, клиентами. 
ПК 8.1.  Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

П.К.8.3. Готовить и оформлять печенья, пряники, коврижки.

ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении  простые и основные отделочные полуфабрикаты.

ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.

МДК 08.02 (вариативная часть)

ПК 8.7. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептам для хлеба, бараночных, сухарных изделий.

ПК 8.8. Производить деление теста на куски, формование тестовых заготовок вручную или с помощью оборудования; и укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.

ПК 8.9. Обслуживать оборудование для деления теста, формование тестовых заготовок для приготовления теста и обслуживать шкаф окончательной расстойки.

МДК 08.03 (вариативная часть).

ПК 8.10. Определять готовность полуфабрикатов и контролировать, регулировать режим выпечки хлеба, бараночных изделий.

ПК 8.11. Контролировать, регулировать режим сушки сухарных изделий и производить отбраковку готовой продукции.

ПК 8.12. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки изделий.

ПК 8.13. Производить упаковку, маркировку хлебобулочных изделий и укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнера.

ПК 8.14. Регулировать работу упаковочного оборудования.

В таблице приведены профессиональные компетенции, к освоению которых готовит содержание модуля ПМ.08.

	Название ПК
	Результат, который Вы   получите  после

изучения содержания модуля

	ПК 1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 7. Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептам для хлеба, бараночных, сухарных изделий.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 8. Производить деление теста на куски, формование тестовых заготовок вручную или с помощью оборудования; и укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 9. Обслуживать оборудование для деления теста, формование тестовых заготовок для приготовления теста и обслуживать шкаф окончательной расстойки.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 10. Определять готовность полуфабрикатов и контролировать, регулировать режим выпечки хлеба, бараночных изделий.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 11. Контролировать, регулировать режим сушки сухарных изделий и производить отбраковку готовой продукции.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 12. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки изделий.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 13. Производить упаковку, маркировку хлебобулочных изделий и укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнера.
	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.

	ПК 14. Регулировать работу упаковочного оборудования.


	Знание технологического процесса, соблюдение техники безопасности, умение пользоваться инструкционной картой.


Внимание! Если в ходе изучения модуля у Вас возникают трудности или Вы пропустили занятия, то Вы всегда можете к преподавателю прийти на консультацию.           

2. Образовательный маршрут по ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
ПМ.08 ПРИГОТОВЛЕНИЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
Таблица 1

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	205

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	137

	
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	68

	 Учебная практика
	348

	 
	

	В том числе
	

	Итоговая аттестация в форме  экзамена
	6


Желаем Вам удачи!
3. СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Раздел 1 Подготовка сырья и приготовление полуфабрикатов.

Раздел 2 Осуществление технологического процесса приготовления различных видов 
                 теста,  полуфабрикатов и изделий из них.
 Раздел 3. Изготовление и украшения кондитерских изделий, пирожных и тортов.

Раздел 4. Приготовление и разделка теста. 

Раздел 5. Термическая обработка теста, отделка поверхности хлебобулочных изделий,
                     укладка и упаковка  готовой продукции

3.1. Краткое содержание теоретического материала программы.
Раздел 1 Подготовка сырья и приготовление полуфабрикатов
Тема 1.1. Ассортимент, пищевая ценность хлебобулочных изделий и хлеба.

Товароведческая оценка хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Тема 1.2. Правила выбора, подготовка сырья и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.

Тема 1.3. Приготовление полуфабрикатов для хлебобулочных изделий, кондитерских изделий 

Тема 1.4. Организация рабочих мест по выпуску кондитерских, мучных и хлебобулочных изделий.

Тема 1.5. Правила безопасного использования технологического оборудования  кондитерского цеха.

 Раздел 2 Осуществление технологического процесса приготовления различных видов  теста,  полуфабрикатов и изделий из них.

Тема 2.1.  Виды, способы приготовления дрожжевого теста.
Тема 2.2. Приготовление, оформление простых хлебобулочных изделий, требования к качеству
Тема 2.3.  Правила безопасности использования технологического оборудования и производственного инвентаря для приготовления мучных кондитерских изделий.
Тема 2.4.  Виды, способы приготовления бездрожжевого теста и приготовление, оформление основных мучных кондитерских изделий. Требования к качеству.
Тема 2.5.   Приготовление, оформление печений.
Тема 2.6.   Приготовление пряничного теста  и приготовление, оформление пряников, коврижек.

Раздел 3. Изготовление и украшения кондитерских изделий, пирожных и тортов.
Тема  3.1. Приготовление, использование простых и основных отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий.

Тема 3.2. Классификация, приготовление и оформление отечественных классических пирожных.

Тема 3.3. Классификация, приготовление и оформление отечественных, классических тортов.

Тема 3.4.  Хранение, транспортировка, требования к качеству пирожных и тортов. Правила проведения бракеража.

Тема 3.5. Полуфабрикаты для изделий пониженной калорийности.

Тема 3.6.  приготовление и оформление фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.
Раздел 4. Приготовление и разделка теста. 
Тема 4.1. Ассортимент хлеба, бараночных, сухарных изделий.
Тема 4.2. Способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста.
Тема 4.3. Способы разделки теста, полуфабрикатов и порядок укладки на листы, в формы.

Тема 4.4. Правила безопасного обслуживания оборудования.

Раздел 5. Термическая обработка теста, отделка поверхности хлебобулочных   

                  изделий, укладка и упаковка  готовой продукции

Тема 5.1. Выпечка различных видов хлеба, бараночных изделий.
Тема 5.2. Выпекание сухарных листов и сушка нарезанных ломтей сухарей.

Тема 5.3. Правила безопасного обслуживания оборудования для выпекания и сушки 
                изделий.

Тема 5.4.  Укладка  и упаковка готовой продукции.

Тема 5.5. Правила безопасного обслуживания упаковочного оборудования.

3.2. Лабораторно практические занятия. 
Перечень:
1 Лабораторная практическая № 1 по теме 1.1. « Тема 1.1. Ассортимент, пищевая ценность хлебобулочных изделий и хлеба. Товароведческая оценка хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».
2. Лабораторная практическая № 2 по теме 1.3. « Приготовление полуфабрикатов для хлебобулочных изделий, кондитерских изделий».

3. Лабораторная практическая № 3 по Тема 2.1.  Виды, способы приготовления дрожжевого теста.

4.Лабораторная практическая № 4 по Тема 2.2. Приготовление, оформление простых хлебобулочных изделий, требования к качеству.
 5. Лабораторная практическая № 5 по Тема 2.4.  Виды, способы приготовления бездрожжевого теста и приготовление, оформление основных мучных кондитерских изделий.   

 6. Лабораторная практическая № 6 по Тема 2.5.   Приготовление, оформление печений. 
7. Лабораторная практическая № 7 по Тема 2.6.   Приготовление пряничного теста и приготовление, оформление пряников, коврижек.

8. Лабораторная практическая № 8 по Тема 3.1. Приготовление, использование простых и основных отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий.

9. Лабораторная практическая № 9 по теме Тема 3.2. Классификация, приготовление и оформление отечественных классических пирожных.

10. Лабораторная работа № 10 по теме Тема 3.3. Классификация, приготовление и оформление отечественных, классических тортов.

 11. Лабораторная работа № 11 по Тема 3.6.  приготовление и оформление фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.
 12. Лабораторная работа № 12 по теме Ассортимент хлеба, бараночных, сухарных изделий.
13. Лабораторная работа № 13 по Тема 4.2. Способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста.

14. Лабораторная работа № 14 по Тема 4.3. Способы разделки теста, полуфабрикатов и порядок укладки на листы, в формы.
15. Лабораторная работа № 15 по Тема 5.4.  Укладка  и упаковка готовой продукции.

16. Решение технологических задач.

Лабораторная практическая № 1 по теме 1.1. « Тема 1.1. Ассортимент, пищевая ценность хлебобулочных изделий и хлеба. Товароведческая оценка хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий».
Задания:

1. Напишите операции подготовки муки к производству по порядку:

Е  - расшить мешок;

М - обмести снаружи;

О  - просеить муку;

Ш - положить веревку в специальный сборник;

К  - удалить металлопримеси.

___________________________________________________

2. Вставьте пропущенные слова.

Свежесть яиц можно определить с помощью ___________________ или погрузив их в 10%-ный раствор ________________________: свежие яйца__________________, испорченные будут_________________.

Перед использованием яйца ______________ __________и моют в_________ваннах.

В первой _________________________ в ______________воде. Сильно загрязненные обмывают мягкой ____________ или протирают __________. Укладывают в 2-3 ряда в металлические ______ выдерживают ________% растворе ________________ в течение _______________мин.

Во второй дезинфицируют _______% растворе___________ в течение _________мин.

В третьей ____________________в течение _______________в проточной воде.

После мойки яйца _________________ и _________________ в отдельном помещении.

В одну чашку разбивают _____________штук. После вторичной проверки их переливают через __________________с ячейками____________в вымытую ________посуду с крышкой.

3. Выберите правильные ответы.

Молоко перед использованием:    

                                                         а- проверяют на овоскопе;

_____________________________                           б- кипятят;

                                         в- процеживают;

                                    г- зачищают.

4. Впишите пропущенные операции.

Подготовка к использованию масла сливочного.

Освобождают от тары

Нарезают на куски
5. Выберите желирующие вещества:    

А- цукаты;

Б- желатин;

В- джем;

Г- агар;

Д- повидло;

Е- агароид.                                  __________________________________________

6. Продолжите

Мука это __________________________________________________

Меланж это ___________________________________________________

Мед это _________________________________________________

Сахар это __________________________________________________

Пряности это________________________________________________

К  разрыхлителям относятся ______________________________________________________________________

Лабораторная практическая № 2 по теме 1.3. « Приготовление полуфабрикатов для хлебобулочных изделий, кондитерских изделий». 
Цель занятия: Ознакомление с правилами расчёта сырья, составления технологических карт для приготовления простых хлебобулочных изделий.
1.Расчёт используемого сырья  для приготовления  простых хлебобулочных изделий. 

2. Составление технологических карт для приготовления простых хлебобулочных изделий.
3.Ознакомление  с требованиями качества простых хлебобулочных изделий.
Задание. Произведите расчёты используемого сырья и составьте технологические карты  для   приготовления   простых  хлебобулочных изделий.
· Рогалик с начинкой  10шт;

· Кекс дрожжевой  10шт;

· Пирожки дрожжевые с различными начинками    10шт;

· Слойка с повидлом   10шт.

Пример:

Расчёт используемого сырья  для приготовления  простых хлебобулочных изделий

Таблица 1 

	№
п/п
	Наименование сырья  и продуктов
	 Кекс дрожжевой  
  
	 Слойка с повидлом   
 
	 Рогалик с начинкой  
 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Выход
	10шт по 100г
	 10шт  по 75г
	 10шт  по 100г


2. Составьте технологическую карту  по образцу 

 Технологическая карта

Наименование блюда  Пирожки печеные с мясным  фаршем  Рецептура №  1059    Сборник рецептур  ООО  Изд. «Арий» , 2011

	Наименование продуктов
	Расчет сырья, г
	Технология приготовления

	
	Вес брутто (г)
	Вес нетто

 (г)
	

	Мука пшеничная
	400
	400
	Пирожки приготовляют из дрожжевого безопарного теста. Фор​муют изделия на подпыленном мукой столе. Готовое тесто…………

	Маргарин
	10
	10
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Выход
	
	10 шт. по 75г.
	


Технологическая карта

Наименование блюда     Фарш  мясной с луком      Рецептура № 1075           Сборник рецептур  ООО  Изд. «Арий» , 2011

	Наименование продуктов
	Расчет сырья, г
	Технология приготовления

	
	Вес брутто (г)
	Вес нетто

 (г)
	

	Говядина  (котлетное  мясо)
	428,0
	315,0
	Мясо промывают, освобождают от костей и сухожилий, разреза​ют на куски (40-50 г) и обжаривают………………….

.

	Маргарин столовый
	10,0
	10,0
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Выход
	
	10 порций по 25г.
	


3. Подберите  инвентарь, инструмент, оборудование для приготовления простых хлебобулочных изделий.

4. Опишите  требования к качеству готовых хлебобулочных изделий, заполните таблицу «Качество готовых простых хлебобулочных изделий.»
	Наименование показателя
	Характеристика

	Внешний вид:

форма

подового

поверхность
	

	Цвет
	

	Состояние мякиша:

пропеченность

промесс

пористость
	

	Вкус
	

	Запах
	


5. Ответьте на вопросы:

1. Какие правила необходимо знать при подборе сырья для приготовления  простых хлебобулочных изделий?

2. Как определяется  качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления простых хлебобулочных изделий?

4. С каким содержанием клейковины используется мука для приготовления простых хлебобулочных изделий?

5. Что происходит с крахмалом и сахарами муки под воздействием ферментов муки и дрожжей?

Лабораторная практическая № 3 по Тема 2.1.  Виды, способы приготовления дрожжевого теста.

1. Выберите и укажите стрелочками продукты необходимые для приготовления дрожжевого теста.

Масло              яйца                     сахарная пудра                  меланж      

                                                                                                     Молоко сгущенное 
                                                                                                           эссенция
Сахар-песок                    дрожжевое тесто
                                                                                                             ванилин
молоко цельное                                                                               маргарин           

                                                                                                           вода
коньяк                                    

                  дрожжи                                                      сыворотка
                                                                                                           сода
соль                                 

                                                                                                           крахмал
мука
                                              белки
2. Выберите и укажите стрелочками продукты необходимые для приготовления дрожжевого теста.

Масло              яйца                     сахарная пудра                  меланж      

                                                                                                     Молоко сгущенное 
                                                                                                           эссенция
Сахар-песок                               опара___________                                                                              

                                                                                                             ванилин
молоко цельное                 дрожжевое         тесто       маргарин           

                                                                                                           вода

мука                                                                           

                  дрожжи                                                      сыворотка
                                                                                                           сода
соль                                 

                            крахмал   

 коньяк                                         белки

3. Выберите и укажите стрелочками продукты необходимые для приготовления дрожжевого теста.

Масло              яйца    мука                сахарная пудра                  меланж      

  Белки
                                                                                                  Молоко сгущенное 
     сода                                                                                                                      

                                                                                                           эссенция
Сахар-песок                    опара
  крахмал                                                                                    

                                          тесто                                                                   ванилин
молоко цельное  

                                          отсдобка теста                               соль                                маргарин                                                     
                                                                                                           вода
коньяк                     молоко цельное              дрожжи

4. Ответьте на вопросы:

· Какие способы приготовления дрожжевого теста вы знаете?_______________________________________________________________
· От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?____________________________________________________________
Что такое отсдобка теста?_____________________________________________________________

  5.Продолжите.

Готовность выброженной опары определяется по _____________
Обминка теста это_________Она необходима для _____________________
При брожении теста в нем происходят____________________________________
Температура воды (молока) при замесе теста должна быть________________________
Разделка теста состоит из следующих операций: ________________________________

Масса порций теста должна быть __________%, с учетом _____________ и ___________
Предварительная расстойка необходима для ______________________________
Конец расстойки определяется _________________________________________

Дрожжевые изделия выпекаются при температуре ___________________оС.
Температура выпечки дрожжевых изделий зависит от ___________________________
6. Допиши:

В процессе выпечки изделия ______________________________в объеме. Образуется_________________________ на поверхности. Цвет ее зависит от ___________________________. В конце выпечки в изделиях образуется сухой эластичный _______________________, состоящий из свернувшегося ________________________  и  набухших  _______________________________.

Температура корки достигает _________оС, а внутри изделий – не выше _________ оС.
 7.Составление инструкционных технологических карт по приготовлению дрожжевого опарного, безопарного и слоеного теста. (образец в л/п №2)
Лабораторная практическая № 4 по Тема 2.2. Приготовление, оформление простых хлебобулочных изделий, требования к качеству.

Составление инструкционных технологических карт по приготовлению изделий 

из дрожжевого теста: ватрушки с творогом, пирог «Московский», булочка «Российская», расстегаи закусочные, ромовая баба.(образец в л/п №2)
 Лабораторная практическая № 5 по Тема 2.4.  Виды, способы приготовления бездрожжевого теста и приготовление, оформление основных мучных кондитерских изделий.  
Составление технологических схем приготовления пресного теста: песочного, заварного, сдобного.
 Лабораторная практическая № 6 по Тема 2.5.   Приготовление, оформление печений.
1. Укажите стрелочками сырье необходимое для приготовления песочного теста.

[image: image1]
2. Заполните пропуски в технологической схеме приготовления песочного полуфабриката

[image: image21.png]
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3. Определите признаки готовности замеса песочного теста:

А) увеличение в объеме.

Б) пластичность.

В) однородность.

Г) пышность.

Д) светлый цвет.

4.Ответь ДА или НЕТ.

	Для приготовления песочного теста муку используют с содержанием 28-34% слабой клейковины
	

	Тесто готовят на механических                           разрыхлителях.
	

	-«-                    на химических разрыхлителях.
	

	-«-                    на биологических разрыхлителях.
	

	Соль надо брать крупного помола
	

	В месильную машину загружают 

                                       все сырье сразу
	

	-«-                       все сырье кроме муки


	

	Температура теста: 19-22оС


	

	                                  25-30оС


	

	Тесто готовят в теплом помещении


	

	Отформованные тестовые заготовки выпекают при температуре 215-240оС


	

	                                                100-110оС


	

	Толстые при пониженной температуре


	

	Тонкие при повышенной температуре
	


5. Составление инструкционных технологических карт на изготовления печений из песочного теста: «Косички», сдобное, круглые с орехами. .(образец в л/п №2)

6. Определение причин недостатков, которые могут возникнуть при приготовлении теста и печений из него. (составить таблицу). 

	Недостатки
	Причины возникновения
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Лабораторная практическая № 7 по Тема 2.6.   Приготовление пряничного теста и приготовление, оформление пряников, коврижек.
1.Составление технологических схем приготовления пряничного теста.

2. Составление инструкционных технологических карт по приготовлению пряников, коврижек. (образец в л/п №2)
1. Какие продукты необходимы для приготовления помады?

Выберите правильные:

А) мука;           д) эссенция;               __________________________

Б) сахар;           е) вода;                       __________________________

В) патока;         ж) сода;                     __________________________

Г) масло;           з) соль.                      __________________________

2. Укажите очередность стадий приготовления помады.

А -  взбивание сиропа

Б -  уваривание сиропа

В -  охлаждение сиропа

Г -  растворение сахара

Д -  ароматизирование

Е -  выстаивание

Ж – окраска

_____________________________________________________________________________

3. Ответьте на вопросы.

· Зачем в рецептуру помады включена патока?_________________
· Что получится, если патоки добавили больше нормы?______

· - Что получится, если патоки добавили меньше нормы?______________________
· До какой температуры охлаждают помадный сироп?__

· Что получится, если патоки добавили меньше нормы?____________________

· До какой температуры охлаждают помадный сироп?____________

- Что получится, если патоки добавили меньше нормы?______________________

· До какой температуры охлаждают помадный сироп?____________
· Как называется проба, до которой уваривают помадный сироп?____
· Во что превращается сироп после взбивания?____
· Для чего необходимо выстаивание помады?_____
· Как производить ароматизацию и окраску помады?

· До какой температуры разогревается помада для ароматизации? Почему?
4. .Составление технологических схем приготовления пряничного теста.

5. Составление инструкционных технологических карт по приготовлению пряников, коврижек. (образец в л/п №2)
Лабораторная практическая № 8 по Тема 3.1. Приготовление, использование простых и основных отделочных полуфабрикатов для оформления кондитерских изделий.
1. Приготовления белкового крема. Вставьте пропущенные слова:


Яичные белки должны быть_______________ до температуры  ________оС. Веничек и котелок необходимо тщательно отмыть от ___________, так как он препятствует ____________________________. Взбивание белков продолжается около ___________мин, до готовности, определяемой____________________________.

После этого в белки постепенно добавляют_________________________ и взбивают до ___________________.Во избежание дальнейшего_________________ крема его следует___________ использовать для______________________. Изделия, отделанные сырцовым кремом, для улучшения вида, вкуса и стойкости формы рекомендуется_____________________________________ в печи при температуре _________________оС в течение ________________мин.
2. Приготовление белковых кремов.

Продолжите:

Основой этих кремов являются____________________________________________
Они должны быть______________________________________________________

Белковые кремы бывают:___________________________________________________
Приготовление масляных кремов
· Основой этих кремов является ______________________________.

· Оно должно быть__________________________________________________
Масляные крема бывают__________________________________________________
3. Работа с кондитерским мешком, изготовление украшений из крема.
4.  Изготовление фигурок из мастики и марципан.
Лабораторная практическая № 9 по теме Тема 3.2. Классификация, приготовление и оформление отечественных классических пирожных.
1. Ответьте на вопросы:

· Чем отличается приготовление крема белкового заварным способом от сырцового?______________________________________________________________
· Какими достоинствами обладает белковый крем приготовленный заварным способом?_________________________________________________________________

· Для чего используют белковые кремы?___________________________________________________________________

· Для чего нельзя использовать белковые кремы?___________________________________________________________________

· Что будет, если в белок попал желток?___________________________________________________________________ 

-
Каким должен быть готовый масляный крем?___________________________________

-
Масляный крем получился творожистым с крупинками. Почему?________ 

-
Как исправить этот недостаток?________________

-
Масляный крем получился слабой консистенции. Почему?______________________

-
Как исправить этот недостаток?___________________ _
2. Вставьте пропущенные слова:
- Тесто для заварного полуфабриката должно быть ________________по консистенции.

· Мука для приготовления заварного п/ф должна быть _____________клейковины.

· При заварке крахмал муки __________________.

· Во время выпечки в тестовых заготовках образуется _____________; за счет испарения _________________.

· Готовность полуфабриката определяется по ___________________________.

3.  Составление инструкционных технологических карт, схем по приготовлению пирожных:
бисквитное «Буше», Бисквитное с белковым кремом, песочные пирожные «Корзиночка любительская», заварные пирожные «трубочка с посыпкой».
Лабораторная практическая № 10 по теме Тема 3.3. Классификация, приготовление и оформление отечественных, классических тортов.
1. Составление инструкционных технологических карт по приготовлению торта: бисквитного кремового, «Ленинградского», «Паутинка».
2. Заполните пропуски в технологической схеме приготовления бисквита буше. И стрелочками укажите очередность использования продуктов.

____мука  ___  ___сахар__  ________    _________     __________                                                                                                                        

                                                                       __взбивание___

                   _взбивание ______

                   _замес с_     ________       время_________________

                   _замес с___     ______       время_________________

                 __________
__________  выпечка                         время__________________

                                                       Температура______________

_________                _  
3. Признаки готовности взбитой массы:

А- без комочков,    Д- пышная консистенция, Б- увеличение в объеме, В- пластичная консистенция

Г- светло-кремовый
 оттенок         _______________________________

4. Вставьте пропущенные слова.

- Длительный замес с мукой приводит к ____________________теста.

- Готовое тесто _______________разливают в формы на ____________их высоты.

- Мука для приготовления бисквитного полуфабриката используется со______________ клейковиной.

- Крахмал используется для ____________________ клейковины муки.

- Тесто разрыхляется за счет ____________________________ во время _______________.

5. Нарисовать эскиз торта для декорирования.  
Лабораторная практическая № 11 по Тема 3.6.  приготовление и оформление фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных.

Составление инструкционных технологических карт по приготовлению фруктовых, легких обезжиренных тортов и пирожных: пирожное «Яблочное», пирожное «Корзиночка Изабелла», торт «Ореховый», торт «Клубничный», торт «Бисквитно-шоколадный». 
Лабораторная практическая № 12 по теме Ассортимент хлеба, бараночных, сухарных изделий.
1. Составление схемы по классификации хлеба, бараночных, сухарных изделий.  
Лабораторная практическая № 13 по Тема 4.2. Способы замеса и приготовления ржаного и пшеничного теста.
Составление инструкционных технологических карт по приготовления хлеба, бараночных и сухарных изделий: ( Бородинский, Дарницкий, батон «нарезной», сухари сахарные, баранки сдобные)

Лабораторная практическая № 14 по Тема 4.3. Способы разделки теста, полуфабрикатов и порядок укладки на листы, в формы.
Составить таблицы  по причинам недостатков и способов их устранения , возникающих при изготовлении теста, полуфабрикатов и готовых изделий: хлеба  и сухарных изделий)

	Недостатки
	Причины возникновения
	Способы устранения

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Лабораторная практическая № 15 по Тема 5.4.  Укладка  и упаковка готовой продукции.
Определение органолептическим методом качества готовой продукции

Лабораторная практическая № 16
1. Решение технологических задач.
Расчет воды для замеса теста заданной влажности.

(теория)

Вода  используется на замесе в различных количествах – в зависимости от вида теста и изделия, его рецептуры, от водопоглотительной способности муки. Вода способствует набуханию коллоидов муки, растворению составных частей муки и кристаллического сырья. При понижении влажности муки на 1%, а также с увеличением выхода муки водопоглотительная способность возрастает на 1,8 – 1,9%. В кондитерской промышленности при использовании муки с влажностью, отличающейся от рецептурной (14,5%), производится пересчет количества муки на замес по сухим веществам.

Ориентированный расчет количества воды, необходимого для замеса теста, осуществляется по формуле:
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где Х -  необходимое количество воды, г;

      А - заданная влажность теста, %;

      В -   масса сырья,  закладываемого в дежу в натуре, г;

      С -  масса сырья   в сухих веществах, г

Пример. Масса сырья в натуре (В) для дрожжевого теста (ромовая баба, рецептура №91) составляет 7753,0г, масса сырья в сухих веществах (С) – 6131,3г. Влажность теста должна быть 31-33%. При заданной влажности теста (А) 32% необходимое для замеса теста количество воды составит 1260,0г (с округлением до 10г), т.е.:
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Расчет расхода муки с учетом ее влажности, определение входа готовых изделий.

Расчет расхода муки с учетом ее влажности начинается с пересчета количества муки на замес, т.е. в рецептуре на мучные кондитерские и булочные изделия указан расход пшеничной муки с влажностью не ниже 14,5%, расход ее уменьшается на 1% на каждый процент снижения влажности. При этом соответственно увеличивается расход жидкости.

При использовании муки с влажностью выше 14,5% расход ее увеличивается, а количество жидкости, предусмотренной рецептурой, соответственно уменьшается.

Пример. Для приготовления 100шт булочек ванильных расход пшеничной муки с базисной влажностью 14,5% должен составить 6755г.

Поступившая на предприятие мука имеет влажность 12,5%. Следовательно, для приготовления булочек ванильных должно быть израсходованного муки 2% меньше (14,5% - 12,5%), чем это предусмотрено рецептурой для муки с базисной влажностью, т.е.:
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Количество воды при этом должно быть соответственно увеличено на 135г (6755г – 6620г).

Если мука поступила с влажностью 16,5%, то для приготовления указанного количества булочек ванильных ее должно быть взято
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Расход воды при этом должен быть соответственно уменьшен на 135г.

Масса готового изделия с учетом массы муки и всех продуктов, предусмотренных рецептурой для его изготовления, называется выходом изделия. Выход зависит от многих причин: водопоглотительной способности муки, ее влажности, потерь при брожении, величины упека, потерь при разделке теста и т.д. Чем больше влажность муки, тем меньше выход. Мука с сильной клейковиной имеет большую водопоглотительную способность и дает большой выход. При выпечке крупных изделий выход больше, чем при выпечке мелких (у мелких изделий больше испаряется влаги).

В процессе брожения дрожжевого теста расходуется 2-3% сухих веществ, поэтому при излишнем брожении выход будет меньше. Изделия, смазанные яйцом, дают больший выход, чем изделия несмазанные, т.к. смазка уменьшает испарение влаги.

Выход готовых изделий можно выразить в процентах:
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Пример. Рассчитать выход при выпечке 100шт булочек массой по 50г.  Масса изделий до выпекания 5,8кг. Масса выпеченных булочек 5кг. Потери в массе при выпекании 0,8кг. Выход составит:
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Расчет количества яиц в рецептуре с учетом коэффициента пересчета (при использовании яиц массой больше или меньше стандартной 45г).

Определение  упека и припека кондитерских изделий

Выпеченные изделия после тепловой обработки в результате потери ими воды при выпекании имеют меньшую массу по сравнению с массой изделий до выпекания. Отношение разности массы изделия до и после выпекания к массе изделия до выпекания называют упеком. Выражают его в процентах:
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Процент упека того или иного теста тем выше, чем больше влаги теряет оно при выпечке, т.е. чем меньше и тоньше выпекаемое изделие и чем дольше тепловая обработка; чем жиже тесто, тем выше процент упека.

Пример. Определите потери в массе в кг и упек в % к массе теста при выпечке 100шт булочек массой по 50г

На 100шт булочек расходуется 5,8кг теста. Масса выпеченных булочек 5кг. Следовательно, потери в массе 0,8кг. Определим упек:
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Масса готового изделия всегда больше массы использованной муки для изготовления изделий. Отношение разности массы выпеченного изделия и взятой при его замесе муки к массе муки называют припеком. Выражают его в процентах:
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Припек того или иного теста тем выше, чем больше в тесто вводится дополнений и воды, и  чем ниже упек.

Мука, имеющая высококачественную клейковину, при замесе теста поглощает больше влаги, чем мука со слабой клейковиной, это также увеличивает припек изделий.

Пример. Рассчитать какой припек получится при изготовлении 100шт булочек массой по 50г.

На 100шт булочек расходуется 4кг муки масса выпеченных 100шт булочек 5кг. Определим припек:
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Рецептуры сборника составлены из расчета использования столовых куриных яиц II категории средней массой 46г с отходом на скорлупу, стек и потери 12,5%.

Исходя из этого, в рецептурах масса сырых и вареных яиц (без скорлупы) предусмотрена 40г при естественном соотношении желтка и белка 39% и 61% соответственно.

При использовании яиц массой больше или меньше указанной выход блюда в рецептуре уменьшают или увеличивают в соответствии с фактической массой яиц, пользуясь коэффициентом пересчета:

	Средняя масса одного яйца (г)
	Отход на скорлупу, стек и потери, %
	Коэффициент пересчета (к)

	от 48 и выше
	12,0
	0,880

	от 43 до 48
	12,5
	0,875

	до 43
	13,0
	0,870


Так, масса нетто при использовании яиц массой брутто более или менее 46г пересчитывается по формуле:

Масса нетто яиц без скорлупы = Масса яиц в скорлупе * К

Пример. Определить количество яиц для приготовления 30кг бисквита (основного), если используются яйца массой брутто 53г.

Если на предприятие поступили яйца массой брутто 53гр, а в сборнике рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания рецептура №1 «Бисквит (основной)» составлена из расчета использования столовых куриных яиц II категории средней массой брутто 46гр, то используя коэффициент пересчета, найдем массу нетто:
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Для приготовления 30кг бисквита (основного) потребуется:
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- яиц массой нетто 40гр, это составит 434шт яиц, т.к.
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Если мы используем яйца массой нетто-47гр, то нам потребуется:
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- количество яиц, необходимое для приготовления 30кг бисквита (основного) массой брутто 53гр.

ЗАДАЧИ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОГО РЕШЕНИЯ

(Павлов А.В. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – СПб.: Профикс, 2006 . – 296 с.)
1. Рассчитать, будет ли достаточно муки для производства 20 кг песочного полуфабриката, если на предприятии имеется 10,3 кг муки влажностью 13,5%.

2. Определите необходимое количество воды для замеса 5кг кекса «Майского» (рецептура № 89  «Сборника рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания ») при влажности дрожжевого теста  29%

3. При изготовлении 1000шт булочек расход муки должен составить 40кг. Поступившая на предприятие мука имеет влажность 13%. Сколько потребуется муки с данной влажностью для приготовления 1000 булочек? Определите количество воды и выход изделий.

4. Рассчитайте количество муки с влажностью 12,5%, необходимое для приготовления 50кг заварного полуфабриката.

5. Определите, сколько штук  изделий «Язык слоеный»   можно   выпечь из 6  кг  муки  влажностью  16,5%

6. Рассчитайте  количество  муки,  необходимое для приготовления  250 шт. расстегаев московских,  если была  использована  мука  12%  влажности.

7. Определите количество  воды,  необходимое для  замеса теста для  пирога «Лакомка»  массой  25 кг  при  заданной влажности готового  изделия 52%.

8. Рассчитайте  количество  муки,  необходимое для приготовления  250 шт. ромовой бабы,  если была  использована  мука  17%  влажности.

9. Вам необходимо приготовить дрожжевое тесто с влажностью 33% для 50шт кекса «Здоровье» массой 300г (рецептура № 92). Сколько потребуется воды для замеса этого теста?

10. Определите необходимое количество муки и воды для приготовления 200шт булочек ванильных массой 100г, если на предприятие поступила мука с влажностью 15%.(рецептура  № 107)

11. Рассчитайте количество меланжа, необходимого для приготовления  пирожного «Песочное кольцо»  в количестве  60шт  (рецептура  №307). Меланж   замените на    яйцо столовое, сделав перерасчет.

12. Рассчитайте  количество желатина, необходимого для приготовления 220 шт. пирожных бисквитных  фруктово-желейных. Произведите перерасчет, заменив желатин на агар.

13. Определить количество муки и яиц, необходимое для приготовления 50кг заварного полуфабриката, если мука используется с влажностью 13% и яйца массой брутто 48гр (рецептура№15)

14. Рассчитайте   выход изделия   (%)   при  выпекании 150  кекса   «Столичный»   массой  75г (рецептура № 425).   Определите потери  в массе.

15. Определите, сколько штук ромовой бабы массой 100гр можно приготовить при наличии 35 шт.  яиц массой брутто 54гр.

16. Сколько потребуется воды для замеса 120  шт. кекса «Весеннего» массой 100г при влажности дрожжевого опарного теста 33-34% (рецептура № 458).

17. Рассчитать, будет ли достаточно муки для производства  30 кг  заварного полуфабриката, если на предприятии имеется  13,9 кг муки влажностью   12 %.

18. Рассчитайте выход готовой продукции при изготовлении   18 кг   пирога  домашнего  с маком (рецептура №105)

19. Рассчитайте, какой припек получится при изготовлении  250 шт.  сдобы обыкновенной  массой  75г (рецептура№106)

20. Определите потери в массе ( кг) и упек (%), получаемые  при выпечке   430  булочек с орехами  массой   75г (рецептура №108)

21. Рассчитайте выход готовой продукции при изготовлении  240  шт.  булочки сдобной с помадой  массой 75г (рецептура №114)

22. Рассчитать количество воды, необходимое для приготовления дрожжевого теста  при изготовлении  50 кг пирога «Невский»

23. Рассчитайте выход готовой продукции при изготовлении  30 кг  рулета «Экстра» (рецептура №174н)

24. Какое количество муки и сахара потребуется для приготовления бисквитного теста при использовании 15 штук яиц 1 категории 

25. Определите необходимое количество сырья для приготовления бисквитного теста с подогревом при использовании 8 кг муки и выход полуфабриката. Ответ оформите в виде таблицы.

26. Используя рецептуру изделия кекс "Столичный", определите потери в массе в кг и упек в % к массе теста при выпечке 100 шт. кексов массой по 75 г.
27. Используя рецептуру на изделие  печенье «Нарезное», определите необходимое количество сырья для приготовления  0,2кг изделий.  Ответ оформите в виде таблицы.

28. Рассчитайте, сколько муки потребуется для приготовления печенья "Ленинградское" при использовании 1500 г меланжа и определите выход печенья. 

29. По соотношению основных компонентов в бисквитном тесте определите количество муки и яиц первой категории при использовании 5 кг сахара. Ответ оформите в виде таблицы.

30. Определите необходимое количество сырья для приготовления бисквитного теста с подогревом при использовании 8 кг муки и выход полуфабриката. Ответ   оформите  в виде таблицы.

31. Рассчитать, будет ли достаточно муки для производства   40  кг песочного полуфабриката, если на предприятии имеется   22  кг муки влажностью   17%

Критерии оценок:

«3» - если сделано не менее 50% объема работы;

«4» - если сделано не менее 75% объема работы;

«5» - если работа содержит не более 2 недочетов.
3.2. Самостоятельная работа 
Формы самостоятельной работы:

- рисование эскиза торта с применением нескольких отделочных полуфабрикатов;

- изучение современного ассортимента мучных кондитерских изделий;

- разработка технологических карт;

- составление требований к качеству мучных кондитерских изделий;

-темы сообщений, рефератов, докладов:

1.История развития хлебопечения на Руси

2. История появления бисквитного теста

3. История появления кондитерских изделий

4. Историческая справка появления тортов: Прага, Наполеон и др.

5. Пряничное тесто.

Критерии оценки рефератов,  докладов.

1. Соответствие содержания заявленной теме

2. Глубина проработки материала (число проработанных источников информации 

      по теме)

3. Оформление реферата. 

Методические рекомендации по самостоятельной работе
1. Образец составления технологических карт:

Технологическая карта

Наименование блюда      Ватрушка с творогом     Рецептура 1058     Сборник рецептур  ООО  Изд. «Арий» , 2011

	Наименование продуктов
	Расчет сырья, г
	Технология приготовления

	
	Вес брутто (г)
	Вес нетто

 (г)
	

	Мука пшеничная
	380
	380
	Дрожжевое тесто для ватрушек готовят безопарным способом.  Готовое тесто раскатывают в виде жгута диаметром 3 см, делят …………….

	Маргарин столовый
	20
	20
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Выход
	
	10шт. по 75г.
	


Технологическая карта

Наименование блюда  Фарш  творожный  Рецептура 1096  Сборник рецептур  ООО  Изд. «Арий» , 2011

	Наименование продуктов
	Расчет сырья, г
	Технология приготовления

	
	Вес брутто (г)
	Вес нетто

 (г)
	

	Творог
	841
	833
	 Творого пропускают через протирочную машину, затем добавляют сахар, яйца, ванилин, ………………

	Яйца
	2шт.
	80
	

	
	
	
	

	Выход
	
	1000
	


2. Образец составления бракеражи таблицы

	Наименование блюд
	Внешний вид
	цвет
	Вкус, запах
	консистенция
	Соответствие нормам по стандарту

	 Ватрушка с творогом 
	
	
	
	
	


3.4. Практическое занятие 

 Цель методической рекомендации организовать самостоятельную деятельность обучающихся при проведении практических работ.
Целью практических работ является – отработка обучающимися практических навыков приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; закрепление теоретических знаний; ознакомление  с организацией рабочего места и санитарно- гигиеническими требованиями при выполнении технологических процессов приготовления рекомендуемых изделий.

Организация практических работ
Работа в лаборатории ведется бригадами.  В бригаде должен быть бригадир, в обязанности которого входит проверка личной гигиены членов бригады и распределение обязанностей; получение продуктов.

Для привития навыков организаторской работы бригадирами должны быть все члены бригады поочередно. Бригадир несет ответственность за качество приготовленных изделий, выход готовой продукции, следит за чистотой рабочего места во время работы.

В лаборатории должны висеть на видном месте красиво оформленные правила внутреннего распорядка, личной гигиены и техники безопасности.

Во время получения продуктов бригадиром остальные обучающиеся подготавливают к работе посуду, инструменты и инвентарь.

Обучающиеся должны выполнить все практические работы в соответствии с учебным планом. 

Отработка каждого пропущенного занятия обязательна и проводится по общей методике.
Правила личной гигиены. К работе в лаборатории допускаются обучающиеся только после прохождения медицинского осмотра и при наличии санитарной книжки. Перед началом работы учащиеся должны тщательно мыть руки мылом. Эту процедуру необходимо повторять после перерыва в работе, при переходе от одного вида работы к другому (особенно при переходе от разделки сырых продуктов к операциям с продуктами, прошедшими термическую обработку или подготавливаемыми к отпуску). Ногти должны быть коротко острижены, без лака. Часы, кольца, броши и другие украшения следует снять.

Санитарная одежда состоит из халата (куртки) или фартука, колпака или косынки. Она должна прикрывать одежду и волосы. В санитарной одежде из помещения лаборатории выходить нельзя. Обучающиеся должны иметь сменную обувь. Работая с кремом и др. отделочными материалами необходимо в перчатках.  

Дезинфицируют кондитерские мешки и насадки и хранят их в отдельных боксах.  
После окончания занятий обучающиеся убирают рабочее место, моют стол водой с содой, а также инвентарь, инструменты и посуду. Дежурная бригада проверяет качество уборки рабочих мест и производит уборку помещения.

В результате  изучения профессионального модуля обучающиеся будут

уметь: 

проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 

оценивать качество готовых изделий; рассчитывать необходимое количество продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий, заполнять технологические карты;

знать: 

ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря; 

последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила проведения бракеража;

способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.
В процессе лабораторной работы обучающиеся выполняют несколько заданий под руководством мастера производственного обучения или преподавателя. 

Лабораторное занятие №1
Приготовления изделий из дрожжевого теста безопарным способом.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления изделий из дрожжевого теста безопарным способом.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления изделий из дрожжевого теста безопарным способом.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовления изделий из дрожжевого теста безопарным способом.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала
Изделия из дрожжевого теста безопарным способом.

Безопарным способом приготавливают тесто из муки с хорошей клейковиной и для получения теста слабой консистенции с малым количеством сдобы. При безопарном способе все полагающиеся по рецептуре продукты замешивают в один прием . В молоко или воду, подогретые до 35–40 °С, вводят разведенные и процеженные дрожжи, сахар и соль, добавляют яйца или меланж и всыпают просеянную муку. Тесто тщательно перемешивают вручную или в тестомесильных машинах, перед окончанием замеса добавляют немного растительного масла, так как это уменьшает разрушение клейковины. Готовность теста определяют по его однородности, отсутствию комков. Кроме того, хорошо вымешанное тесто легко отстает от рук и стенок посуды. Посуду с тестом накрывают чистой тканью и ставят для брожения в теплое место с температурой 30–40 °С на 3–4 ч. В процессе брожения тесто обминают два-три раза. Окончание брожения определяют по внешним признакам: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, поверхность теста выпуклая, тесто приобретает приятный спиртовой запах. 

Приготовления изделий из дрожжевого теста безопарным способом.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из дрожжевого теста должно быть специализированным, с постоянным набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации. Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из дрожжевого теста.

Готовые изделия из теста должны иметь правильную форму, ровную верхнюю корку, без трещин, надрывов, плотно прилегающую к мякишу. Цвет корок золотисто-желтый или светло-коричневый. Мякиш изделий должен, быть хорошо пропеченным, эластичным, при лег- ком надавливании пальцем принимать первоначальную форму, некрошливым, равномерно пористым, без пустот. Вкус и запах должны соответствовать виду изделия и его составу, но без привкуса горечи, излишней кислотности, солености. Не допускаются посторонние запахи и привкусы. Хранят готовые изделия в чистых, сухих, светлых помещениях с температурой 6–20 °С, в лотках, уложенными рядами так, чтобы изделия не потеряли форму. Срок реализации 24 ч. При более длительном хранении изделия из теста черствеют, т. е. мякиш становится сухим, твердым, крошливым. Корка теряет упругость, становится морщинистой и резинистой. Объем изделия уменьшается. Происходит это за счет изменения состояния крахмала и белков. 
Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из дрожжевого теста:

1. пирог «Московский»;

2. булочка «Дорожная»;

3. ватрушка с повидлом;

4. булочка «Школьная».

Производственное задание – 1 : 

1. Приготовить и оформить к подаче  пирог «Московский»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 2 штуки.

3. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Пирог  «Московский»_______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 1 шт
	2 шт

	Мука
	546
	

	Сахар  песок
	33
	

	Маргарин
	27
	

	Меланж
	27
	

	Соль
	5
	

	Дрожжи
	16
	

	Вода
	230
	

	Повидло
	33
	

	Меланж для смазки
	3
	

	Выход 
	500
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Фарш используют сладкий. Выпекают пироги в  гладких  или гофрированных  формах или  на  противнях.  

Для пирога кусок  теста  подкатывают  в  виде шара, оставляют  на 5 мин   для расстойки, затем раскатывают в пласт толщиной 1см по размерам формы или противня. Раскатанное тесто переносят при помощи скалки на смазанную жиром форму и укладывают, разравнивая края. На поверхность пласта наносят слой повидла.

Края лепешки делают немного выше середины формы, чтобы при выпекании не вытекла начинка.

Поверхность пирога смазывают яйцом и украшают. Для украшения обрезки теста вновь раскатывают и при помощи ножа и выемок формуют звезды, ветки, гребешки. 

Порог растаивают, за 5-10 мин до выпечки смазывают яйцом и выпекают в течение 30 мин при 220-230°С.

Оформление и подача:


При отпуске нарезают на порции.

Этап  №3

Требования к качеству: форма круглая или прямоугольная, мякиш пористый, мягкий, поверхность блестящая, светло-коричневого цвета.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Каковы  факторы, влияющие на процесс брожения  теста?

2. Как  произвести разделку дрожжевого теста,  выпечку изделий?

3.  Определить время приготовления пирога.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________
Подготовка сырья:________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:______________________--
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 2: 

1. Приготовить и оформить к подаче  булочку «Дорожную»

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 20 штук.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Булочка Дорожная______ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	20 шт

	Мука
	546
	

	Сахар-песок
	33
	

	Маргарин
	27
	

	Соль
	27
	

	Дрожжи
	5
	

	вода
	16
	

	Выход 
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  

Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Готовое тесто разделывают на куски, придавая им овальную форму, делают на поверхности 3-4 поперечных надреза, растаивают 30-40 мин. Перед выпечкой булочки смазывают жиром и посыпают крошкой. Выпекают изделия на смазанных жиром листах в  течение 10-12 мин при 230-240°С.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: булочки овальные, поверхность с надрезами, посыпана крошкой светло-коричневого цвета. 

Дополнительные контрольные вопросы.

1. Каковы  процессы, протекающие при выпечке  мучных изделий?
2. Как определить готовность опары?
3. Установить время приготовления булочек.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _______________
Подготовка сырья: _____________________
Последовательность технологии приготовления блюда:____________________ _

Оформление и подача:___________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_____________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 3: 

1. Приготовить и оформить к подаче  Ватрушку с повидлом

2.  Выполнить расчёт расхода сырья на 30 штук.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Ватрушка с повидлом_____ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	30 шт

	Мука
	380
	

	Маргарин столовый
	20
	

	Меланж
	35
	

	Соль
	4
	

	Дрожжи
	10
	

	Вода
	150
	

	Повидло
	300
	

	Жир для листов
	2,5
	

	выход
	750
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Дрожжевое тесто для ватрушек готовят безопарным способом. Готовое тесто раскатывают в виде жгута диаметром 3см, делят на куски массой 58г и подкатывают в шарики. Их укладывают на кондитерский лист на расстоянии 6-8см друг от друга и слегка прижимают рукой. После 15-минутной расстойки деревянным пестиком или торцом скалки диаметром 5см в булочках делают углубление; утолщенные края смазывают яйцом, а в углубление выпускают из кондитерского мешка фарш или повидло. Ватрушки  с творожным фаршем нужно смазывать яйцом после заполнения фаршем и расстойки. Ватрушки выпекают при 230-240°С в течение 6-8 мин. 

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: изделия  круглой формы с глянцевыми краями, золотистого цвета, тесто хорошо пропечено.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Для каких изделий используют тесто , приготовленное опарным способом?

2. С какой целью пшеничную муку перед замесом просеивают?

3. Установить время приготовления ватрушек.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _________________
Подготовка сырья: _____________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________
Оформление и подача:________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_____________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________
Производственное задание - 4: 

1. Приготовить и оформить к подаче  булочку «Школьную»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 40 штук.

3. Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Булочка Школьная___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	40 шт

	Мука
	3121,1
	

	Масло сливочное
	9,4
	

	Масло растительное
	1,6
	

	Соль
	4,7
	

	Дрожжи
	3,1
	

	Вода
	160,7
	

	Жир для листов
	2,5
	

	Меланж для изделий
	3,1
	

	выход
	400
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Тесто готовят безопарным способом. На подпыленный  мукой столе готовое тесто делят на куски массой 47г и формуют шарики, которые укладывают на кондитерские листы швом вниз на расстоянии 3-4 см друг от друга. Продолжительность расстойки изделий в теплом месте, влажном месте 25-30 мин. За 5-10 мин до выпечки булочки смазывают меланжем и выпекают при 250-270С°  в течение 8-10 мин.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: : булочки круглые, от золотисто-желтого до светло-коричневого цвета; поверхность блестящая, тесто хорошо пропечено.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Что влияет на длительность расстойки изделия перед выпечкой?

2. Чем отличается кулебяка от других изделий из дрожжевого теста?

3.Установите время приготовления булочек.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _________________
Подготовка сырья: ________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________
Оформление и подача:____________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_______________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Лабораторное занятие №2

Приготовления изделий из дрожжевого теста опарным способом.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления изделий из дрожжевого теста опарным способом.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления изделий из дрожжевого теста опарным способом.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовления изделий из дрожжевого теста опарным способом.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Изделия из дрожжевого теста опарным способом.

Для приготовления опары берут 35-60% муки, 60-70% воды и 100% дрожжей (по рецептуре).

Требования к температуре воды при изготовлении теста опарным способом, а также к объему посуды или дежи те же, что и для безопарного теста. Замешанная опары должна иметь температуру 27-29С.

Первоначально в дежу наливают подогретую воду и в ней разводят дрожжи, всыпают муку и все перемешивают. Для активизации дрожжей можно в опару добавить до 4% сахара по отношения к массе муки. Опара должна иметь консистенцию густой сметаны. Поверхность опары посыпают тонким слоем муки, дежу закрывают крышкой или покрывают полотном и ставят на 2-3 часа в теплое место.

Интенсивный процесс брожения начинается через 30-40мин, когда на поверхности опары появляются равномерные трещины, поверхность теста делается выпуклой, и оно начинает отходить от стенок посуды. Спустя 2-3 часа опара увеличится в объеме  в 2-2,5 раза  и на всей поверхности появляются лопающиеся пузырьки. Готовность опары определяется по внешним признакам: брожение начинает стихать, пузырьков на поверхности появляются все меньше, опара немного опадает.

Для теста с большим количеством сдобы и при изготовлении его из муки со слабой клейковиной опару готовят более густую. В густой опаре процесс брожения протекает медленнее и более равномерно, опара получается более сильная.

К выбродившей опаре  добавляют оставшуюся воду с растворенными в ней солью и сахаром, яйца, жир и ароматические вещества. Все хорошо перемешивают и добавляют оставшуюся муку, предварительно просеяв ее. Продолжительность замеса с мукой 15мин. Температура замешанного теста должна быть 29-32°С.

При нормальном брожении тесто поднимается равномерно, без разрыва в течении 2-2,5ч. оно эластично, не прилипает к рукам. За это время производят 1-2 обминки. Кислотность теста до 3° .

Тесто с замедленным процессом брожения приготавливают на опаре, замешанной на воде или молоке температурой 10-15°С. Замешанную  вечером опару, ставят в помещение, температура которого 18-20° С, а оставшуюся муку – в теплое место. Утром яйца  и сахар нагревают на мармите до 40-60°С. и перемешивают с опарой, а затем с мукой. В конце замеса добавляют согретые жиры. Через час такое тесто готово к разделке.

Тесто с ускоренным процессом брожения приготавливают с повышенным количеством дрожжей( в 2-3 раза больше нормы) или поставив тесто на воде температурой 35°С и сделав его более жидкой консистенции, чем обычно. Замес теста производят более интенсивно и длительно. 

Приготовления изделий из дрожжевого теста опарным способом.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из дрожжевого теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации. 

Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. 

Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. 

Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. 

Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из дрожжевого теста.

Готовые изделия из теста должны иметь правильную форму, ровную верхнюю корку, без трещин, надрывов, плотно прилегающую к мякишу. Цвет корок золотисто-желтый или светло-коричневый. Мякиш изделий должен, быть хорошо пропеченным, эластичным, при лег- ком надавливании пальцем принимать первоначальную форму, некрошливым, равномерно пористым, без пустот. Вкус и запах должны соответствовать виду изделия и его составу, но без привкуса горечи, излишней кислотности, солености. Не допускаются посторонние запахи и привкусы. Хранят готовые изделия в чистых, сухих, светлых помещениях с температурой 6–20 °С, в лотках, уложенными рядами так, чтобы изделия не потеряли форму. Срок реализации 24 ч. При более длительном хранении изделия из теста черствеют, т. е. мякиш становится сухим, твердым, крошливым. Корка теряет упругость, становится морщинистой и резинистой. Объем изделия уменьшается. Происходит это за счет изменения состояния крахмала и белков. 
Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из дрожжевого теста:

1. булочка «Ванильная»;

2. крендель сдобный «Юбилейный»;

3. булочка «Российская»;

4. булочка «Домашняя».

Производственное задание -1 : 

4. Приготовить и оформить к подаче  булочка «Ванильная»

5. Выполнить расчёт расхода сырья на 15 штук.

6. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___булочка «Ванильная»_______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	15 шт

	Мука
	675,5
	

	Сахар-песок
	115
	

	Маргарин
	85,5
	

	Меланж
	80
	

	Соль
	9,5
	

	Дрожжи
	13,5
	

	Вода
	300
	

	Ванилин
	0,5
	

	выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Из теста приготовленным опарным способом с добавлением ванилина, формуют шарики массой 107г. При укладывании на противень расстояние между шариками теста должно быть 8-10см. после этого противень ставят в теплое влажное место для расстойки.

За 5-10 мин до выпечки булочки равномерно смазывают яйцом при помощи кисточки, посыпают сахарным песком и выпекают при 230°С в течение 10 мин.

Из теста приготовленным опарным способом с добавлением ванилина, формуют шарики массой 107г. При укладывании на противень расстояние между шариками теста должно быть 8-10см. после этого противень ставят в теплое влажное место для расстойки.

За 5-10 мин до выпечки булочки равномерно смазывают яйцом при помощи кисточки, посыпают сахарным песком и выпекают при 230°С в течение 10 мин.

Оформление и подача:


При отпуске выкладываем на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: : булочки круглые, от золотисто-желтого до светло-коричневого цвета; поверхность блестящая, тесто хорошо пропечено.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Что происходит с крахмалом при замесе теста?

2. За счет чего тесто приобретает пористость и увеличивается в объеме?

3. Определить время приготовления булочек.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия_____________________________

Определение качества сырья:_____________________________
Подготовка сырья: __________________________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________
Оформление и подача:_________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах_________________

Цвет: ______________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание- 2: 

4. Приготовить и оформить к подаче  крендель «Юбилейный»

5.  Выполнить расчёт расхода сырья на 5 штук.

6. Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _крендель Юбилейный____ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 1 шт
	5 шт

	Мука
	394,9
	

	Сахар-песок
	67
	

	Маргарин
	92,5
	

	Меланж
	80
	

	Дрожжи
	15,8
	

	Соль
	3
	

	Молоко
	134
	

	Масло растительное
	2
	

	Сахарная пудра
	4
	

	выход
	650
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  

Тесто готовят опарным способом. Опару ставят на молоке, подогретом до 30°С, на 15-20 мин, затем кладут остальные продукты. Консистенция теста должна быть более густой, чем для булочек, чтобы при выпечки форма кренделя сохранилась. Во время брожения делают две обминки.

При разделки тесто закатывают в жгуты с утолщенной серединой, а затем, уложив на листы, формуют из них крендель.

После расстойки крендель дважды смазывают яйцом и выпекают. Поверхность после выпечки кренделя посыпают сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: 

Поверхность после выпечки кренделя посыпают сахарной пудрой.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Как восстановить процесс брожения в тесте?

2. Что задерживает развитие дрожжей?

3. Установить время приготовления кренделей.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _____________________
Подготовка сырья: __________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_____________________-
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание – 3 : 

4. Приготовить и оформить к подаче  булочка «Российская»

5.  Выполнить расчёт расхода сырья на 30 штук.

6. Составить отчет  (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Булочка Российская______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	30 шт

	Мука
	350
	

	Сахар-песок
	120
	

	Маргарин
	50
	

	Молоко
	50
	

	Меланж
	40
	

	Дрожжи
	10
	

	Соль
	3,5
	

	Ванилин
	0,2
	

	Вода
	115
	

	Выход
	600
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Дрожжевое тесто для булок готовят опарным способом, на воде с добавлением молока. Готовое тесто развешивают по 65-66г, подкатывают в шарики и укладывают на смазанный жиром лист. После расстойки в течение 30-40 мин на булочках делают крестообразный надрез, смазывают яйцом, посыпают сахарным песком и выпекают при 250°С в течение 10-12 мин.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: булочка круглой формы, поверхность блестящая, светло-коричневого цвета, с неглубоким крестообразным надрезом, посыпана сахаром-песком, мякиш пышный.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Для чего изделия из дрожжевого
 2. теста подвергают расстойке?
3. Что входит в состав сдобы?
4.  Установить время приготовления булочек.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _________________
Подготовка сырья: _______

Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:______________________________
Внешний вид: ______________________________________________________________
Вкус и запах:__________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Производственное задание -4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  булочку «Домашнюю»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 40 штук.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Булочка Домашняя___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	40 шт

	Мука
	675,5
	

	Сахар-песок
	142,0
	

	Маргарин
	148,5
	

	Меланж
	19
	

	Соль
	6
	

	Дрожжи
	17
	

	Вода
	285,0
	

	Выход
	600
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Из теста приготовленным опарным способом, формуют шарики массой 107г. При укладывании на противень расстояние между шариками теста должно быть 8-10см. после этого противень ставят в теплое влажное место для расстойки.

За 5-10 мин до выпечки булочки равномерно смазывают яйцом при помощи кисточки, посыпают сахарным песком и выпекают при 230°С в течение 10 мин.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: булочки круглые, от золотисто-желтого до светло-коричневого цвета; поверхность блестящая, тесто хорошо пропечено.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Как подготовить дрожжи перед замесом теста?
 2. По какой причине тесто получилось кислое?

 3.Установите время приготовления булочек.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ______________________
Подготовка сырья: __________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________
Оформление и подача:___________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Лабораторное занятие №3

Приготовление изделий из дрожжевого слоеного теста.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления изделий из дрожжевого слоеного теста.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления изделий из дрожжевого слоеного теста.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовления изделий из дрожжевого слоеного теста.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Изделия из дрожжевого слоеного теста.
Тесто готовят опарным или безопарным способом, средней густоты. При слоении  его маслом или маргарином температура того и другого должна быть 20-22°С. При этой температуре масло не растапливается и не проникает в тесто, а образует пластичные слои между ними, что обеспечивает хорошее разрыхление и облегчает формовку изделий. Слоение теста производят двумя способами.

Первый способ слоения теста. Масло или маргарин размягчают до пластичного состояния, без комков. Если по рецептуре в изделие входит большое количество сахара, то часть его кладут при замесе теста, а часть соединяют с маслом.

Охлажденное тесто раскатывают в пласт толщиной 1-2см, а часть пласта (2/3) покрывают размягченным маслом или маргарином. Пласт складывают  втрое так, чтобы получилось два слоя масла и три слоя теста. Края свернутого пласта тщательно защипывают, чтобы масло не вытекло. Затем поворачивают пласт теста на 90°, посыпают мукой и снова раскатывают до толщины 1см, затем сметают муку и складывают пласт вчетверо. Таким образом, в тесте получается восемь слоев масла. При изготовлении теста с большим количеством масла его еще раз раскатывают и складывают пласт вдвое, втрое или вчетверо, отчего образуется 16, 24 или 32 слоя. При дальнейшей раскатке тонкие слои теста и пласты могут разорваться, и слоистость теста ухудшается. Кроме того, слои масла настолько тонкие, что после выпечки слоистость теста не заметна.

Второй способ слоения. Куски теста массой не более 5кг охлаждают до 17-18°С, раскатывают в пласт толщиной 15-20мм и смазывают половину пласта маслом или маргарином, размягченным до консистенции сметаны. Пласт складывают вдвое повторяют раскатку еще раз, смазывая половину пласт маргарином. После этого тесто расстраивается в течение 20-30мин, а затем его раскатывают до толщины 5-6см. раскатанное тесто смазывают еще раз растопленным маргарином и формуют из него изделия.

Слоение и разделку теста производят при температуре 20-22°С. При более высокой температуре тесто периодически охлаждают, при этом следят, чтобы масло или маргарин не затвердели.

После разделки изделия необходима расстойка 10-12ми при температуре не выше 35°С. При более высокой температуре масло может размягчится и вытечь, поэтому изделия получаются сухими и жесткими. Если расстойка продолжается более длительное время, масло проникает в тесто и слоистость не получается.

Выпекают изделия при температуре 240-250°С. При более высокой температуре выпекать изделия нельзя, так как на их поверхности быстро образуется  корочка, и изделия плохо пропекаются. Если температура выпечки ниже, то изделия прогреваются медленно и масло может вытечь.

Приготовления изделий из дрожжевого слоеного теста.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из дрожжевого теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.

 Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. 

Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. 

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. 

Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. 

Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из дрожжевого теста.

Готовые изделия из теста должны иметь правильную форму, ровную верхнюю корку, без трещин, надрывов, плотно прилегающую к мякишу. Цвет корок золотисто-желтый или светло-коричневый. Мякиш изделий должен, быть хорошо пропеченным, эластичным, при лег- ком надавливании пальцем принимать первоначальную форму, некрошливым, равномерно пористым, без пустот. Вкус и запах должны соответствовать виду изделия и его составу, но без привкуса горечи, излишней кислотности, солености. Не допускаются посторонние запахи и привкусы. Хранят готовые изделия в чистых, сухих, светлых помещениях с температурой 6–20 °С, в лотках, уложенными рядами так, чтобы изделия не потеряли форму. Срок реализации 24 ч. При более длительном хранении изделия из теста черствеют, т. е. мякиш становится сухим, твердым, крошливым. Корка теряет упругость, становится морщинистой и резинистой. Объем изделия уменьшается. Происходит это за счет изменения состояния крахмала и белков. 
Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из дрожжевого слоеного теста:

1. слойка с повидлом;

2. булочка слоеная «Конверт»;

3. булочка слоеная «Книжка»;

4. крученик слоеный.

Производственное задание - 1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  слойку с повидлом.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 20 штук.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Слойка с повидлом_____ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	20 шт

	Мука
	395
	

	Сахар-песок
	79
	

	Меланж
	40
	

	Маргарин
	98
	

	Соль
	5
	

	Вода
	140
	

	Дрожжи
	12
	

	Повидло
	98,5
	

	Жир для листов
	2,5
	

	Выход
	750
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Дрожжевое тесто, приготовленное безопарным способом, прослаивают маргарином, и после охлаждения раскатывают в пласт толщиной 1см, разрезают по длине на полосы шириной 10см. середину отрезанных полос теста заполняют повидлом из кондитерского мешка. Один край полосы смазывают яйцом и завертывают в жгут, который разрезают на отдельные булочки. Булочки укладывают на кондитерские листы, растаивают, смазывают яйцом и выпекают при 250°С до готовности.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия прямоугольной формы, пышные, слоистость хорошо выражена, цвет светло-коричневый, поверхность блестящая.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Способы слоения дрожжевого теста?

2.Изделия из дрожжевого теста?

3.Определить время приготовления слойки.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _______________
Подготовка сырья: _______________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________

Оформление и подача:____________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________________-
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 2: 

1.Приготовить и оформить к подаче  булочку «Слоеную - конверт»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 20 штук.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 

Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Булочка Слоеная______ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	20 шт

	Мука
	300
	

	Сахар-песок
	47
	

	Меланж
	40
	

	Молоко
	40
	

	Дрожжи
	7,8
	

	Соль
	2,3
	

	Ванилин
	0,15
	

	Вода
	100
	

	Маргарин сливочный для слоения
	45
	

	Сахар-песок для слоения
	46,8
	

	Масло, растопленное для смазки листов
	1,9
	

	Меланж для смазки булочек
	10
	

	Выход
	500
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Из приготовленного слоеного дрожжевого теста формуют булочки разной формы.

Булочка-конверт. Раскатывают тесто в ровный прямоугольный пласт толщиной 5-8мм  на столе, подпыленном мукой. Пласт теста разрезают ножом на квадраты размером 8*8см, массой 55г, углы кусочков теста загибают к центру и слегка прижимают пальцем. На противень, смазанный маслом, помещают булочки, смазывают их маслом в месте соприкосновения одной булочки с другой, иначе при расстойки и выпечки изделия слипаются.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: изделия разной формы, пышные, мягкие, при надавливании быстро вновь принимают прежнюю форму, не допускаются изделия в реализацию, имеющие «закалы»,  недостаточно пропеченные, деформированные.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении изделий из теста?
2. Какое тесто содержит большое количество жидкости?

3. Установить время приготовления булочек.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _______________
Подготовка сырья: _______________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ________________________

Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:__________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ______________________________________________________________

Производственное задание - 3: 

1  Приготовить и оформить к подаче  булочку «Слоеную - книжка»

2 Выполнить расчёт расхода сырья на 30 штук.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ____Булочка Слоеная_______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	30 шт

	Мука
	300
	

	Сахар-песок
	47
	

	Меланж
	40
	

	Молоко
	40
	

	Дрожжи
	7,8
	

	Соль
	2,3
	

	Ванилин
	0,15
	

	Вода
	100
	

	Маргарин сливочный для слоения
	45
	

	Сахар-песок для слоения
	46,8
	

	Масло, растопленное для смазки листов
	1,9
	

	Меланж для смазки булочек
	10
	

	Выход
	500
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Из приготовленного слоеного дрожжевого теста формуют булочки разной формы.

Булочка-книжка. Пласт теста разрезают ножом на квадраты размером 8*8см, массой 55г, перегибают пополам, и получается как бы книжка, края ее слегка прижимают ножом или делают на них неглубокие надрезы.

 На противень, смазанный маслом, помещают булочки, смазывают их маслом в месте соприкосновения одной булочки с другой, иначе при расстойки и выпечки изделия слипаются.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: изделия разной формы, пышные, мягкие, при надавливании быстро вновь принимают прежнюю форму, не допускаются изделия в реализацию, имеющие «закалы»,  недостаточно пропеченные, деформированные.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Какие требования санитарии необходимо соблюдать при приготовлении изделий из теста?
2.Классификация изделий из дрожжевого слоеного теста?
3.Установить время приготовления булочек.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _______________-
Подготовка сырья: __________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________
Оформление и подача:______________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Производственное задание: 

1.Приготовить и оформить к подаче  крученик «Слоеный»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 40 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Крученик Слоеный___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	40 шт

	Мука
	600
	

	Масло сливочное
	97,5
	

	Сахар-песок
	100
	

	Вода
	250
	

	Дрожжи
	10
	

	Меланж
	80
	

	Соль
	4
	

	Жир для листов
	2,5
	

	Выход
	900
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Дрожжевое  опарное тесто прослаивают сливочным маслом, перемешанным с мукой и сахарным песком. Прокатывают тесто 2 раза с интервалом 15-20 мин для охлаждения. Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 1см, разрезают на полоски длиной 20см, полоску  скручивают в виде веревки, затем завертывают в спираль, конец которой закладывают под булочку. После полной расстойки булочки смазывают меланжем и выпекают изделия при 240-250°С до готовности.
Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия разной формы, пышные, мягкие, при надавливании быстро вновь принимают прежнюю форму, не допускаются изделия в реализацию, имеющие «закалы»,  недостаточно пропеченные, деформированные.

Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Что способствует восстановлению теста при брожении?

2.Каков срок реализации изделий из дрожжевого теста?
     3.Установите время приготовления крученика.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _________________
Подготовка сырья: _____________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ___________________
Оформление и подача:_________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:__________________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ______________________________________________________________
Лабораторное  занятие №4

Приготовление пряничного теста и изделий из него.
Цель работы: приобрести практические навыки приготовления пряничного теста и изделий из него.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления пряничного теста и изделий из него.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении пряничного теста и изделий из него.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Приготовление пряничного теста и изделий из него.

Изделия из пряничного теста отличаются разнообразной формой и содержат большое количе​ство сахара-песка и разных пряностей, придающих им особый аро​мат. Смесь пряностей, добавляемая к пряничному тесту, называ​ется «букет», или «сухие духи». В нее входят (%): корица — 60, гвоздика — 12, перец душистый — 12, перец черный — 4, карда​мон — 4, имбирь — 8. Кроме пряников, из пряничного теста вы​пекают коврижки, прослаивая их фруктовой начинкой или варе​ньем.

Иногда вместо сахара-песка в тесто кладут искусственный мед или инвертный сироп, часть пшеничной муки (50%) заменяют ржаной. Это улучшает качество пряников, уменьшает их усушку при длительном хранении благодаря повышенной гигроскопич​ности этих продуктов.

Разрыхляют тесто химическими разрыхлителями, так как боль​шое содержание сахара-песка и малая влажность препятствуют развитию дрожжей.

Способы приготовления теста. Тесто приготовляют двумя спо​собами: сырцовым и заварным.

Тесто, приготовленное сырцовым способом, имеет рыхлую и в то же время вязкую консистенцию благодаря большому содержа​нию сахара-песка, меда и патоки. Продукты закладывают в следующем порядке: сахар-песок или сахарный сироп, вода, жженка, мед, патока или инвертный си​роп, меланж или яйца и все хорошо перемешивают в течение 6... 10 мин. Сахар-песок растворяется в жидкости и равномерно распределяется в смеси. Чем выше температура, при которой за​мешивают тесто, тем меньше продолжительность замешивания, иначе может получиться затянутое тесто. После перемешивания сырья добавляют мелкорастертые пряности, соду, растворенный в воде аммоний, размягченное масло или маргарин и муку. Тесто замешивают в течение 10... 15 мин в зависимости от количества теста и температурных условий помещения. Готовое тесто представляет собой однородную массу вяжущей незатяну​той консистенции; температура его не выше 20 °С. При понижен​ной влажности пряники получаются необтекаемой формы, а при повышенной — расплываются и имеют плохой подъем.

Процесс приготовления теста заварным способом состоит из трех стадий: заваривания муки в сахаромедовом, сахаропаточном или сахаромедопаточном сиропе; охлаждения заварки; замеса заварки со всеми остальными видами сырья, предусмотренными рецепту​рой.

Муку заваривают в открытом варочном котле. Для этого загру​жают сахар-песок, патоку, вливают воду и при перемешивании продуктов нагревают котел до температуры 70...75 "С до полного растворения сахара-песка. Прозрачный сироп процеживают через сито в дежу тестомесильной машины, охлаждают его до темпера​туры не ниже 68 °С, постепенно добавляют просеянную муку и быстро перемешивают. Если сироп охлажден до более низкой тем​пературы, качество пряников ухудшается. При заваривании муки происходит частичная клейстеризация крахмала, поэтому пряни​ки дольше сохраняются в свежем виде. Муку замешивают с горя​чим сиропом как можно быстрее (в течение 10... 12 мин), так как при продолжительном соприкосновении неразмещенной муки с горячим сиропом могут образоваться комки (рис. 6.2).

Если по рецептуре предусмотрено много яиц и масла, то за​варивают часть муки, а оставшуюся муку используют при заме​шивании теста, оставляя 6...8% для подпыла.

Заварное тесто охлаждают до 25... 27 °С в ларях или противнях, куда тесто укладывают пластами и смазывают растительным мас-

или пересыпают крошкой, чтобы не образовалась монолит​ная масса. Без предварительного охлаждения замешивать тесто нельзя, так как оно теряет характерные для него свойства, пря​ники получаются плотными, необтекаемой формы, разрыхлите​ли и ароматические вещества испаряются.

После охлаждения заварное тесто замешивают, соединяя с ос​тальными продуктами, предусмотренными по рецептуре, и вы​мешивают до получения однородной консистенции в течение 30...40 мин. Тесто должно быть равномерно перемешенным, сметанообразной консистенции. При меньшей продолжительности замешивания получаются изделия плотной структуры.

Пряники получаются плотными, если они были приготовлены из крепкого теста или в тесто было добавлено мало разрыхлите​лей. Из теста слабой консистенции, а также при низкой темпера​туре выпечки получаются расплывчатые изделия. Жесткие, рсзи-нистые изделия получаются из теста с небольшим содержанием сахара-песка в результате длительного замешивания или повы​шенной температуры теста.

Формование и выпекание теста. Готовое тесто массой 5...6 кг выкладывают на сильно подпыленный мукой стол, проминают его и придают продолговатую форму. Пласт постепенно раскаты​вают гладкой деревянной скалкой в разные стороны, периоди​чески подпыливая мукой, до толщины 8... 10 мм. Пласт должен быть равномерно раскатан, иначе изделия будут различной тол​щины и неравномерно пропекаться. Перед тем как формовать из​делия, производят пробное формование в разных местах пласта для определения равномерности его раскатки. Рисунок на поверх​ность пласта наносят зубчатой или гофрированной скалкой. Для формования изделий используют разные приспособления в виде металлических выемок, представляющих собой конусообразные ободки с заостренными краями, по форме соответствующие из​готовляемым изделиям. Применяют деревянные формы с выгра​вированным на доске рисунком или надписью. Если изделиям не​обходимо придать определенные очертания и на поверхность на​нести рисунок, используют деревянные формы в сочетании с ме​таллическими выемками. Из раскатанного пласта теста ножом, дис​ковыми резцами или с помощью выемок формуют изделия.

Выемкой нажимают на пласт теста 5—6 раз. отделяя от него кусочки определенной формы, и раскладывают их ровными ряда​ми на листы для выпекания. Выемку периодически погружают в муку, что исключает прилипание к ней теста. Перед укладкой на листы муку с изделий сметают щеточкой. Для коврижек и батонов тесто раскатывают в пласт толщиной соответственно 12 и 8 мм. Пласт должен соответствовать размерам листа для выпекания. Ба​тоны режут ножом или дисковым резцом на куски соответствую​щего размера прямоугольной формы. После раскатывания пласт теста для коврижек укладывают на лист, предварительно смазан​ный растительным маслом или подпыленный мукой.

Поверхность изделия смачивают холодной водой и прокалыва​ют в нескольких местах ножом во избежание вздутий.

Штучные изделия из крутого теста укладывают на сухие лис​ты, из слабого теста — на листы, подпыленные мукой или сма​занные маслом. На изделиях, прилипших к листу, образуются пу​стоты, и донышки получаются рваными. Если изделия смазывают перед выпеканием яйцом, то для того чтобы они при смазывании не сдвинулись, их укладывают на листы, смазанные смесью жира с теплой водой. Поверхность изделий перед выпеканием посыпа​ют сахаром-песком, крошкой, рублеными орехами или минда​лем, украшают изюмом, цукатами или ядрами орехов.

Пряники выпекают при температуре 200...240°С в течение 10... 15 мин сразу же после разделки, а коврижку и мятные пряни​ки — при температуре 190...210"С. Режим и продолжительность выпекания зависят от толщины изделий: чем больше толщина вы​пекаемых изделий, тем ниже температурный режим и продолжи​тельнее выпекание.

При высокой температуре выпекания быстро образуется ко​рочка, которая препятствует удалению влаги из мякиша. После выпекания изделие «сядет» под тяжестью сырого мякиша. Низкая температура в печи делает изделия расплывчатыми от избытка са​хара-песка. Своевременное образование корочки сохраняет форму пряников.

После выпекания пряники, смазанные яйцом, для получения лучшего блеска протирают несколько раз мягкой щеточкой.

Пряники можно глазировать сахарным сиропом. Для этой цели используют котлы вместимостью 3...5 л. Охлажденные изделия за​ливают предварительно приготовленным сахарным сиропом тем​пературой 85...90"С. Пряники перемешивают с сиропом деревян​ной веселкой в течение 1 ...2 мин, а затем выгружают на решета в один ряд и подсушивают.

Приготовление пряничного теста и изделий из него.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.

 Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. 

Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. 

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. 

Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. 

Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из пряничного теста.

Пряники должны иметь хорошо развитую пористость. Неудо​влетворительная пористость может быть следствием недостаточ​ного количества химических разрыхлителей в тесте.
         Выпечка пряников с так называемой резинообразной структу​рой является большим дефектом. Он образуется при неправиль​ном ведении процесса замеса теста (высокая температура теста при замесе, чрезмерно длительный замес теста, а также умень​шенная дозировка сахара).
       Цвет пряников должен быть одинаковым для данного сорта пряников. Нижняя сторона пряников может быть более темная, чем верх​няя.
       Вкус и аромат пряников должны быть характерными для каждого сорта в зависимости от применяемой отдушки (эссенции или пряностей), без посторонних привкусов и запахов.
        Содержание сахара, жира и влажность должны соответство​вать для каждого наименования пряников расчетному содержа​нию по рецептуре с допускаемыми отклонениями.
       Нормируется также минимальная толщина пряников, батонов и коврижек. Так, толщина пряников крупных (до 30 шт. в 1 кг) предусматривается не менее 20 мм. Мелкие пряники (30 шт. и более в 1 кг) должны иметь толщину не менее 18 мм. Толщина пряников-батонов «Вяземских», «Особых», «Тульских», «Фигур​ных» и изготовленных на искусственном меде с применением ржаной муки должна быть не менее 14 мм, а коврижек (каждого слоя) — не менее 30 мм.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из пряничного теста.

1. коржик молочный;

2. пряник медовый;

3. коврижка медовая;

4. коржик сахарный.

Производственное задание - 1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  коржик «Молочный».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 20 штук.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Коржик молочный_____ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	20 шт

	Мука в т.ч. на подпыл
	423 (20)
	

	Сахар-песок
	275
	

	Маргарин 
	96
	

	Яйца 
	21
	

	Молоко цельное
	76
	

	Сода 
	2
	

	Сахар ванильный
	4
	

	Выход
	750
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Тесто готовят сырцовым способом: сахар растворяют в горячем молоке и охлаждают до температуры 18-20оС, смешивают с маргарином, яйцами, хорошо перемешивают, добавляют просеянную муку, смешанную с разрыхлителем. Тесто раскатывают в пласт толщиной 6-7мм. С помощью выемки формуют изделия круглой формы диаметром 9,5мм. Укладывают на смазанные жиром листы и выпекают при температуре 190-200оС.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия круглой формы, края с зубчиками, цвет серо-желтый.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Способы приготовления пряничного теста?

2.Классификация изделий из пряничного теста?

3.Определить время приготовления коржиков молочных.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья:_____________________-
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 2: 

1.Приготовить и оформить к подаче  пряник «Медовый»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 3 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Пряник медовый______ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	500
	

	Сахар-песок
	140
	

	Меланж
	20
	

	Мед 
	233
	

	Маргарин 
	56
	

	Масло растительное
	10
	

	Сода пищевая
	5
	

	Вода 
	55
	

	Сироп для глазирования
	125
	

	Сахар -песок
	100
	

	Вода 
	50
	

	Эссенция 
	0,2
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Тесто приготовляют заварным способом. Для этого в емкость загружают сахар-песок, воду, мед и уваривают до определенной плотности. Плотность сиропа определяют, взяв паль​цами каплю сиропа, а затем, раздвинув пальцы в стороны. Долж​на получиться ниточка. Готовый сироп процеживают, добавляют в него жир и охлаждают до температуры 80...90°С. К охлажденно​му сиропу добавляют муку и замешивают тесто до однородной консистенции, без комков. Тесто охлаждают до температуры 25...270С. Охлажденное тесто кладут на стол, внутри делают уг​лубление, куда добавляют остальное сырье, предусмотренное ре​цептурой. Тесто тщательно проминают до получения однородной массы по консистенции и цвету.

Готовое тесто раскатывают в жгуты диаметром 2 см, которые разрезают на кусочки массой 27...29 г, придают им шарообразную форму. Затем шарики из теста укладывают на смазанные и посыпанные мукой листы и вы​пекают. После выпекания пряники медовые глазируют сиропом.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: изделия  круглой формы, сверху глазурь.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении изделий из теста?
2. Особенность пряничного теста?

3. Установить время приготовления пряников медовых.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _____________________
Подготовка сырья: _____________________
Последовательность технологии приготовления блюда: __________________
Оформление и подача:______________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _______________________________________________________________
Производственное задание: 

     1. Приготовить и оформить к подаче  коврижку «Медовую»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 5 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Коврижка медовая_______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	539
	

	Сахар-песок
	150
	

	Мед 
	250
	

	Маргарин 
	50
	

	Сода пищевая
	6
	

	«Сухие духи»
	2
	

	Сироп для глазирования
	50
	

	Сахар -песок
	40
	

	Вода 
	20
	

	Эссенция 
	0,1
	

	Выход
	1000
	


Этап №2
Приготовление изделия
Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Готовят пряничное тесто заварным спосо​бом. Для этого в емкость загружают сахар-песок, воду, мед и уваривают до определенной плотности. Плотность сиропа определяют, взяв паль​цами каплю сиропа, а затем, раздвинув пальцы в стороны. Долж​на получиться ниточка. Готовый сироп процеживают, добавляют в него жир и охлаждают до температуры 80...90°С. К охлажденно​му сиропу добавляют муку и замешивают тесто до однородной консистенции, без комков. Тесто охлаждают до температуры 25...270С. Охлажденное тесто кладут на стол, внутри делают уг​лубление, куда добавляют остальное сырье, предусмотренное ре​цептурой. Тесто тщательно проминают до получения однородной массы по консистенции и цвету.

 Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 11... 13 мм, кла​дут на кондитерский лист, смазанный жиром и подпыленный мукой. Перед выпеканием поверхность заготовки смачивают во​дой и прокалывают в нескольких местах, чтобы не было вздутий. Выпекают при температуре 180...200°С в течение 30 мин. После выпекания охлаждают и сверху глазируют горячим сахарным си​ропом, подсушивают и разрезают на порции.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: изделия  прямоугольной формы, сверху глазурь.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Какие требования санитарии необходимо соблюдать при приготовлении изделий из теста?
2.Классификация изделий из пряничного теста?
3.Установить время приготовления коврижки медовой.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: __________________________

Подготовка сырья: ___________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________
Оформление и подача:_____________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Производственное задание - 4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  коржик «Сахарный»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 40 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Коржик сахарный___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	На 10 шт
	40 шт

	Мука
	438
	

	Сахар-песок
	170
	

	Маргарин 
	32
	

	Сода пищевая
	5
	

	Ваниль 
	0,5
	

	Патока
	48
	

	Вода 
	98
	

	Сахар для посыпки
	48
	

	Масло растительное для смазывания
	10
	

	Выход
	750
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Тесто приготовляют сырцовым способом. Сахар растворяют в горячей воде и охлаждают до температуры 18-20оС, смешивают с маргарином, патокой, хорошо перемешивают, добавляют просеянную муку, смешанную с разрыхлителем. Куски теста толщиной 6... 7 мм. Пласт посыпают сахаром-песком и прокатывают зубчатой или вафельной скалкой. Из раскатанного теста с помощью выемки формуют изделия круглой формы диа​метром 9,5 см, укладывают на смазанные жиром листы и выпека​ют при температуре 190...200°С.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия круглой формы с узорчатой поверхностью, посыпаны сахаром, края с зубчиками, цвет серо-желтый.

Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Как называется смесь пряностей, добавляемая в пряничное тесто?            

      2.Каков срок реализации изделий из пряничного теста?
     3.Установите время приготовления коржиков сахарных.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ________________
Подготовка сырья: ______________________
Последовательность технологии приготовления блюда:  _________________
Оформление и подача:______________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:___________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

.

Лабораторное занятие №5

Приготовление песочного теста и изделий из него.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления песочного теста и изделий из него.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления песочного теста и изделий из него.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении песочного теста и изделий из него.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Приготовление песочного теста и изделий из него.

Наличие в тесте большого количества масла, сахара-песка и от​сутствие воды, способствует получению рассыпчатых изделий (отсю​да и название теста — песочное). Для разрыхления теста использу​ют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении при тем​пературе не выше 20 °С. При более высокой температуре тесто кро​шится при раскатывании, так как масло в нем находится в размяг​ченном состоянии. Изделия из такого теста получаются жесткими.

Масло с сахаром-песком растирают во взбивальной машине до однородного состояния, добавляют меланж, в котором растворя​ют аммоний углекислый, соду пищевую, соль, эссенцию. Эссен​ция рекомендуется ванильная. Смесь взбивают до пышной одно​родной массы, при этом постепенно засыпают муку, но 7% ее оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом.

Тесто нужно замешивать быстро до однородной консистенции. При увеличении продолжительности замешивания тесто может быть затянутым. Изделия из такого теста получаются жесткими, нерассыпчатыми.

При изготовлении песочного теста ручным способом на стол насыпают горку муки, делают в ней воронку, в которую кладут масло, предварительно растертое с сахаром-песком до исчезновения кристаллов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду пищевую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замеши​вают тесто до однородного состояния, начиная с основания гор​ки. Готовое тесто после замешивания должно иметь температуру не выше 20 °С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (3... 8 мм) с помощью металлических или деревянных скалок. В про​цессе разделывания и формования изделий стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.

Песочное тесто выпекают целым пластом или предварительно формуют, пользуясь дисковыми резцами и металлическими вы​емками, а затем выпекают.

Для выпекания целым пластом тесто после замешивания делят на куски определенной массы, формуют в прямоугольники и рас​катывают в пласт толщиной не более 8 мм по размеру кондитерс​кого листа. Пласт должен быть ровным по толщине, иначе при выпекании качество полуфабриката ухудшится.

Полученный пласт завертывают в трубочку или накатывают на скалку и переносят на сухой кондитерский лист, выравнивают края, прокалывают в нескольких местах, чтобы не было вздутий от газов, образующихся при химическом способе разрыхления, и выпекают при температуре 260... 270 °С в течение 10... 15 мин. Го​товность пласта определяют по светло-коричневому цвету с золо​тистым оттенком.

Для выпекания песочных пирожных тесто раскатывают в пласт толщиной 6... 7 мм, с помощью металлических выемок вырубают заготовки (кольца, полумесяцы и т.д.) и укладывают на сухие ли​сты. Выпекают при температуре 260... 270 °С в течение 10... 12 мин.

Для приготовления пирожных-корзиночек тесто раскатывают в пласт толщиной 5...7 мм, сверху накладывают металлические формы дном вверх плотно друг к другу. Скалкой прокатывают по донышкам форм, и вырезают нужные порции теста. Тесто вместе с формами переворачивают и вдавливают в боковые гофрирован​ные стенки форм. Формы с тестом кладут на листы и выпекают при температуре 240...250°С.

При формовании изделий нужно следить, чтобы получилось меньше обрезков, так как при добавлении их в тесто качество теста ухудшается, изделия получаются грубыми.
Приготовление песочного теста и изделий из него.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.

 Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. 

Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. 

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. 

Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. 

Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из песочного теста.

Приготовленный песочный полуфабрикат должен иметь свет​ло-коричневый цвет с золотистым оттенком, быть рассыпчатым, однородным, без комков, пластичным, сухим, влажностью 5,5 %. Выпеченный полуфабрикат должен иметь поверхность светло-коричневого цвета, с золотистым оттенком, мякиш — пористый, пышный, рассыпчатый. Готовые изделия должны иметь правиль​ную форму, ровные края, при надавливании крошиться.
Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из пряничного теста.

1. печенье «Листики»;

2. кекс «Песочный»;

3. печенье «Звездочка»;

4. печенье «Глаголик».

Производственное задание - 1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  печенье «Листики».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 5 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Печенье листики_____ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука в т.ч. на подпыл
	540
	

	Сахар-песок
	220
	

	Масло сливочное
	328
	

	Яйца 
	100
	

	Ваниль 
	2
	

	Сода 
	10
	

	Меланж для смазки
	20
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Масло сливочное растирают добела с саха​ром-песком, добавляют постепенно, не переставая мешать, ме​ланж (яйца), ванилин, затем муку с аммонием, и заме​шивают тесто.

Из теста формуют овальные заостренные лепешки, на которые концом ножа наносит контуры жилок листика, кладут на сухой лист, смазывают взбитым яйцом и выпекают при температуре

230... 240 0С.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: поверхность светло-коричневого цвета, с золотистым оттенком, мякиш — пористый, пышный, рассыпчатый.
Дополнительные контрольные вопросы.
1.Особенность песочного теста?

2.Классификация изделий из песочного теста?

3.Определить время приготовления печенья «Листики».
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _____________________
Подготовка сырья:_______________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________
Оформление и подача:_______________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:__________________________
Цвет: _____________
Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 2: 

1.Приготовить и оформить к подаче  кекс «Песочный»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 3 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Кекс песочный______ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука в т.ч.на подпыл
	238
	

	Масло сливочное
	255
	

	Яйца
	343
	

	Сахар 
	379
	

	Крахмал картофельный
	79
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Яичные желтки растереть. Взбитое масло соединить с желтками, ванилином, взбитыми белками , не прекращая взбивания добавляют крахмал. Тесто раскладывают по формам и выпекают при температуре 190-200оС. Посыпают сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: кекс золотисто-желтого цвета, тесто рассыпчатое, верх посыпан сахарной пудрой.

Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении изделий из теста?
2. Какой разрыхлитель теста используют для приготовления песочного теста?

3. Установить время приготовления кекса песочного.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья:_______________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________
Оформление и подача:_______________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание  - 3: 

     1. Приготовить и оформить к подаче  печенье «Звездочка»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 5 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Печенье звездочка______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	481
	

	Сахар-песок
	280
	

	Яйцо 
	160
	

	Масло сливочное
	193
	

	Молоко 
	96
	

	Ваниль 
	2
	

	Изюм 
	106
	

	Сода пищевая
	10
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Зачищенное сливочное масло тщательно растирают, смешивают с сахаром и ванилином, содой, взбивают в течение 6...8 мин. В эту массу понемногу добавляют молоко, смешенное с меланжем, и взбивают еще 5...8 мин, пос​ле чего перемешивают с мукой.

Готовое тесто кладут в кондитерский мешок с зубчатой тру​бочкой (диаметр отверстия 1,5 см). На сухой противень отсажива​ют мелкое печенье в виде звездочек на расстоянии 3...4 см друг от друга. Посредине печенья кладут изюмину. Изделия выпекают при температуре 230...240°С.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: поверхность светло-коричневого цвета, с золотистым оттенком, мякиш — пористый, пышный, рассыпчатый.
Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие требования санитарии необходимо соблюдать при приготовлении изделий из теста?
2.Классификация изделий из песочного теста?
3.Установить время приготовления печенья.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________
Подготовка сырья: _______________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________________
Оформление и подача:___________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Производственное задание - 4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  печенье «Глаголик»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 4 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Печенье глаголик___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	513
	

	Сахар-песок
	305
	

	Масло сливочное
	205
	

	Молоко 
	102
	

	Яйцо 
	160
	

	Ваниль
	3
	

	Сода пищевая
	10
	

	Инвертный сироп
	5
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Зачищенное сливочное масло тщательно растирают, смешивают с сахаром и ванилью, содой, взбивают в течение 6...8 мин. В эту массу понемногу добавляют молоко, смешенное с меланжем, и взбивают еще 5...8 мин, вводят инвертный сироп, пос​ле чего перемешивают с мукой.

На противень отсажива​ют с помощью кондитерского мешка с зубчатой трубочкой диа​метром 6...7 мм мелкое печенье в виде буквы «г». Выпекают при температуре 230...240°С.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: поверхность светло-коричневого цвета, с золотистым оттенком, мякиш — пористый, пышный, рассыпчатый.
Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Как приготавливают и выпекают песочное тесто?            

      2.Каков срок реализации изделий из песочного теста?
     3.Установите время приготовления печенья.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия_____________________________

Определение качества сырья: ____________________
Подготовка сырья: ________________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:_________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Лабораторное занятие №6

Приготовление бисквита основного с подогревом, бисквита масляного и изделий из них.
Цель работы: приобрести практические навыки приготовления бисквита основного с подогревом, бисквита масляного и изделий из них.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления бисквита основного с подогревом, бисквита масляного и изделий из них.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении бисквита основного с подогревом, бисквита масляного и изделий из них.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Приготовление бисквита.

Бисквит имеет легкую и пышную структуру, удобен для обра​ботки.

Для приготовления бисквита берут муку с небольшим содер​жанием клейковины, иначе бисквит получается затянутым, с пло​хим подъемом. Готовят бисквит путем взбивания яично-сахарной массы с мукой, при котором в нее вводится большое количество воздуха, в результате чего тесто сильно увеличивается в объеме. Благодаря пышности и эластичности из бисквита готовят разно​образные пирожные и торты.

В зависимости от рецептуры готовят бисквит основной (с по​догревом) и круглый, или буше (холодным способом). Бисквит готовят и с разными наполнителями (с какао, орехами, маслом, овощами).

Бисквит основной  (с подогревом).

Часть муки можно заменить крахмалом для уменьшения коли​чества клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит по​лучается более сухим, изделия имеют ровные поры и при нареза​нии не так сильно крошатся.

Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром-песком, их подогрева и взбивания, сме​шивания яично-сахарной массы с мукой.

Яйца соединяются с сахаром-песком и, помешивая, подогре​вают на водяной бане до температуры 45 °С. При этом жир желтка расплавляется быстрее и имеет более стойкую структуру.

Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5... 3 раза и появления стойкого рисунка на поверхности (при проведе​нии по поверхности след теста не затекает). В процессе взбивания масса охлаждается до 20 °С. Муку соединяют с крахмалом и быст​ро (но не резко) — со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Эссен​цию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добав​ляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.

Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, торто​вых формах и на кондитерских листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и кондитерские листы выстилают бумагой, но можно смазать их маргарином или кондитерским жиром.

Бисквитное тесто кладут в формы на 3/4 их высоты, так как при выпекании оно увеличивается в объеме и может вытечь.

На кондитерских листах бисквитное тесто выпекают для рулетов и некоторых видов пирожных и тортов. Тесто наливают на лист, выстланный бумагой, слоем не более 10 мм и выравнивают ножом.

Бисквитное тесто выпекают при температуре 200... 210 °С. Про​должительность выпекания теста зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах бисквит выпекают в течение 50...60 мин, в тортовых формах — 35...40 мин, на кондитерских листах — 10... 15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя трогать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Окончание процесса выпекания теста устанавливают по свет​ло-коричневому цвету корочки и ее упругости: если при надавли​вании пальцем ямка на корочке быстро восстанавливается, биск​вит готов.

В процессе выпекания теста при высокой температуре образу​ется темная утолщенная корочка, а при низкой — бисквитный полуфабрикат имеет бледную корочку. Если продолжительность выпекания теста недостаточна, образуются уплотненные участки мякиша («закал»).

Выпеченный бисквитный полуфабрикат охлаждают в течение 20...30 мин, затем освобождают от капсул и форм, вырезая биск​витный полуфабрикат тонким ножом по всему периметру бортов и опрокидывая его на стол.

Если из бисквита в дальнейшем готовят изделия, которые про​питывают сиропом, то бумагу не снимают и оставляют на 8... 10 ч для укрепления структуры мякиша. Бумага предохраняет бисквит от излишнего высыхания. Бисквит необходимо выдержать при тем​пературе около 20 "С. После этого бумагу снимают, бисквитный полуфабрикат зачищают и разрезают по горизонтали на два плас​та. В таком виде бисквитный полуфабрикат используют для приго​товления пирожных и тортов.

Бисквит масляный (буше).

Для приготовления этого бисквита берут только свежие или диетические яйца, у которых хорошо отделяется желток от белка. Тесто для бисквита готовят более вязкам и густым. Крахмал в него не добавляют.

Приготовление бисквита состоит из следующих операций: взби​вание отдельно белков и желтков с сахаром-песком, соединение взбитых желтков, белков и муки. Яичные желтки соединяют с са​харом-песком по рецептуре и взбивают до увеличения их объема в 2,5... 3 раза. Одновременно взбивают до образования стойкой пены (с венчика не стекает) яичные белки, т.е. их объем увеличивается в 5...6 раз. Яичные белки взбивают вначале медленно, затем по​степенно темп взбивания увеличивают; в конце взбивания добав​ляют лимонную кислоту для укрепления структуры белка.

К взбитым желткам добавляют 1/4 взбитых белков, эссенцию, слегка перемешивают, добавляют муку, снова перемешивают, вводят остальные взбитые белки и еще раз перемешивают до по​лучения однородного теста.

При недостаточном взбивании белков или желтков, а также при длительном замешивании с мукой бисквит получается плот​ным, небольшого объема, при излишке яиц — расплывчатым.

Готовое тесто сразу выпекают в тортовых формах, как описы​валось выше, или отсаживают на кондитерские листы для приго​товления пирожных буше.

Для этого кондитерские листы выстилают бумагой, а тесто выкладывают в кондитерский мешок с гладкой металлической трубочкой. Отсаживают заготовки круглой или овальной формы и сразу выпекают при температуре 190... 200 °С в течение 10... 15 мин. После выпекания охлаждают и выдерживают в течение 3...4 ч для укрепления структуры бисквита. Затем из этих заготовок делают пирожные.

Приготовление бисквитного теста и изделий из него.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.

 Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. 

Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. 

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. 

Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. 

Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из бисквитного теста.

Приготовленный бисквитный полуфабрикат должен иметь свет​ло-коричневую гладкую тонкую верхнюю корочку; пышную по​ристую эластичную структуру; желтый цвет мякиша; влажность (25 ±3)%.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из бисквитного теста.

1. пирожное с повидлом;

2. кекс «Столичный»;

3. рулет «Фруктовый»;

4. печенье «Крендельки».

Производственное задание - 1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  пирожное с повидлом.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 20 шт.
3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Пирожное с повидлом___ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Для бисквита
	10 шт по 75 гр
	20 шт

	Мука пшеничная
	200
	

	Яйца 
	1шт
	

	Сахар 
	70
	

	Сода пищевая
	2
	

	Кислота лимонная
	1
	

	Сироп для промочки
	
	

	Сахар 
	35
	

	Вода 
	20
	

	Повидло
	200
	

	Выход
	750
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Приготовление бисквита: Яйца взбиваем с сахаром до получения пышной массы. Быстро перемешиваем с мукой до однородной массы.
Противни или формы выстилают бумагой и заполняют тестом.

Выпекают при температуре 180-200 0С  20- 30 минут.

После выпекания снять с пласта бумагу и разрезать на 2 части.

Охлажденный пласт пропитывают сиропом и смазывают повидлом.

Выкладывают второй пласт корочкой вниз и промачивают сиропом обильнее.

На поверхность наносится слой повидла.

Разрезать на пирожные тонким, горячим ножом.

Приготовление сиропа для промочки:

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят в течении 1-2 минуты и охлаждают до 20 0С.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: на поверхности пирожных равномерный слой повидла, консистенция изделия мягкая, пористая, упругая.
Дополнительные контрольные вопросы.
1.Особенность бисквитного теста?

2.Классификация изделий из бисквитного теста?

3.Определить время приготовления пирожных.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия_____________________________

Определение качества сырья: ______________________
Подготовка сырья:  _____________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________
Оформление и подача:________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание: 

1.Приготовить и оформить к подаче  кекс «Столичный»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 30 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 
Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Кекс столичный______ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Для бисквита
	Выход 10 шт по 75гр
	30 шт

	Мука пшеничная
	200
	

	Яйца 
	3шт
	

	Сахар 
	170
	

	Масло сливочное
	175
	

	Сода пищевая
	2
	

	Кислота лимонная
	1
	

	Изюм 
	150
	

	Сахарная  пудра
	30
	

	Выход
	750
	


Этап №2

Приготовление изделия
Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Сливочное масло соединить с сахаром и взбить в течении 5 – минут до пышного состояния. В яйца  добавить соду, кислоту  и все перемешать.

Полученную смесь ввести во взбитое масло с сахаром, добавить изюм.

Всыпать муку и быстро замесить тесто.

Выпечь кекс «Столичный»: формочки смазать маслом, заполнить приготовленным тестом.

Выпекать в течении 15- 20 минут при температуре 200 0С.

Готовые кексы вынуть из формочек, охладить, посыпать сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: форма усеченного конуса или цилиндрическая, верх посыпан сахарной пудрой, на разрезе равномерно распределен изюм. Мякиш плотный, легко ломается.

Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении изделий из теста?
2. Какой разрыхлитель теста используют для приготовления бисквитного теста?

3. Установить время приготовления кекса.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ____________________
Подготовка сырья: _______________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:_____________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 3: 

     1. Приготовить и оформить к подаче  рулет «Фруктовый»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 5 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Рулет фруктовый______ _______________________________________рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	260
	

	Сахар-песок
	260
	

	Яйцо 
	400
	

	Эссенция 
	2
	

	Пудра рафинадная
	300
	

	Повидло фруктовое
	300
	

	Выход
	1000
	5000


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Бисквитное тесто готовят основным способом (с подогревом): яйцо соединить с сахаром, подогреть на водяной бане при помешивании до температуры 40 – 45 0С, затем взбить до получения пышной массы с устойчивым рисунком; в массу, увеличенную в объеме в 2,5 – 3 раза, ввести муку, эссенцию и аккуратно перемешать в течении 15 сек.Приготовленное тесто выложить слоем 0,5 – 1 см на кондитерский лист, выстланный бумагой, поверхность разровнять и выпекать в течении 10 – 15 мин при температуре 200 0С. С выпеченного бисквита снять бумагу, поверхность смазать повидлом, завернуть изделие в рулет, положить швом вниз, после укрепления структуры посыпать рафинадной пудрой.

Оформление и подача:

При подаче нарезают на порции и выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: форма продолговатая, поверхность овальная, посыпана рафинадной пудрой, на разрезе в виде спирали видна прослойка повидла. Бисквит мягкий, пористый, упругий.
Дополнительные контрольные вопросы.
1.Способы приготовления бисквитного теста?
2.Классификация изделий из бисквитного теста?
3.Установить время приготовления рулета.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья:_______________________________ 

Подготовка сырья: ____________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________
Оформление и подача:______________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_______________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________
Производственное задание - 4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  печенье «Крендельки»

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 4 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

Приготовление блюда

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Печенье крендельки___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	690
	

	Сахар-песок
	172
	

	Масло сливочное
	172
	

	Яйцо 
	240
	

	Ваниль
	3
	

	Меланж 
	40
	

	Выход
	1000
	4000


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Яйцо взбивают с сахаром при подогреве до температуры 40 0С. Затем массу охлаждают до температуры 20 0С, добавляют сливочное масло, размягченное, до консистенции густой сметаны, ваниль, муку и все тщательно перемешиваем. Готовое тесто раскатываем в пласт толщиной 0,5…0,6 см. Пласт разрезают на тонкие жгутики, изгибая которые формуют крендельки размерами 30*18 мм. Печенье укладывают на кондитерские листы, смазывают яичным желтком и выпекают при температуре 180..200 0С до золотистого цвета.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: поверхность светло-коричневого цвета, с золотистым оттенком, мякиш — пористый, упругий.
Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Способы приготовления бисквитного теста?            

      2.Каков срок реализации изделий из бисквитного теста?
     3.Установите время приготовления печенья.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _________________________
Подготовка сырья: _________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________

Оформление и подача:_____________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

.

Лабораторное занятие №7

Приготовление заварного полуфабриката и изделий из него.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления заварного полуфабриката и изделий из него.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления заварного полуфабриката и изделий из него.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении заварного полуфабриката и изделий из него.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Приготовление заварного теста.

Особенностью приготовления заварного теста является обра​зование внутри теста больших полостей, которые заполняют кре​мами или начинками.

Заварное теста должно быть вязким, но одновременно содер​жать большое количество воды, поэтому тесто готовят путем зава​ривания муки.

Приготовление теста состоит в основном из следующих опера​ций: заваривание муки и соединение се с яйцами.

В емкость наливают воду, добавляют сливочное масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу в течение 5... 10 мин. Масса должна быть однородной, без комков. Перемешивают взбивателем для охлаждения до температуры 65... 70 °С. Продолжая перемешивание, постепенно вливают меланж. Тесто должно стекать с лопатки в виде треугольника. Если тесто жид​кое, то в процессе выпекания оно будет оседать, и изделия полу​чатся без подъема. Из очень густого теста получаются изделия с плохим подъемом и с трещинами на поверхности.

Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с круглой или зубчатой трубочкой. При использовании зубчатой трубочки на поверхности изделий при выпекании разрывов не получается. Изделия разной формы отсаживают на кондитерские листы, слегка смазанные жиром. Если листы совсем не смазывать, то изделия прилипнут к ним, а если смазать сильно, — расплывутся в про​цессе выпекания. Выпекают заварной полуфабрикат при температуре 190... 220 °С в течение 30...35 мин (сначала 12... 15 мин при температуре 220 °С, а затем — при 190 °С).

Если выпекать полуфабрикат при более высокой температуре, то изделия получаются с разрывами на поверхности, при низкой температуре — с плохим подъемом. В процессе выпекания на по​верхности изделий образуется плотная корочка, через которую не проходят пары воды, образовавшиеся внутри изделия. Под давле​нием этих паров тесто прижимается к стенкам, изделие увеличи​вается в объеме, а внутри него образуется пустота (полость), ко​торую затем заполняют кремом или любой другой начинкой.

Заварной полуфабрикат во время выпечки осядет, если рано уменьшили температуру выпечки или если тесто имело слабую консистенцию.

Приготовление заварного теста и изделий из него.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации. Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. 

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из заварного теста.

Приготовленный заварной полуфабрикат должен быть темно-желтого цвета, иметь большой объем, внутри — большую полость, влажность 23 %; допускаются небольшие трещины на поверхности.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из заварного теста.

1. булочка;

2. кольца воздушные;

3. профитроли;

4. печенье с сыром.

Производственное задание - 1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  булочку из заварного теста.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 20 шт.
3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Булочка_______________ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Для теста
	10 шт по 50 гр
	20 шт

	Мука пшеничная
	153
	

	Яйца 
	5 шт
	

	Масло сливочное
	77
	

	Соль 
	30
	

	Вода 
	150
	

	Сахарная пудра
	30
	

	Выход
	500
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

В емкость наливают воду, добавляют сливочное масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая всыпают муку и прогревают массу в течении 5-10 минут. Масса должна быть однородной, без комков. Не прекращая перемешивания, массу охлаждают до температуры 65-70 С. Постепенно вливают меланж. Тесто должно стекать с лопатки в виде треугольника.

В кондитерский мешок кладут заварное тесто и через гладкую трубочку диаметром 15 см отсаживают на противень, слегка смазанный маслом, небольшие булочки массой по 50 г. Выпекают при температуре 200…220 0С. Готовые булочки посыпают сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: на поверхности булочек равномерный слой сахарной пудры, без трещин, не осевшие. Внутри пустота, цвет изделия светло – желтый, золотистый.
Дополнительные контрольные вопросы.
1.Особенность заварного теста?

2.Классификация изделий из заварного теста?

3.Определить время приготовления булочек из заварного теста.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: _______________
Подготовка сырья: ___________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ________________
Оформление и подача:______________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:_____________________
Цвет: ____________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание: 

1.Приготовить и оформить к подаче  кольца воздушные.

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 3 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Кольца воздушные_____ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука пшеничная
	260
	

	Вода 
	250
	

	Яйца 
	5шт
	

	Сахар 
	10
	

	Сливочное масло
	120
	

	Сода пищевая
	3
	

	Соль 
	5
	

	Сахарная пудра
	10
	

	Выход 
	500
	3000


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Воду довести до кипения, добавить сливочное масло, соль.

В кипящую массу при перемешивании веселкой постепенно всыпать муку.

Проварить в течении 5 мин до получения однородной массы.

Полученную массу охладить до 60-70 0С и в несколько приемов яйца;

Взбивать в течении 15 – 20 минут.

Заварное тесто положить в кондитерский мешок с резной трубочкой диаметром 1,5 см. Отсадить заготовки заварного теста в виде колец и выпекать их при температуре 190-210 0С.

Готовые изделия остудить, посыпать сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: форма колец , посыпанная пудрой, внутри пустота, цвет на разрезе светло – желтый.

Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении изделий из теста?
2. Какой разрыхлитель теста используют для приготовления заварного теста?

3. Установить время приготовления колец заварных.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ____________________
Подготовка сырья: _____________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________
Оформление и подача:_______________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 3: 

     1. Приготовить и оформить к подаче  профитроли.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 5 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Профитроли____________ _______________________________________рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука 
	230
	

	Масло сливочное
	115
	

	Яйца 
	390
	

	Соль
	3
	

	Вода 
	220
	

	Выход
	500
	5000


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

В кастрюлю налить воду, добавить масло, соль и довести до кипения. Постепенно помешивая, всыпать муку. Массу прогреть 5-10 минут при постоянном помешивании

Массу помешивая охладить до 65-700С. Вымешивая, постепенно добавлять яйца не большими порциями ( тесто стекает с лопатки в виде треугольника). Тесто выложить в кондитерский мешок. 

Отсаживать на кондитерские листы, слегка смазанные маслом, в виде мелких шариков диаметром 1 см на расстоянии 2 – 2,5 см друг от друга. Полуфабрикат выпекают при температуре 180-2000С  25-30 минут

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо. 

Этап  №3

Требования к качеству: изделия с большим объемом, пористые, без трещин, цвет желтый, вкус солоноватый.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Особенность заварного теста?
2.Классификация изделий из заварного теста?
3.Установить время приготовления профитролей.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ____________________
Подготовка сырья:  _________________________-
Последовательность технологии приготовления блюда: _____________________
Оформление и подача:________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: __________________________________________________________________

Производственное задание - 4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  печенье с сыром.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 1,6 кг.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Печенье с сыром___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука
	160
	

	Молоко 
	250
	

	Масло сливочное
	80
	

	Яйцо 
	120
	

	Сыр 
	120
	

	Соль 
	2
	

	Выход
	800
	1600


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

1. Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Молоко кипятят с маслом, всыпают в него муку и, помешивая, нагревают до тех пор, пока масса не будет отделяться от стенок посуды. Массу снимают с огня, немного охлаждают и, продолжая помешивать, добавляют постепенно яйца, тертый сыр и соль.

Массу выкладывают ложкой на смазанный маслом противень и выпекают при температуре 200 0С до готовности. Первые 15 мин. дверцу духовки не открывают.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия с большим объемом, пористые, без трещин, цвет желтый, вкус солоноватый.

Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Особенность приготовления заварного теста?            

      2.Каков срок реализации изделий из заварного теста?
     3.Установите время приготовления печенье с сыром.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия_____________________________

Определение качества сырья: _______________________
Подготовка сырья:____________________-
Последовательность технологии приготовления блюда:_____________
Оформление и подача:_________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Лабораторное занятие  №8

Приготовление слоеного полуфабриката и изделий из него.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления слоеного полуфабриката и изделий из него.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления слоеного полуфабриката и изделий из него.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении слоеного полуфабриката и изделий из него.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Приготовление слоеного теста.

Приготовление теста. Особенность приготовления слоеного те​ста — раскатывание его на очень тонкие слои, между которыми находятся прослойки сливочного масла.

Для улучшения качества клейковины в тесто добавляют пище​вую кислоту, так как в кислой среде повышается вязкость белков муки, и тесто становится более эластичным и упругим.

Готовить тесто нужно в помещении при температуре не выше 20 0С. Если температура будет выше, то масло, находящееся между слоями, будет таять, попадать в тесто, из-за чего ухудшится каче​ство клейковины.

Приготовление теста состоит из следующих операций: заме​шивание теста, подготовка масла, слоеобразование.

При замешивании теста в дежу тестомесильной машины нали​вают воду, добавляют меланж, соль, кислоту и муку (7 % муки оставляют для подпыливания, 10% — для подготовки масла). Те​сто замешивают в течение 15... 20 мин, чтобы лучше набухала клей​ковина.

При подготовке масла его нарезают на куски, кладут в дежу тестомесильной машины, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции. Муку добавляют в масло для того, чтобы связать влагу масла. Если этого не сделать, то во время раскатыва​ния теста слои слипаются, что препятствует равномерному слоеобразованию. Подготовленное масло формуют на плоские прямо​угольные куски определенной массы и ставят в холодильник на 35...40 мин, чтобы охладить до температуры 12... 14°С. Более низ​кая температура не рекомендуется, так как при раскатке теста масло будет крошиться и разрывать слои теста.

При слоеобразовании готовое тесто раскатывают в прямоуголь​ный пласт толщиной 20 мм или кусок теста подкатывают в виде шара, который затем надрезают крестообразно ножом на четыре части и раскатывают толщиной 20...25 мм.

На середину пласта кладут охлажденное масло и заворачива​ют тесто конвертом. Подпыливают мукой и, начиная с середи​ны, раскатывают тесто в прямоугольный пласт толщиной 10 мм.

Полученный пласт складывают в четыре слоя: соединяют два противоположных конца, но не посредине, а ближе к одному из краев, а затем накладывают один пласт на другой. Вновь раскаты​вают до толщины 10 мм и сворачивают в четыре слоя. Раскатывать тесто нужно во все стороны плавно, медленно. При быстром и резком раскатывании слои теста разрываются, и изделия получаются с плохим подъемом. Тесто помещают в холодильник на 35...40 мин для охлаждения до температуры 12... 14 0С. При охлаж​дении восстанавливаются механически нарушенная структура те​ста, эластичность клейковины, в результате чего при дальнейшем раскатывании теста слои не рвутся.

После охлаждения тесто еще 2 раза раскатывают и складывают в четыре слоя. Завернутое тесто помещают в холодильник на 30 мин для охлаждения и восстановления клейковины, а затем раскаты​вают в пласт необходимой толщины. Всего раскатывают и склады​вают тесто в четыре слоя 4 раза. Приготовленное таким способом тесто по качеству считается наилучшим и состоит из 256 слоев.

Если готовить тесто с меньшим количеством слоев, то во вре​мя выпекания масло вытекает, и изделия становятся жесткими. При большем количестве масла слои становятся жесткими, легко рвутся при раскатке, подъем изделия получается недостаточным.

Выпекание теста. Слоеное тесто выпекают целым пластом и поштучно. Для выпекания поштучно тесто раскатывают в пласт требуемой толщины и вырезают из него будущие изделия метал​лическими выемками обязательно с острыми краями. Если края выемки тупые, то тесто прижимается, а его слоеобразование ухуд​шается. Нельзя мять пальцами края подготавливаемых изделий.

Не рекомендуется при смазывании поверхности изделий заде​вать боковые стороны, так как из-за этого ухудшается подъем те​ста и слои слипаются.

Сформованные изделия укладывают на сухие кондитерские листы и выпекают при температуре 2500С в течение 20...25 мин.

Для выпекания целым пластом тесто раскатывают толщиной 5...6 мм, немного большего размера, чем кондитерский лист, так как во время выпекания тесто сжимается. Для уменьшения сжатия теста листы смачивают водой. Пласт теста перекладывают на кон​дитерский лист, сдвигая от краев к середине, прокалывают в не​скольких местах, чтобы не было вздутий на поверхности, и остав​ляют на 15... 20 мин. Выпекают тесто при температуре 240 °С в те​чение 25...30 мин.

Готовность изделий определяют по светло-коричневому цвету пласта, приподнимая ножом его угол. Если весь пласт приподни​мается, то тесто готово, а если угол загибается, — еще не готово.

При выпекании тесто нельзя трясти, так как возможен «за​кал» — слипание слоев. Если температура выпекания низкая, так​же возникает «закал» теста, получается плохая слоистость.

В процессе выпекания масло, находящееся между слоями, рас​тапливается и поступает в близлежащие слои теста. В образовавше​еся пространство между слоями поступают пары воды из теста. Под давлением этих паров расстояние между слоями увеличива​ется в объеме в 2... 3 раза.

Приготовление слоеного теста и изделий из него.

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С.

Помещение должно быть без сквозняков.

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации. 

Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. 

Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье. 

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой.

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте.

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах. 

Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена. 

Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств. 

Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству изделий из слоеного теста.

Приготовленный слоеный полуфабрикат имеет  светло – коричневый  цвет с ярко выраженными слоями теста, сухой, влажностью 7,5%.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие изделия из слоеного теста.

1. язык слоеный;

2. пирожное трубочки;

3. печенье;

4. ушки слоеные.

Производственное задание -1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  язык слоеный.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 40 шт.
3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Язык слоеный__________ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	20 шт по 50 гр
	40 шт

	Мука 
	658
	

	Масло сливочное
	438
	

	Яйцо 
	33
	

	Соль
	5
	

	Кислота лимонная
	0,8
	

	Вода 
	237
	

	Сахарная пудра для посыпки
	130
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Приготовление теста.

В воду добавляют меланж, соль, кислоту и муку и замешивают тесто в течении 15-20 минут. Масло нарезают на куски, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции. Затем масло формуют на прямоугольные куски  и охлаждают до температуры 12-14 С. Тесто раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 20 мм. На середину пласта кладут масло и заворачивают тесто  конвертом, раскатывают тесто в пласт толщиной 10 мм. Складывают в четыре слоя и вновь раскатывают до толщины 10 мм. Тесто помещают в холодильник на 30-40 минут. После охлаждения тесто еще дважды раскатывают и складывают в четыре слоя. Завернутое тесто охлаждают.

Готовое тесто раскатывают  в пласт толщиной 5-6 мм. Выемкой 7х11 вырезают кусочки овальной формы. Стол посыпают сахаром и раскатывают на нем в длину тонкой скалкой вырезанные кусочки, придавая им форму языка. Смочить кондитерский лист водой. Уложить готовые изделия сахаром вверх. Вдоль изделия провести линию зубчатым ножом для предохранения от вздутия. Выпекать языки при температуре 240-250градусов, пока сахар на поверхности  не начнет слегка плавиться.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия удлиненной овальной формы, поверхность покрыта кристаллами сахарного песка, на срезе слоистое строение, цвет светло-желтый, тесто сухое хрупкое, легко расслаивается.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Особенность слоеного теста?

2.Классификация изделий из слоеного теста?

3.Определить время приготовления языка слоеного.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________
Подготовка сырья:  ______________
Последовательность технологии приготовления блюда: ______________
Оформление и подача:___________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание -2: 

1.Приготовить и оформить к подаче  пирожное «Трубочки».

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 30 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Пирожное трубочки_____ ______________________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	10 шт по 100 гр
	30 шт

	Мука 
	658
	

	Масло сливочное
	438
	

	Яйцо 
	33
	

	Соль
	5
	

	Кислота лимонная
	0,8
	

	Вода 
	237
	

	Сахарная пудра для посыпки
	130
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Приготовление теста.

В воду добавляют меланж, соль, кислоту и муку и замешивают тесто в течении 15-20 минут. Масло нарезают на куски, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции. Затем масло формуют на прямоугольные куски  и охлаждают до температуры 12-14 С. Тесто раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 20 мм. На середину пласта кладут масло и заворачивают тесто  конвертом, раскатывают тесто в пласт толщиной 10 мм. Складывают в четыре слоя и вновь раскатывают до толщины 10 мм. Тесто помещают в холодильник на 30-40 минут. После охлаждения тесто еще дважды раскатывают и складывают в четыре слоя. Завернутое тесто охлаждают.

Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 2…3 мм и разрезают на полоски шириной 20 мм. Для приготовления пирожных пользуются металлическими конусными трубочками длиной 125 мм, диаметром широкой части 30 мм, узкой 5мм. Полоски из слоеного теста навертывают на трубочку винтообразно так, чтобы четверть ширины полоски легла на предыдущий виток. Полученную заготовку кладут на смоченный водой кондитерский лист, смазывают меланжем и выпекают при температуре 240…250 0С в течении 20…25 мин.

        После выпекания и охлаждения металлические трубочки удаляют. Открытую часть обсыпают сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: форма трубочек, посыпанная пудрой, на срезе слоистое строение, цвет светло-желтый, тесто сухое хрупкое, легко расслаивается.

Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении изделий из теста?
2. Какой разрыхлитель теста используют для приготовления слоеного теста?

3. Установить время приготовления пирожных трубочек.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 3: 

     1. Приготовить и оформить к подаче  печенье слоеное.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 10 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Печенье слоеное_________ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	20 шт по 50 гр
	10 шт

	Мука 
	658
	

	Масло сливочное
	438
	

	Яйцо 
	33
	

	Соль
	5
	

	Кислота лимонная
	0,8
	

	Вода 
	237
	

	Сахарная пудра для посыпки
	130
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.
Приготовление теста.

В воду добавляют меланж, соль, кислоту и муку и замешивают тесто в течении 15-20 минут. Масло нарезают на куски, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции. Затем масло формуют на прямоугольные куски  и охлаждают до температуры 12-14 С. Тесто раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 20 мм. На середину пласта кладут масло и заворачивают тесто  конвертом, раскатывают тесто в пласт толщиной 10 мм. Складывают в четыре слоя и вновь раскатывают до толщины 10 мм. Тесто помещают в холодильник на 30-40 минут. После охлаждения тесто еще дважды раскатывают и складывают в четыре слоя. Завернутое тесто охлаждают.

Готовое тесто раскатывают  в пласт толщиной 5-6 мм. Круглой выемкой  вырезают печенье. Стол посыпают сахаром и раскатывают на нем в длину тонкой скалкой вырезанные кусочки, придавая им круглую форму. Смочить кондитерский лист водой. Уложить готовые изделия сахаром вверх. Вдоль изделия провести линию зубчатым ножом для предохранения от вздутия. Выпекать печенье при температуре 240-250градусов, пока сахар на поверхности  не начнет слегка плавиться.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: изделия круглой формы, поверхность покрыта кристаллами сахарного песка, на срезе слоистое строение, цвет светло-желтый, тесто сухое хрупкое, легко расслаивается.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Стадии приготовления слоеного теста?
2.Классификация изделий из слоеного теста?
3.Установить время приготовления печенья слоеного.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: _________________________________________________________________

Производственное задание - 4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  ушки слоеные.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 10 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1
Организация рабочего места
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Ушки слоеные___ ______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	20 шт по 50 гр
	10 шт

	Мука 
	658
	

	Масло сливочное
	438
	

	Яйцо 
	33
	

	Соль
	5
	

	Кислота лимонная
	0,8
	

	Вода 
	237
	

	Сахарная пудра для посыпки
	130
	

	Выход
	1000
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Приготовление теста.

В воду добавляют меланж, соль, кислоту и муку и замешивают тесто в течении 15-20 минут. Масло нарезают на куски, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции. Затем масло формуют на прямоугольные куски  и охлаждают до температуры 12-14 С. Тесто раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 20 мм. На середину пласта кладут масло и заворачивают тесто  конвертом, раскатывают тесто в пласт толщиной 10 мм. Складывают в четыре слоя и вновь раскатывают до толщины 10 мм. Тесто помещают в холодильник на 30-40 минут. После охлаждения тесто еще дважды раскатывают и складывают в четыре слоя. Завернутое тесто охлаждают.

Готовое слоеное тесто раскатывают слоем толщиной 3 мм на столе, посыпанным сахаром – песком и маком. Раскатанную лепешку сворачивают в виде рулета, затем разрезают на изделия массой по 50 г. Укладывают на кондитерский лист, придавая форму «ушек» и выпекают при температуре 240-250 0С.          

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.


Этап  №3

Требования к качеству: изделия с большим объемом, пористые, без трещин, цвет желтый, вкус солоноватый.

Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Особенность приготовления слоеного теста?            

      2.Каков срок реализации изделий из слоеного теста?
     3.Установите время приготовления ушек слоеных.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Лабораторное занятие №9

Приготовление классических  пирожных из различных полуфабрикатов.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления классических пирожных из различных полуфабрикатов.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления классических пирожных из различных полуфабрикатов.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении классических пирожных из различных полуфабрикатов.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Приготовление классических пирожных из различных полуфабрикатов.

Пирожные — штучные мучные кондитерские изделия разно​образной формы с художественно отделанной поверхностью. Масса их колеблется от 17 до 110 г.
Изготовляют пирожные по действующему прейскуранту одно​го названия, но разной массы: большие и маленькие (60 % массы больших). Нарядный внешний вид и отличный вкус пирожных — важнейшие показатели качества этих изделий.

Отклонения массы штучных пирожных допускаются (г, не бо​лее): при массе до 45 г — 3; при массе свыше 45 г — 5. Отклонения массы весовых пирожных, фасованных в коробки (наборы), до​пускаются (%, не более): при массе до 500 г — 3. при массе свы​ше 500 до 1000 г — 1 ,5.

Пирожные подразделяются на отдельные группы в зависимос​ти от выпеченного тестового полуфабриката: бисквитные, песоч​ные, слоеные, заварные, воздушные, ореховые, крошковые.

Приготовление бисквитных пирожных.

Для приготовления бисквитных пирожных используют выпе​ченный и охлажденный бисквит основной, который вынимают из капсулы и оставляют на 8... 10 ч для укрепления структуры. Затем с пласта снимают бумагу, зачищают подгорелые места и разрезают по горизонтали на два одинаковых по толщине пласта. Нижний пласт пропитывают сиропом, но немного, так как он является основанием пирожного. Затем этот пласт смазывают кре​мом. На него кладут второй пласт корочкой вниз и промачивают обильнее с помощью плоской кисточки или специальной лейкой. На поверхность наносят слой крема.

Крем при нанесении на бисквит не должен смешиваться с крош​ками. Поэтому вначале наносят тонкий слой крема и приглажива​ют (грунтуют) ножом, чтобы крошки пристали к бисквиту. Затем наносят второй слой крема и рисунок в виде прямых или волнис​тых линий кондитерской гребенкой. Это делают для того, чтобы пирожное выглядело более нарядно, и рисунок на поверхности выделялся более рельефно.

Пласт разрезают на пирожные тонким горячим (окунают в го​рячую воду и стряхивают) ножом. Каждое пирожное украшают кремом и фруктовой начинкой. Пирожное можно приготовить разной формы: квадратной, ромбовидной, треугольной, а также овальной в случае использования для приготовления пирожных рулетов.

Приготовление песочных пирожных.

Один выпеченный из песочного теста пласт покрывают слоем крема с помощью широкого ножа. У второго испеченного пласта обрезают края, после чего, слегка постукивая рукой о противень, надвигают его на подготовленный пласт с кремом.

На поверхность склеенной лепешки наносят слой крема и кон​дитерским гребешком проводят волнистые линии или какой-либо другой узор. Разрезают лепешки на пирожные гак, чтобы они имели прямоугольную форму (4x9 см).

Выпеченный песочный пласт легко крошится, поэтому, чтобы получить пирожное с ровными краями, нож во время резки пе​риодически погружают в горячую воду и перед резкой отряхивают лишнюю воду с ножа.

Песочные пирожные выпекают разной формы. Поверхность пе​сочного пирожного украшают посыпкой, цукатами, кремом, кон​сервированными или свежими фруктами.

Приготовление заварных пирожных.

Для приготовления заварных пирожных заварное тесто выкла​дывают в кондитерский мешок с зубчатой или гладкой трубочкой диаметром 18 мм, отсаживают изделия в соответствующем виде, например палочек длиной 12 мм, на кондитерские лис​ты, слегка смазанные жиром, и выпекают при температуре 190...220"С. Во время выпекания изделие поднимается, а внутри образуется пустота. Заготовки охлаждают, прокалывают с двух сторон с помощью гладкой узкой трубочки и наполняют кремом.

Поверхность глазируют белой или шоколадной помадой.

Приготовление классических пирожных из различных полуфабрикатов

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С. 

Помещение должно быть без сквозняков. 

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.  

Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. 

Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды. Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье.  По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой. Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте. Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах.  Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена.  Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств.  Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству: поверхность пирожных должна иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочетанием цветовых оттенков. Изделия, глазированные помадой, глазурью и желе, должны иметь блестящую, ровно покрытую по​верхность. Обсыпка должна быть равномерной, с сохранением чет​ко выраженных граней изделия.

Пирожные  с разными кремами и фруктовой начин​кой хранят при температуре (4 ± 2) 0С. Гарантийный срок хране​ния при этом устанавливают, начиная со времени изготовления (ч, не более): без отделки, с белковым кремом или фруктовой отделкой — 72; с кремами, основой которых является сливочное масло, — 36; с кремом из взбитых сливок — 6; с заварным кре​мом — 6.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие пирожные.

1. пирожное песочное «Корзиночка»;

2. пирожное заварное «Трубочка с белковым кремом»;

3. пирожное «Бисквитное со сливочным кремом»;

4. пирожное «Бисквитное с белковым кремом».

Производственное задание - 1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  пирожное песочное «Корзиночка».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 40 шт.
3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___Пирожное  Корзиночка___ _______________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	20 шт по 75 гр
	40 шт

	Мука 
	557
	

	Сахар 
	206
	

	Масло сливочное
	309
	

	Яйцо 
	72
	

	Сода пищевая
	2
	

	Выход п/ф
	1000
	

	Крем белковый(заварной)
	
	

	Сахар
	216
	

	Яичный белок
	108
	

	Вода
	66
	

	Ванильная пудра
	8
	

	Фруктовая начинка
	300
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Масло с сахаром растереть до однородного состояния. Добавить яйцо, соду питьевую, соль. Все взбить до пышной однородной массы, постепенно добавляя муку. Тесто раскатать в пласт толщиной 6-7 мм. С гофрированной поверхностью формочки уложить на тесто вверх донышком и нажатием вырезать тесто. Большими пальцами обеих рук вдавить тесто в боковые гофрированные стенки. Поставить формочки на лист и отпекать при температуре 240 0С.

Охладить и выбить корзиночки.

В готовую корзиночку отсадить из кондитерского мешка фруктовую начинку.

Сверху отсадить белковый крем виде конусной спирали.

Приготовление крема.

Сахар с водой доводят до кипения, снимают пену и уваривают до температуры 122 0С (до среднего шарика). Одновременно взбивают яичные белки до увеличения их объема в 5…6 раз и до образования стойкой пены. Не прекращая взбивания, постепенно вливают тонкой струей горячий сахарный сироп, добавляют ваниль.

После добавления сиропа крем взбивают еще в течении 10 мин.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: форма корзиночки сохранена, рассыпчатая, крем представляет собой воздушную устойчивую снежно- белую массу.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Характеристика классических пирожных?

2.Классификация классических пирожных?

3.Определить время приготовления пирожного корзиночка.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание - 2: 

1.Приготовить и оформить к подаче  пирожное «Трубочки с белковым кремом».

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 30 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Пирожное трубочки с белковым кремом________________________________№ 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	
	10 шт по 150 гр
	30 шт

	Мука 
	658
	

	Масло сливочное
	438
	

	Яйцо 
	33
	

	Соль
	5
	

	Кислота лимонная
	0,8
	

	Вода 
	237
	

	Сахарная пудра для посыпки
	130
	

	Крем белковый(заварной)
	
	

	Сахар
	216
	

	Яичный белок
	108
	

	Вода
	66
	

	Ванильная пудра
	8
	

	Выход
	1500
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Приготовление теста.

В воду добавляют меланж, соль, кислоту и муку и замешивают тесто в течении 15-20 минут. Масло нарезают на куски, добавляют муку и перемешивают до однородной консистенции. Затем масло формуют на прямоугольные куски  и охлаждают до температуры 12-14 С. Тесто раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 20 мм. На середину пласта кладут масло и заворачивают тесто  конвертом, раскатывают тесто в пласт толщиной 10 мм. Складывают в четыре слоя и вновь раскатывают до толщины 10 мм. Тесто помещают в холодильник на 30-40 минут. После охлаждения тесто еще дважды раскатывают и складывают в четыре слоя. Завернутое тесто охлаждают.

Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 2…3 мм и разрезают на полоски шириной 20 мм. Для приготовления пирожных пользуются металлическими конусными трубочками длиной 125 мм, диаметром широкой части 30 мм, узкой 5мм. Полоски из слоеного теста навертывают на трубочку винтообразно так, чтобы четверть ширины полоски легла на предыдущий виток. Полученную заготовку кладут на смоченный водой кондитерский лист, смазывают меланжем и выпекают при температуре 240…250 0С в течении 20…25 мин.

        После выпекания и охлаждения металлические трубочки удаляют и заполняют кремом. 

Приготовление крема.

Сахар с водой доводят до кипения, снимают пену и уваривают до температуры 122 0С (до среднего шарика). Одновременно взбивают яичные белки до увеличения их объема в 5…6 раз и до образования стойкой пены. Не прекращая взбивания, постепенно вливают тонкой струей горячий сахарный сироп, добавляют ваниль.

После добавления сиропа крем взбивают еще в течении 10 мин.

Открытую часть обсыпают сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: форма трубочек, посыпанная пудрой, на срезе слоистое строение, цвет светло-желтый, тесто сухое хрупкое, легко расслаивается. Крем представляет собой воздушную устойчивую снежно- белую массу.

Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении пирожных?
2. Какие разрыхлители используют для приготовления пирожных?

3. Установить время приготовления пирожных трубочек с кремом.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание -3 : 

  1. Приготовить и оформить к подаче  пирожное «Бисквитное со   сливочным кремом».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 10 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Пирожное со сливочным кремом__________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Для бисквитного п/ф
	20 шт по 50 гр
	10 шт

	Мука 
	390
	

	Сахар 
	342
	

	Яйцо 
	855
	

	Кислота лимонная
	1,5
	

	Сироп для промочки:
	
	

	Сахар 
	67
	

	Кофе натуральный
	44
	

	Вода 
	40
	

	Для крема сливочного:
	
	

	Масло сливочное
	261
	

	Сахарная пудра
	140
	

	Молоко сгущенное
	104
	

	Ванильная пудра
	2,5
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  Произвести взвешивание сырья.

Приготовление бисквита:

Яйца взбиваем с сахаром до получения пышной массы. Быстро перемешиваем с мукой до однородной массы. Противни или формы выстилают бумагой и заполняют тестом. Выпекают при температуре 180-200 0С  20- 30 минут. После выпекания снять с пласта бумагу и разрезать на 2 части. Охлажденный пласт пропитывают сиропом и смазывают кремом. Выкладывают второй пласт корочкой вниз и промачивают сиропом обильнее. На поверхность наносится слой крема. Разрезать на пирожные тонким, горячим ножом.

Приготовление сливочного крема:

Сливочное масло разрезают на куски и взбивают в течении 5…7 мин.

Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно добавляют во взбитое масло. Смесь взбивают в течении 7…10 мин.В конце взбивания добавляют ванильную пудру.
Приготовление сиропа для промочки:

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят в течении 1-2 минуты и охлаждают до 20 0С.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделия квадратной формы, поверхность покрыта равномерно кремом, на разрезе мякиш плотный, легко ломается.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Характеристика основных отделочных полуфабрикатов для пирожных?
2.Классификация классических пирожных?
3.Установить время приготовления пирожного.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание -4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  пирожное «Бисквитное с белковым кремом».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 10 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Пирожное бисквитное с белковым кремом_________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Для бисквитного п/ф
	20 шт по 50 гр
	10 шт

	Мука 
	390
	

	Сахар 
	342
	

	Яйцо 
	855
	

	Кислота лимонная
	1,5
	

	Сироп для промочки:
	
	

	Сахар 
	67
	

	Кофе натуральный
	44
	

	Вода 
	40
	

	Крем белковый(заварной)
	
	

	Сахар
	216
	

	Яичный белок
	108
	

	Вода
	66
	

	Ванильная пудра
	8
	


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Приготовление бисквита:

Яйца взбиваем с сахаром до получения пышной массы. Быстро перемешиваем с мукой до однородной массы. Противни или формы выстилают бумагой и заполняют тестом. Выпекают при температуре 180-200 0С  20- 30 минут. После выпекания снять с пласта бумагу и разрезать на 2 части. Охлажденный пласт пропитывают сиропом и смазывают кремом. Выкладывают второй пласт корочкой вниз и промачивают сиропом обильнее. На поверхность наносится слой крема. Разрезать на пирожные тонким, горячим ножом.

Приготовление белкового заварного крема:

Сахар с водой доводят до кипения, снимают пену и уваривают до температуры 122 0С (до среднего шарика). Одновременно взбивают яичные белки до увеличения их объема в 5…6 раз и до образования стойкой пены. Не прекращая взбивания, постепенно вливают тонкой струей горячий сахарный сироп, добавляют ваниль.

После добавления сиропа крем взбивают еще в течении 10 мин.

Приготовление сиропа для промочки:

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят в течении 1-2 минуты и охлаждают до 20 0С.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.


Этап  №3

Требования к качеству: изделия квадратной формы, поверхность покрыта равномерно кремом, на разрезе мякиш плотный, легко ломается.

Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Характеристика классических пирожных?            

      2.Каков срок реализации пирожных?
 3.Установите время приготовления  пирожного
 Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Лабораторное занятие  №10

Приготовление классических, фруктовых и обезжиренных   тортов из различных полуфабрикатов.

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления классических, фруктовых и обезжиренных тортов из различных полуфабрикатов.

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления классических, фруктовых и обезжиренных тортов из различных полуфабрикатов.

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении классических, фруктовых и обезжиренных тортов из различных полуфабрикатов.

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.
Краткое изложение учебного материала

Характеристика тортов.

По сложности приготовления торты подразделяют на торты мас​сового производства, литерные, фигурные и фирменные. Торты массового производства изготовляют по утвержденным рецептурам. Масса их от 150 г до 1,5 кг, чаще всего — 0,5 и 1 кг. Торты могут иметь форму квадратную, прямоугольную, круглую, овальную.

Литерные торты — это бисквитно - кремовые торты массой 2... 3 кг, с более сложной отделкой поверхности, чем торты массового про​изводства. Боковые стороны отделаны бисквитной крошкой.

Фигурные торты готовят массой не менее 1,5 кг со сложной художественной отделкой поверхности в виде контурно-рельеф​ного или объемного рисунка, с украшениями в виде выпечен​ных, или отливных барельефов, или целых фигур из шоколада. Боковые поверхности отделаны выпеченными или другими отде​лочными полуфабрикатами, кремом.

Фирменные торты изготовляют на конкретных предприятиях. Технологию приготовления разрабатывают кондитеры данного предприятия.

Размеры тортов следующие (в мм): квадратных массой 0,5 кг — 120 х 120 или 130 х 130; 1 кг — 200x200; диаметр круглых тортов массой 0,5 кг — 160, 1 кг — 200.

Приготовление тортов состоит из следующих операций: приго​товления выпеченных полуфабрикатов из теста, приготовления отделочных полуфабрикатов, разрезания и склеивания пластов, намазывания поверхности и боковых сторон, отделки боковых сторон, отделки поверхности торта.

В зависимости от выпеченного вида теста торты подразделяют на следующие группы: бисквитные, песочные, слоеные, орехо​вые, воздушные, заварные, крошковые и комбинированные из разных полуфабрикатов.

Готовят также торты из двух или нескольких видов теста. 

Приготовление классических, фруктовых и обезжиренных   тортов из различных полуфабрикатов

Инструкционная карта.

       1. Оборудование: плиты электрические, электрические шкафы, тестомесильная машина, тестораскаточные машины, мясорубка, промыватели, производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, кастрюли, противни. 

Инструменты: ножи, выемки, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С. 

Помещение должно быть без сквозняков. 

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.  

Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. 

Около электрошкафа должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды.

 Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на выпечке только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье.  

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой. 

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте. 

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах.  Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена.  Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств.  Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству: торты должны иметь четкий рисунок с узором законченного характера и с красивым сочета​нием цветовой гаммы на поверхности, отделка боковых сторон равномерная с сохранением четких граней торта.

Торты с разными кремами и фруктовой начин​кой хранят при температуре (4 ± 2) 0С. Гарантийный срок хране​ния при этом устанавливают, начиная со времени изготовления (ч, не более): без отделки, с белковым кремом или фруктовой отделкой — 72; с кремами, основой которых является сливочное масло, — 36; с кремом из взбитых сливок — 6; с заварным кре​мом — 6.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи следующие торты.

1. торт «Бисквитно – кремовый»;

2. торт бисквитный «К чаю»;

3. торт песочный «Пешт»;

4. торт «Яблочный» пониженной калорийности .

Производственное задание -1: 

1.Приготовить и оформить к подаче  Бисквитный торт «Кофейный».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 4 шт.
3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия ___торт «Бисквитно - кремовый _____________________________________рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Бисквит
	375
	

	Мука 
	108
	

	Сахар 
	133
	

	Крахмал 
	27
	

	Яйцо 
	5
	

	Сироп для промочки
	200
	

	Сахар 
	105
	

	Вода 
	105
	

	Эссенция 
	5
	

	Крем сливочный
	360
	

	Масло сливочное
	188
	

	Пудра сахарная
	100
	

	Молоко сгущенное
	75
	

	Ваниль 
	0,2
	

	Коньяк 
	2
	

	Крошка бисквитная
	20
	

	Фрукты для украшения
	50
	

	              Выход
	1000 (1шт)
	4 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 

Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Приготовление бисквита.

Приготовить бисквитное тесто основным способом: яйца соединить с сахаром и подогреть до 40 0С. Взбить до увеличения объема массы в 2,5 – 3 раза и получения устойчивого рисунка. Всыпать муку, смешанную с картофельным крахмалом, добавит эссенцию и перемешать в течении 15 с. Выпечь бисквит, тесто выложить в форму, смазанную и выстланную бумагой, при температуре 195-200 0С. Охладить и зачистить.

Приготовление крема.

Сливочное масло нарезать на кусочки и взбивать 5 мин, сгущенное молоко соединить с пудрой , перемешать и частями ввести во взбитое масло (за 2-3 приема). Полученный крем взбивать 15 -20 мин, в конце процесса добавит ванилин, коньяк. Крем при изготовлении торта распределяют по 25% на прослойку, обмазку, грунтовку и отделку.

Приготовление сиропа для промочки:

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят в течении 1-2 минуты и охлаждают до 20 0С.

Приготовление торта.

Бисквит разрезают на два пласта. Нижний немного пропитывают сиропом (40%), смазывают кремом. Кладут второй пласт корочкой вниз и пропитывают сиропом обильнее (60%). Поверхность и боковые стороны торта смазывают кремом. Боковые стороны обсыпают бисквитной крошкой. Поверхность украшают кремом и фруктами.
Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: форма круглая или квадратная, поверхность украшена кремом, фруктами, боковые стороны обсыпаны бисквитной крошкой, крем хорошо сохраняет форму. Консистенция бисквита пористая, упругая, пропитана сиропом, легко разламывается.

Дополнительные контрольные вопросы.
1.Характеристика классических тортов?

2.Классификация классических тортов?

3.Определить время приготовления торта.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание - 2: 

1.Приготовить и оформить к подаче  торт бисквитный «К чаю».

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 3 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1 

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_2__

Наименование блюда, изделия _Торт бисквитный «К чаю» ___________________________________________________№ 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Бисквит
	375
	

	Мука 
	108
	

	Сахар 
	133
	

	Крахмал 
	27
	

	Яйцо 
	5
	

	Сироп для промочки
	200
	

	Сахар 
	105
	

	Вода 
	105
	

	Эссенция 
	5
	

	Крем сливочный с какао
	360
	

	Масло сливочное
	188
	

	Пудра сахарная
	100
	

	Молоко сгущенное
	75
	

	Ваниль 
	0,2
	

	Коньяк 
	2
	

	Какао порошок
	20
	

	Крошка бисквитная
	20
	

	Фрукты для украшения
	50
	

	              Выход
	1000 (1шт)
	3 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:  


Приготовление бисквита.

Приготовить бисквитное тесто основным способом: яйца соединить с сахаром и подогреть до 40 0С. Взбить до увеличения объема массы в 2,5 – 3 раза и получения устойчивого рисунка. Всыпать муку, смешанную с картофельным крахмалом, добавит эссенцию и перемешать в течении 15 с. Выпечь бисквит, тесто выложить в форму, смазанную и выстланную бумагой, при температуре 195-200 0С. Охладить и зачистить.

Приготовление крема.

Сливочное масло нарезать на кусочки и взбивать 5 мин, сгущенное молоко соединить с пудрой и какао, перемешать и частями ввести во взбитое масло (за 2-3 приема). Полученный крем взбивать 15 -20 мин, в конце процесса добавит ванилин, коньяк. Крем при изготовлении торта распределяют по 25% на прослойку, обмазку, грунтовку и отделку.

Приготовление сиропа для промочки:

Сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену, кипятят в течении 1-2 минуты и охлаждают до 20 0С.

Приготовление торта.

Бисквит разрезают на три пласта, каждый пропитывают сиропом и склеивают между собой шоколадным кремом. Поверхность и боковые стороны торта смазывают этим же кремом. Боковые стороны обсыпают бисквитной крошкой. Поверхность украшают кремом и фруктами.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3
Требования к качеству: форма круглая или квадратная, поверхность украшена кремом, фруктами, боковые стороны обсыпаны бисквитной крошкой, крем хорошо сохраняет форму. Консистенция бисквита пористая, упругая, пропитана сиропом, легко разламывается.

Дополнительные контрольные вопросы.

1.Какие санитарные требования должны соблюдаться при приготовлении тортов?
2. Какие разрыхлители используют для приготовления бисквитных тортов?

3. Установить время приготовления торта.


Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание -3 : 

  1. Приготовить и оформить к подаче  торт песочный «Подмосковный».

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 10 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_3__

Наименование блюда, изделия ___Торт песочный «Пешт» _________________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Песочный полуфабрикат
	500
	

	Мука 
	280
	

	Сахар 
	103
	

	Масло сливочное
	154
	

	Яйцо 
	40
	

	Сода пищевая
	2
	

	Крем белковый(заварной)
	300
	

	Сахар
	216
	

	Яичный белок
	108
	

	Вода
	66
	

	Ванильная пудра
	8
	

	Фруктовая начинка
	256
	

	Сахарная пудра
	20
	

	Выход
	1000 (1шт)
	10 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Масло с сахаром растереть до однородного состояния. Добавить яйцо, соду питьевую, соль. Все взбить до пышной однородной массы, постепенно добавляя муку. Тесто разделить на три части, раскатать круглой формы и выпекать при температуре 240 0С.

Приготовление крема.

Сахар с водой доводят до кипения, снимают пену и уваривают до температуры 122 0С (до среднего шарика). Одновременно взбивают яичные белки до увеличения их объема в 5…6 раз и до образования стойкой пены. Не прекращая взбивания, постепенно вливают тонкой струей горячий сахарный сироп, добавляют ваниль.

После добавления сиропа крем взбивают еще в течении 10 мин.

Для приготовления торта выпеченные пласты склеивают фруктовой начинкой. Поверхность и боковые стороны смазывают белковым кремом, украшают поверхность этим же кремом. Ставят в кондитерский шкаф на 2…3 мин при температуре 220…230 0С. Поверхность посыпают сахарной пудрой.

Оформление и подача:


При отпуске выкладывают на блюдо.

Этап  №3

Требования к качеству: изделие круглой формы, поверхность покрыта равномерно кремом, посыпана сахарной пудрой, консистенция песочного полуфабриката  рассыпчатая.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Характеристика основных отделочных полуфабрикатов для тортов?
2.Классификация классических тортов?
3.Установить время приготовления торта.
Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание - 4: 

1.Приготовить и оформить к подаче  торт «Яблочный» пониженной калорийности.

2.Выполнить расчёт расхода сырья на 10 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)
Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_4__

Наименование блюда, изделия ___Торт яблочный____________ ____________________________________________рецептура № 
	Наименование

продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука 
	306
	

	Сахар 
	135
	

	Яйцо 
	80
	

	Кислота лимонная
	2
	

	Маргарин сливочный
	145
	

	Паста яблочная
	138
	

	Вода 
	90
	

	Соль 
	1
	

	Сода пищевая
	5
	

	Пудра рафинадная
	10
	

	Выход 
	750 (1шт)
	10 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 
Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Маргарин перемешать с частью соды (1/2  от нормы), соединить с сахаром и взбить в течении 10-12 мин. Добавить яблочную пасту с раствором лимонной кислоты и взбить в течении 5 мин. ввести яйца, соль через 5-8 мин влить воду и перемешать до однородной массы. Засыпать муку, смешанную с остатками соды и перемешать в течении 1-2 мин.

Тесто выложить в круглую форму, смазанную жиром. Выпекать 25-30 мин при температуре 200-210 0С. Торт охладить, вытащить из форм, посыпать рафинадной пудрой.

Оформление и подача:

При подаче выкладывают на блюдо.


Этап  №3

Требования к качеству: изделия круглой формы, поверхность покрыта равномерно пудрой, мякиш пористый.

Дополнительные контрольные вопросы.
     1. Характеристика классических тортов?            

      2.Каков срок реализации тортов?
     3.Установите время приготовления тортов.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________
Подготовка сырья: ________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________
Оформление и подача:_________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________
Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Лабораторное занятие №11

Приготовление пшеничного и ржаного хлеба 

Цель работы: приобрести практические навыки приготовления ржаного и пшеничного хлеба

Образовательные: 

- сформировать у обучающихся знания технологического процесса приготовления ржаного и пшеничного хлеба

- способствовать обеспечению правильной последовательности ведения технологического процесса при приготовлении ржаного и пшеничного хлеба

Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать, делать выводы

- развивать самостоятельность, наблюдательность, трудолюбие

Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

-формирование потребности самостоятельно осуществлять поисковую деятельность путем решения проблемных заданий.

Краткое изложение учебного материала

Правильное приготовление хлеба – сложный технологический процесс. Тесто – капризный и непредсказуемый материал. При каждом выпекании оно может вести себя по-разному. Поэтому процесс выпекания хлеба нужно контролировать на каждом его этапе, даже если у вас самое современное оборудование.

С первого раза сложно изготовить идеальных хлеб, даже если строго следовать рецепту. В хлебопечении важно иметь опыт и навыки, чтобы на любом этапе процесса изготовления хлеба определять в правильном ли состоянии находится тесто и при необходимости принимать решения по внесению корректировок в процесс для получения правильной выпечки.

В технологическом процессе приготовления хлеба можно выделить 9 этапов:
1. Закваска;

2. Замес;

3. Отдых;

4. Предварительная расстойка;

5. Обминка;

6. Формовка и разделка;

7. Окончательная расстойка;

8. Насечка;

9. Выпекание.

Теперь подробнее рассмотрим каждый этап в технологической схеме приготовления хлеба.

Закваска

Термин закваска означает тесто, всегда содержащее не только дрожжи, а и подкисляющие тесто бактерии. Дрожжи в закваске поднимают тесто, выделяют углекислый газ. А бактерии в закваске выделяют главным образом молочную кислоту.

Классический способ приготовления теста на закваске использует только закваску. Прессованные хлебопекарные дрожжи в тесто не добавляются.

Накопление кислоты и брожение теста происходят в закваске одновременно, благодаря микроорганизмам, а именно молочнокислым бактериям и дрожжам. Пекарь управляет процессом создания теста на закваске, выбирая нужную ему консистенцию теста, температуру теста и время брожения теста.

В тесте с повышенным содержанием ржаной муки накопление в нем кислоты помогает улучшить как набухание теста, так и его поведение во время выпечки.

Ведение теста с закваской требует аккуратности и чистоты в работе. 

Изготовление закваски для хлеба начинается со смешивания воды с мукой, что запускает процесс брожения, в результате которого образуются бактерии, питающиеся содержащимися в муке природными сахарами и выделяющими углекислый газ и молочную кислоту.

Чтобы правильно приготовить закваску для хлеба на протяжении всего процесса брожения нужно поддерживать комнатную температуру и регулярно подкармливать бактерии, добавляя в закваску воду с мукой.

Кормление бактерий продолжается на протяжении всего процесса изготовления закваски для хлеба, в течение 3 недель. Каждый день в закваску добавляется вода с мукой в нужных пропорциях. Готовность закваски определяется по внешним признакам: она пенится, поднимается, пузырится. Использование такой закваски для замеса теста сделает хлеб пышным и вкусным.

Замес
На этом этапе процесса приготовления хлеба замешивается тесто: мука смешивается с закваской, дрожжами и другими ингредиентами, в зависимости от рецепта хлеба. При замесе в муке образуются нити клейковины, за счет чего тесто становится тянущимся.

Чтобы тесто получилось правильным месить его следует спокойно. Если тесто месится вручную, то можно сделать 3 захода с 5 минутными перерывами. Кистью необходимо надавливать на тесто, чтобы образовались воздушные карманы, а второй рукой растягивать тесто. Мешая вручную, тесто сложно перемесить, в отличие от автоматического перемешивания, при этом ручной замес дает лучшую структуру теста.

При перемешивании теста миксером следует делать это как можно естественнее, как при ручном замесе с перерывами, периодически соскребая его со стенок посуды. Готовность теста можно проверить скатав из него маленький шарик и растянув его пальцами чтобы получился плоский лист, если он прозрачный и не рвется, значит тесто вымешено хорошо. Если тесто рвется, то нужно месить еще.

Отдых

На этом этапе процесса выпекания хлеба тесто оставляют в покое для того чтобы волокна клейковины вернулись в первоначальное положение и структура теста стала естественной. Во время отдыха тесто продолжает приобретать нужные качества, даже несмотря на то что над ним не проделывают никакие действия.

Если при изготовлении хлеба не дать тесту отдохнуть, то оно примет свою естественную форму уже после формовки и хлеб в результате не будет выглядеть так, как задумано. Поэтому очень важно дать тесту отдохнуть до проведения дальнейших работ, ему можно давать отдыхать и между замесами.

Предварительная расстойка

Этап приготовления хлеба после окончательного замеса теста, когда его оставляют ненадолго в смазанном маслом контейнере. Этот этап схож с этапом отдыха хлеба с той лишь разницей, что после него следует процесс обминки теста.

Обминка

Этап изготовления хлеба, на котором тесто складывается в два или более слоев, это преследует 5 целей:
1. Равномерное распределение температуры теста;

2. Равномерное распределение дрожжей;

3. Активизация волокон клейковины;

4. Выпуск скапливающихся в тесте газов;

5. Придание тесту эластичности.

После обминки процесс расстойки может продолжится.

Формовка и разделка

Это этап в процессе приготовления хлеба, на котором тесто разделяется на нужные порции, которым потом придается нужная форма: продолговатая, круглая, любая другая, в зависимости от того, какой формы хлеб вы хотите получить.

Как правило, разделение теста происходит следующим образом:
1. Тесто кладут на чистую поверхность;

2. Разделяют на несколько частей;

3. Из каждой части по поверхности стола посыпанной мукой выкатывают шарики;

4. Шарики кладут на посыпанную мукой поверхность;

После разделения теста можно переходить к его формовке. Из шариков можно сделать батоны круглой или продолговатой формы.

Этапы формовки продолговатого батона:
1. Взять одну заготовку теста;

2. Растянуть шар в ровную поверхность;

3. Загнуть одну треть к середине, затем другую треть уложить поверх предыдущей;

4. Загнуть углы теста двумя руками на дальнем конце от края стола;

5. Получившийся носик теста взять и завернуть в центр и плотно нажать;

6. Осторожно загибать тесто и надавливать, чтобы получилось продолговатая форма;

7. Осторожно заклеить ладонью руки шов в тесте, который должен проходить ровно посередине на нижней части. Если положить тесто в печь швом вверх, то он может разойтись.

Эту процедуру нужно проделать со всеми заготовками.

Окончательная расстойка

На этом этапе технологической схемы приготовления хлеба тесто в последний раз настаивается перед выпеканием. Чтобы заготовки сохранили свою форму их кладут в корзину застеленную полотенцем и посыпанную мукой.

Но не все так просто. Для того чтобы тесто окончательно дошло до готовности необходимо его растаивать при влажности 80% и температуре около 25 градусов Цельсия. Эти условия нужны для того чтобы тесто поднялось. Такие условия можно создать либо в расстоечном шкафу, либо на закрытой кухне с кипятящейся в кастрюле водой для создания повышенной влажности. Эта расстойка подходит для теста на дрожжах. Если же тесто сделано на закваске, то его нужно поместить в холодильник на 12 часов, тогда оно приобретет характерную кислинку.

Определить готовность теста на этом этапе процесса приготовления хлеба можно следующим образом:
1. Тесто должно увеличиться в размере 1/3;

2. Если нажать на тесто, то оно должно расправиться. Если тесто не расправляется, а рвется, значит оно перестояло и его скорее нужно ставить выпекаться в печь.

Насечка

На этом этапе технологического процесса приготовления хлеба на тесте делается небольшие надрезы для придания хлебу красивой формы и его увеличения. Насечку удобнее всего делать острым ножом.

На тесте круглой формы можно сделать насечку крест на крест, а на продолговатом батоне насечки делают поперек батона. Но это все не строго, в насечках можно проявить свою креативность и создать нужный вам рисунок и форму хлеба.

Выпекание

Для правильного выпекания хлеба необходимо сначала хорошо прогреть духовку и установить нужную температуру согласно рецепту.

Тесто надо класть на противень швом вниз. Для создания влажности нужно сбрызгивать духовку водой слегка приоткрывая дверцу. Без нужной влажности тесто не поднимается. Хлеб надо переворачивать, чтобы он равномерно пропекся.

Проверить готовность хлеба можно сняв один с поддона и постучав по нему рукой снизу, если звук сухой, то хлеб можно вынимать из духовки. Прежде чем подавать хлеб к столу, ему нужно дать немного остыть, после чего его можно нарезать.

Если на нижней части ломтиков есть липкая полоска, то это значит, что хлеб не допекся и в следующий раз его необходимо выпекать дольше.

Итак, в технологическом процессе приготовления хлеба можно выделить 3 основных этапа – замес, расстойка и выпекание. Все это не сложно и доступно каждому, нужно только приноровиться и разобраться во всех тонкостях и деталях процесса изготовления, чтобы хлеб получался мягким, вкусным, красивым и с хрустящей корочкой.

Хлеб ржаной

Ржаным хлебом называют совокупность сортов чёрного хлеба, которые выпекаются из разрыхленного теста, сделанного на основе ржаной муки.

Состав ржаной муки имеет множество полезных свойств. Поэтому все виды ржаного хлеба представляют собой настоящий «коктейль» из минеральных солей, макро и микроэлементов, витаминов, углеводов и клетчатки. Кроме этого ржаная мука богата необходимой для организма кислотой – лизином, являющейся основой для строительства белковых клеток в человеческом теле.

Наряду с этим состав ржаного хлеба изобилует витаминами Е, РР, А, а также витаминами группы В. Также в нем содержится в полтора раза больше железа, чем в пшеничном хлебе и на 50% больше магния и калия. Более того, рожь богата ценнейшим веществом – клетчаткой.

Кроме этого, ржаной хлеб выпекают без использования дрожжей – на густой закваске. Поэтому регулярное употребление этого продукта оказывается существенную помощь в борьбе с повышенным уровнем холестерина и плохим обменом веществ.

Смешанный хлеб с пряностями

Два вида муки: пшеничную и ржаную смешивают, добавляют пряности и всыпают в дежу.  Добавляют дрожжи, мёд, растворенные в небольшом количестве воды, и перемешивают с частью муки. Накрывают и оставляют на 20 минут для брожения. Затем добавляют соль и замешивают тесто. Ставят тесто в тёплое место на 1час для брожения. 


Готовое тесто выкладывают на стол, подпыленный мукой, тщательно вымешивают, чтобы оно стало гладким и эластичным. Придают форму  продолговатой буханки, выкладывают на противень, смазывают поверхность молоком. Сверху посыпают семенами кориандра  и слегка вдавливают их в хлеб. Отправляют на расстойку в расстоечную камеру при температуре 32 градуса, влажность воздуха в камере 85 % 40 минут. После полной расстойки,    выпекают  при температуре 2000С  в течение 15 минут, а затем при температуре   160 градусов до готовности.
Условия и сроки хранения, требования к безопасности хлебобулочных изделий и хлеба.

Готовая продукция должна храниться в специально предназначенных помещениях и складах.  Способы и условия хранения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции должны исключать доступ в них вредных и загрязняющих веществ и посторонних предметов. В складах запрещается хранение непищевых товаров и предметов (клея, тары, различных химикатов).

Помещения для хранения хлеба, хлебобулочных, мучных кулинарных и кондитерских изделий и сырья для их производства должны быть:

1) чистыми, сухими, хорошо проветриваемыми, не зараженными вредителями, защищенными от атмосферных осадков, с относительной влажностью воздуха не более семидесяти пяти процентов;

2) защищеныот проникновения в них грызунов, птиц и насекомых;

3) оснащены контрольно-измерительными приборами для измерения массы, температуры, относительной влажности воздуха и времени. Данные мониторинга необходимо хранить в течение срока годности/хранения выпущенной продукции.

Не допускается совместное хранение сырья и готовой, не упакованной продукции, а также их хранение вблизи водопроводных и канализационных труб, приборов отопления, вне складских помещений.
Приготовление  ржаного и пшеничного хлеба
Инструкционная карта.

       1. Оборудование: Мукопросеиватель, шкаф  расстоечный, печь конвекционная с пароувлажнением,  тестомесильная машина, тестораскаточные машины, промыватели, тестоокруглитель, машины тестоделительные производственные столы, весы.                   

Инвентарь и посуда: скалки, сито, противни. 

Инструменты: ножи, лопатки, кисточки для смазки. 

2.Организация рабочего места.

   -Рабочее место повара при приготовлении изделий из теста должно быть специализированным, с постоянным  набором инвентаря, инструментов, оборудования в соответствии с действующими нормами. 

  -Оборудование размещают с учетом последовательности технологических операций и обеспечивают свободный доступ к оборудованию.

  - Над тепловым оборудованием устраивают вентиляцию.

  - Производственные столы должны иметь ровную, гладкую, прочную поверхность с деревянными крышками из твердых пород дерева.

   -Ножи хранят в специальном приспособлении у края стола с правой стороны или вешают на стене. 

   -С левой стороны стола должно располагаться тесто, прямо перед собой – весы, с правой стороны располагаются кондитерские листы. Между весами и листами кладутся скалки, выемки, ножи. Рядом с разделочным столом ставятся стеллажи. 

   -Рабочее место должно быть расположено вблизи источника естественного освещения, источник света должен быть расположен слева на расстоянии не более 6-7метров. 

3.Требования техники безопасности и правела санитарии.
В соответствии с санитарными требованиями материалы, из которых изготовлено оборудование, инвентарь, посуда, тара, не должны оказывать вредного воздействия на продукты и вызывать изменения их качества.

Температура помещения должна быть не выше 260С. 

Помещение должно быть без сквозняков. 

Категорически запрещается допускать к работе на машинах лиц, не знающих правил эксплуатации.  

Рубильники и выключатели должны быть исправны, все движущиеся части машин должны быть ограждены. 

Электрооборудование должно быть исправно и заземлено. 

Около электрооборудования должен быть резиновый коврик.

Пол должен быть ровным, не скользким, с уклоном к трапам для стекания воды.

 Ножи должны иметь исправные ручки без сколов и выбоин.

Работают на приемке готовой продукции только в рукавицах, рукав халата должен плотно облегать запястье.  

По окончании работы оборудование тщательно промывают горячей водой и протирают сухой тряпкой. 

Инвентарь моют горячей водой с моющими средствами и хранят в специально выделенном месте. 

Инструменты после мытья горячей водой дезенфицируют кипячением в воде. Хранят в специальных шкафах.  Тара изготавливается из алюминия, дерева, полипропилена.  Моют в специальном помещении с применением моющих и дезенфицирующих средств.  Во время работы работник должен стоять прямо, не сутулясь, во избежание быстрой утомляемости.

Требования к качеству: При органолептической оценке хлеба основное внимание обращают на такие показатели, как состояние корки, свойства мякиша, легкость хлеба, вкус и запах.

Из моложавого теста или при отсутствии в тесте соли получается низкий расплывчатый хлеб. Поверхность будет покрыта пятнами и (или) пузырями. В таком хлебе возможны выплывы (вследствие недостаточнойрасстойки). Поры мякиша крупные, неравномерные, мякиш неэластичен, влажен, вкус сладковатый, хлеб «вязнет в зубах». Моложавое тесто приводит к потемнению цвета мякиша и уменьшению пористости (хлеб тяжелый).

Хлеб из старого теста обычно имеет сморщенную корку, трещины на поверхности, плотный мякиш, плохую структуру пористости (поры толстостенные, неравномерные), кислый вкус, плохо окрашенную корку. Объем хлеба более низкий.

При нормальном тесте поверхность хлеба будет ровной и гладкой. Мякиш с равномерной, тонкостенной и мелкой пористостью. Поры овальной формы. Мякиш эластичный, нормального не кислого вкуса, без постороннего запаха.

Задания:

Приготовить:

1. Приготовление хлеба пшеничного формового
2. Приготовление хлеба « Дарницкого» подового
3. Приготовление батона  «Плетенка»
4. Приготовление батона нарезного.

Производственное задание -1: 

1.Приготовить    хлеб пшеничный  формовой

 2.Выполнить расчёт расхода сырья на 5 шт по 700гр
3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1
Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия _ хлеб пшеничный формовой_

                   __рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука пшеничная
	460
	

	соль
	10
	

	дрожжи
	7
	

	вода
	375
	

	              Выход
	700  (1 шт.)
	5 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 

Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

	
№

п/п
	

Операции
	

Требования к операции
	
Оборудование

Инвентарь

	
1.
	
Замесить тесто 
	
Безопарный способ
	
Тестомесильная машина, кастрю-ля, веселка

	
2.
	
Поставить на брожение
	
Теплое место, на 1,5 – 2 часа

	


	
3.
	
Подготовить форму
	
Смазать маслом

	
Форма для выпечки хлеба

	
4.
	
Сформировать полуфабрикат
	
Продолговатая форма

	
Стол

	
5.
	
Расстоять полуфабрикат
	
40 -60 минут в теплом месте или в расстоячном шкафу
	
Расстоячный шкаф

	
6.
	
Подотовить полуфабрикат к выпечке
	
Проколоть иглой и опрыскать водой
	
Деревянная игла

	
7.
	
Выпечь изделие
	
Т=190-200 С в течение 1 часа
	
Пекарский шкаф


Подача:


Охлаждение и реализация                    
[image: image17.jpg]



Этап  №3

Требования к качеству: 
изделие должно быть правильной формы, без выплывов, поверхность гладкая, допускаются мелкие трещины, мякиш сухой , пористость равномерная, цвет от светло – коричневого до темно – коричневого.

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Отличительная особенность пшеничного теста от ржаного.
2. Условия брожения теста.
3. Перечислить признаки готовности теста.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________

Подготовка сырья: ________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________

Оформление и подача:_________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание - 2: 

1.Приготовить хлеб « Дарницкий» подовый
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 3 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование блюда, изделия хлеб « Дарницкий» подовый_

                   __рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука ржаная обдирная
	414
	

	Мука пшеничная 1 сорта
	276
	

	Дрожжи прессованные
	5
	

	соль
	10
	

	вода
	372
	

	              Выход
	900  (1 шт.)
	3 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 

Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

	
№

п/п
	

Операции
	

Требования к операции
	
Оборудование

Инвентарь

	
1.
	
Приготовить закваску
	
Вода+ мука ржаная+мука пшеничная 10%+ дрожжи
	
Кастрюля, веселка

	
2.
	
Поставить на брожение
	
24 часа в теплом месте

	


	
3.
	
Замесить тесто
	
Соединить оставшиеся продукты с закваской
	
Кастрюля, веселка

	
4.
	
Поставить на брожение
	
60 мин при Т= 30 С

	


	
5.
	
Обмять
	
1 – 2 раза в процессе брожения
	


	
6.
	
Сформовать полуфабрикат
	
В форме шара

	
Стол, лист пекарский

	
7.
	
Расстоять полуфабрикат
	
25 мин при Т= 30 С

	
Расстоячный шкаф

	
8.
	
Опрыскать водой
	
Для увлажнение поверхности
	


	
9.
	
Выпечь изделие
	
55 мин при Т= 230 – 240 С

	
Пекарский шкаф


Подача:


Охлаждение и реализация
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Этап  №3

Требования к качеству: 

изделие правильной круглой формы, на поверхности неглубокие трещины, допускается мучнистая поверхность, мякиш пропечен, пористость равномерная, без «закала».

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Особенности замеса  ржаного теста для хлеба
2. Правила выпечки ржаного хлеба
3. Перечислить признаки готовности хлеба

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________

Подготовка сырья: ________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________

Оформление и подача:_________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание - 3: 

1.Приготовить батон «Плетенка»

2. Выполнить расчёт расхода сырья на 5 шт.

3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование изделия батон «Плетенка»
                   __рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	Мука пшеничная 1 сорта 
	500
	

	молоко
	250
	

	Дрожжи прессованные
	42
	

	соль
	3
	

	сахар
	75
	

	Масло или маргарин
	80
	

	яйцо
	2шт
	

	Желтки для смазки
	1 шт
	

	Сахар или мак  для посыпки
	8
	

	
	
	

	              Выход
	700 (1 шт.)
	5 шт


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 

Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Готовое дрожжевое опарное тесто разделить на 3 равные части. Раскатать в длинные жгуты и каждый подпылить мукой, чтобы их можно было лучше переплести между собой. Из жгутов сплести ровную косу. Изделие положить на лист, смазанный жиром и выстланный бумагой. Оставляют для расстойки. перед выпечкой изделия смазывают взбитым желтком, посыпают рубленным миндалем и крупным сахаром и выпекают при температуре 2000С до золотистого цвета.                 
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Подача:


Охлаждение и реализация

Этап  №3

Требования к качеству: 

изделие вытянутой формы, на поверхности рисунок «плетенка», сверху посыпана маком или сахаром, мякиш пропечен, пористость равномерная, без «закала».

Дополнительные контрольные вопросы.
1. Приготовление дрожжевого опарного теста
2. Условия брожения опары и признаки готовности опары
3. Перечислить признаки готовности батонов.

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________

Подготовка сырья: ________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________

Оформление и подача:_________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Производственное задание - 4: 

1.Приготовить батон нарезной
2. Выполнить расчёт расхода сырья на 3 шт. по 360гр
3.Составить отчет (заполнить форму)

Этап  №1

Организация рабочего места

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА №_1__

Наименование изделия,  батон нарезной
                   __рецептура № 
	Наименование продуктов
	Норма закладки в граммах

	опара
	
	

	Мука пшеничная 1 сорт
	220
	

	Вода 
	154
	

	Дрожжи пресованные
	5
	

	Замес теста
	
	

	Мука пшеничная
	280
	

	вода
	116
	

	соль
	7,5
	

	сахар
	30
	

	маргарин
	18,25
	

	Выход теста
	800 
	3 шт по 400

	Выход готового батона 
	720
	3 шт. по 360


Этап №2

Приготовление изделия

Определение качества сырья: 

Произвести органолептическую оценку качества  продуктов по внешнему виду, цвету, запаху, вкусу. 

Подготовка сырья:  

Произвести взвешивание сырья.

Технология приготовления:   

Готовим опару: температура воды 300С, разводим дрожжи и вводим муку, хорошо вымешиваем и оставляем в теплом месте на 4 час.
Отдельно смешиваем отставшую воду с солью, сахар и вводим в готовую опару. Затем добавляем муку, маргарин и хорошо вымешиваем. Оставляем в теплом месте на 2 час. Делаем одну обминку. Готовое тесто раскидываем по 400гр, подкатываем и оставляем на промежуточную расстойку 10 мин.  Затем формуем батон, производим окончательную расстойку 40 мин. Делаем косые надрезы, сбрызгиваем теплой водой и выпекаем 2500С 25 мин.

Подача:


Охлаждение и реализация
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Этап  №3

Требования к качеству: 

	показатели
	Характеристика образца

	Внешний вид
	Не расплывчатая, без притисков; продолговатая овальная

	Поверхность
	С косыми надрезами

	Цвет
	Светло - жёлтый

	Вкус
	Свойственный данному виду изделия, без постороннего привкуса

	Запах
	Свойственный данному виду изделия, без постороннего запаха

	Состояние мякиша:

пропечённость

промесс

пористость
	Пропеченный, невлажный, эластичный,

После лёгкого нажатия пальцем мякиш принимает первоначальную форму

Без комочков и следов непромеса

Средняя, неоднородная, без пустот


Дополнительные контрольные вопросы.
1. Особенности замеса  теста для батонов
2. Правила выпечки батонов
3. Перечислить признаки брака 

Составить отчет (заполнить форму)

Наименование изделия _____________________________

Определение качества сырья: ___________________________

Подготовка сырья: ________________________

Последовательность технологии приготовления блюда: _______________________

Оформление и подача:_________________________

Внешний вид: __________________________________________________________________

Вкус и запах:______________________

Цвет: __________________________________________________________________

Консистенция: ________________________
Критерии оценивания выполненных работ.

Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».

Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.

Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.

Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.

Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Определение качества готовых изделий.

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Осмотр лучше проводить при дневном освещении. Осмотром определяют внешний вид, цвет.
          Затем определяют запах. Этот показатель особенно важен, т.к. с помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе пищевых продуктов. Лучше всего запах определяется при задержке дыхания.
            Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Специфический запах обозначается как:, мятный, ванильный  и т.д.
           При помощи органов осязания определяется консистенция изделий. Наибольшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо и зубы.  Осязательными ощущениями, особенно языка, обусловлено восприятие маслянистости, клейкости, мучнистости, липкости, крупно зернистости, рассыпчатости и т.д.
             Вкус хлеба, как и запах, следует устанавливать, при характерной для неё температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый.

Пропечённость хлеба определяют постукиванием: если звук звонкий, то хлеб пропечённый, а если глухой, то не пропечённый. Корка должна быть золотистая и хрустящая, а мякиш мягкий. 
Заключение
При проведёнии лабораторных работ осуществляется динамика формирования профессиональных компетенций, предусмотренных ФГОС:

	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ПК 1. 

Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.


	организация рабочего места для приготовления и оформления простых хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил;

	
	обоснованность выбора, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования для работы (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф, электросковорода, дозатор теста, универсальный привод со сменными механизмами, взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф, электросковорода, дозатор теста, универсальный привод со сменными механизмами, взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	выбор и обоснованность тепловых режимом при замесе теста, брожении, расстойки,  выпечки, охлаждении изделий) при приготовлении и оформлении простых хлебобулочных изделий и хлеба;

	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении простых хлебобулочных изделий и хлеба;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса при приготовлении и оформлении простых хлебобулочных изделий и хлеба;

	
	определение готовности выпеченных простых хлебобулочных изделий и хлеба;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций при приготовлении и оформлении простых хлебобулочных изделий и хлеба;

	
	выполнение действий по оформлению простых хлебобулочных изделий и хлеба;

	
	проведение бракеража простых хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 2. 

Готовить и  оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	организация рабочего места для приготовления и оформления основных мучных кондитерских изделий с соблюдение санитарно – гигиенические норм и правил;

	
	обоснованность выбора, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования для работы (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф,  взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф, взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	выбор тепловых режимов при замесе теста,   выпечки, охлаждении изделий, при приготовлении и оформлении основных мучных кондитерских изделий;

	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении основных мучных кондитерских изделий;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса при приготовлении основных мучных кондитерских изделий;

	
	определение готовности выпеченных основных мучных кондитерских изделий;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций; при приготовлении и оформлении основных мучных кондитерских изделий;

	
	выполнение действий по оформлению основных мучных кондитерских изделий;

	
	 проведение бракеража основных мучных кондитерских изделий в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения основных мучных кондитерских изделий в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 3.

Готовить и оформлять печенья, пряники, коврижки.
	проверка качества первичного сырья для изготовления печенья, пряников и коврижек органолептическим методом;

	
	соблюдение санитарно – гигиенические норм и правил при организации рабочего места для приготовления и оформления печенья, пряников, коврижек;

	
	обоснованность выбора инвентаря, приспособлений и оборудования для работы (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф,  взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	соблюдение последовательности  подготовки инвентаря, приспособлений и оборудования к работе (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф, взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф, взбивальная машина, тестомесительная машина, тестораскаточная машина);

	
	выбор тепловых режимов при замесе теста,  разделки, выпечки, охлаждении   печенья, пряников, коврижек;

	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении печенья, пряников, коврижек;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса при приготовлении и оформлении печенья, пряников, коврижек;

	
	определение готовности выпеченных изделий печенья, пряников, коврижек;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций; при приготовлении и оформлении печенья, пряников, коврижек;

	
	выполнение действий по оформлению печенья, пряников, коврижек;

	
	проведение бракеража печенья, пряников, коврижек в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения печенья, пряников, коврижек в соответствии с требованиями СанПиНа.

	ПК 4. 

Готовить и  использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты
	проверка качества первичного сырья для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов органолептическим методом;

	
	организация рабочего места для приготовления простых и основных отделочных полуфабрикатов с соблюдением санитарно – гигиенические норм и правил;

	
	обоснованность выбора, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования для работы (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф,  взбивальная машина);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф, взбивальная машина);

	
	выбор и использование простых и основных отделочных полуфабрикатов;

	
	выбор тепловых режимом при приготовлении простых и основных отделочных полуфабрикатов;

	
	расчет количества сырья при приготовлении простых и основных отделочных полуфабрикатов;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса при приготовлении простых и основных отделочных полуфабрикатов;

	
	определение готовности простых и основных отделочных полуфабрикатов; 

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	проведение бракеража простых и основных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения простых и основных отделочных полуфабрикатов в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 5. 

Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	проверка качества основных и отделочных полуфабрикатов  органолептическим методом;

	
	организация рабочего места для приготовления и оформления отечественных классических тортов и пирожных в соответствии с требованиями СанПиНа;

	
	обоснованность выбора, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования для работы (электроплиты, холодильное оборудование, весоизмерительное оборудование);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита,  холодильное и весоизмерительное оборудование, взбивальная машина, тестомесительная машина);

	
	обоснованность выбора и использования простых и основных отделочных полуфабрикатов при приготовлении и оформлении отечественных классических тортов;

	
	обоснованность выбора тепловых режимов при приготовлении и оформлении отечественных классических тортов;

	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении отечественных классических тортов;

	
	 соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса при приготовлении и оформлении отечественных классических тортов;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций при приготовлении и оформлении отечественных классических тортов;

	
	проведение бракеража отечественных классических тортов в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения отечественных классических тортов в соответствии с требованиями СанПиНа;

	ПК 6.

 Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


	определение качества основных и отделочных полуфабрикатов  органолептическим методом для приготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

	
	организация рабочего места для приготовления и оформления фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных с соблюдением санитарно – гигиенические норм и правил;

	
	обоснованность выбора, подготовка инвентаря, приспособлений и оборудования для работы (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф,  взбивальная машина, тестомесительная машина, весоизмерительное, холодильное оборудование);

	
	соблюдение правил техники безопасности при эксплуатации инвентаря, приспособлений и оборудования (электрическая плита, жарочно - пекарский шкаф,  взбивальная машина, тестомесительная машина);

	
	выбор, обоснованность и использование простых и основных отделочных полуфабрикатов при приготовлении и оформлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

	
	выбор тепловых режимов при приготовлении и оформлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

	
	расчет количества сырья при приготовлении и оформлении фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

	
	соблюдение последовательности выполнения действий согласно технологического процесса при приготовлении и фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных;

	
	выполнение действий в соответствии с едиными нормами времени выполнения операций;

	
	проведение бракеража фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных в соответствии с требованиями качества;

	
	соблюдение условий и сроков хранения фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных в соответствии с требованиями СанПиНа;

	Тема 8.7.  Приготавливать тесто различными способами согласно производственным рецептам для хлеба, бараночных, сухарных изделий.
	Подготовка сырья к производству. Приготовление ржаного, пшеничного теста для хлеба, бараночных, сухарных изделий различными способами. Определение готовности опары, закваски теста при замесе и брожении.

	ПК 8.8.   Производить деление теста на куски, формование тестовых заготовок вручную или с помощью оборудования и укладку сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы.
	Выполнение работ по разделке теста, формование полуфабрикатов. Укладывание сформованных полуфабрикатов на листы, платки, в формы, вручную.

	ПК 8.9. Обслуживать оборудование для деления теста, формования тестовых заготовок  для приготовления теста и обслуживать шкаф окончательной расстойки.
	Обслуживание оборудования для приготовления теста и формования тестовых заготовок. Обслуживание шкафа окончательной расстойки и регулирование режима расстойки полуфабрикатов. Устранение мелких неполадок оборудования

	ПК 8.10.  Определять готовность полуфабрикатов и контролировать, регулировать режим выпечки хлеба, бараночных изделий.
	Определение готовности полуфабрикатов к выпечке. Контролирование, регулирование режима выпечки хлеба, бараночных изделий. Определение готовности изделий при выпечке.

	ПК 8.11.  Контролировать, регулировать режим сушки сухарных изделий и производить отбраковку готовой продукции.
	Укладывание полуфабрикатов в печь. Сушка сухарных изделий. Определение готовности  изделий.

	ПК 8.12. Обслуживать печи, духовые шкафы и другое оборудование для выпекания и сушки изделий.
	Регулирование, контролирование режима работы печи, духового шкафа для выпекания и сушки изделий. Устранение мелких неполадок  оборудование.

	ПК 8.13.  Производить упаковку, маркировку хлебобулочных изделий и укладывать изделия в лотки, вагонетки, контейнера.
	Отбраковывание изделий. Укладывание готовой продукции. Упаковывание готовой продукции в ручную.

	ПК 8.14.  Регулировать работу упаковочного оборудования.
	Упаковывание готовой продукции на технологическом оборудовании. Устранение мелких неполадок упаковочного оборудования.


Оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений

	Результаты 
(освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата

	ОК 1. 
Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.


	- аргументированность и полнота объяснения сущности и социальной значимости будущей профессии;
- активность, инициативность в процессе освоения профессиональной деятельности;

- наличие положительных отзывов по итогам  учебной и производственной  практики;

 -участие в профориентационной деятельности;
- участие в конкурсах профессионального мастерства, тематических мероприятиях;
- эффективность и качество выполнения домашних самостоятельных работ;
· изучение профессиональных периодических изданий, профессиональной литературы.

	ОК 2.
Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
	· определение задач деятельности, с учетом поставленной руководителем цели;
· формулирование конкретных целей и на их основе планирование своей деятельности; 
· обоснование выбора и успешность применения методов и способов решения профессиональных задач;

· выполнение действий (во время лабораторных занятий, учебной и производственной практики);

· личностная оценка эффективности и качества собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;

· самооценка качества выполнения поставленных задач;

· соблюдение техники безопасности и Сан ПиНов.

	ОК 3. 

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.
	· самоанализ и коррекция собственной деятельности в определенной рабочей ситуации;
- правильность и адекватность оценки рабочей ситуации в соответствии с поставленными целями и задачами через выбор соответствующих документов, сырья, инструментов;

- правильность осуществления самостоятельного текущего контроля со стороны исполнителя.


	ОК 4.
Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.
	· оперативный поиск необходимой информации;
· отбор, обработка и результативное использование необходимой информации для эффективного выполнения профессиональных задач;
· оперативность и самостоятельность поиска информации в нестандартной ситуации. 

	ОК 5.
Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	· работы с различными видами информации;
· владение различными способами самостоятельного поиска информации;

· результативное использование ИКТ и их применение в соответствии с конкретным характером профессиональной деятельности;

· использование новых информационных продуктов для совершенствования профессиональной деятельности.


	ОК 6.
Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.


	- участие в коллективном принятии решений по поводу выбора наиболее эффективных путей выполнения работы;
-аргументированное представление и отстаивание своего мнения с соблюдением этических норм; 

степень владения навыками бесконфликтного общения;

- соблюдение принципов профессиональной этики;

- успешность взаимодействия с обучающимися, преподавателями и мастерами в ходе обучения, с руководителями производственной практики и  наставниками с производства.

	ОК 7. 
Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.
	- организация рабочих мест в соответствии с требованиями охраны труда и СанПиНа.


	ОК 8.
Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей). 
	-  моральная и физическая готовность к исполнению воинской обязанности;
-применение профессиональных знаний в ходе прохождения воинской службы.




4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ МДК

Критерии оценивания выполненных работ.

Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».

Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.

Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.

Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.

Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, самостоятельных, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Оценка результатов обучения производится при помощи бально-рейтинговой системы. Основные критерии оценки:

выполнение индивидуальных домашних заданий 1 задание- 5 балла;

выполнение самостоятельной работы 5 балла;

выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;

практическая работа 5 баллов;

тестирование -  5  балла;

зачетная   работа - 5 баллов

промежуточная аттестация -5 баллов

4.1. Текущий контроль
	Перечень точек 

рубежного контроля
	Охват тем


	Форма контроля

	1.Подготовка сырья и приготовления полуфабрикатов
	Тема 1.1.-1.5
	Тестовые задания

	2. Осуществение технологического процесса приготовления различных видов теста, полуфабрикатов и изделий из них
	Тема 2.1-2.6
	Тестовые задания

	3. Изготовление и украшения кондитерских изделий, пирожных и тортов
	Тема 3.1-3.6
	Тестовые задания

	4. Приготовление и разделка теста
	Тема 4.1-4.4.
	Тестовые задания

	5. Термическая обработка теста, отделка поверхности хлебобулочных изделий, укладка и упаковка готовой продукции 
	Тема 1.5-5.5
	Тестовые задания


1. Примерные варианты тестовых заданий:

Вариант 1

1.  допиши предложения.

· Признаки готовности сбитой яично-сахарной массы ________________________ объема в _________________раза, ___________________________ консистенция, приобретение ____________________________________________цвета.

· Сахар __________________________процесс брожения теста, но его передозировка _________________________.

· Характерные особенности заварного полуфабриката : наличие ______________ на поверхности и образование _________________________ внутри, которая заполняется _________________________.

· Разница между массой теста перед выпечкой и масоой горячего готового изделия называется __________________________.

· Белковый крем приготавливают _________________ и _________________ способами.

· Качество муки зависит от ______________________________________.

· Чем ________________ тестовая заготовка, тем _____________________ времени требуется на ее прогревание и выпечку.

· Готовое бисквитное тесто во избежание _____________________ следует немедленно __________________ и сразу же направлять на ________________.

· __________________________служит для расстойки тестовых заготовок.

· Для пирожных «Меренги» __________________тесто формуют из ____________________________________________.

2. По набору продуктов определите наименование изделия.

	1.
	Мука, сахарный песок или пудра, ванильная пудра, вода, яйца, сода, масло сливочное.
	

	2.
	Тесто слоеное, блинчики, фарш: курица, куриные гребешки, рис, яйца, грибы белые свежие, масло сливочное, зелень петрушки, соль, перец.
	

	3.
	Сахар песок, яичный белок, ванильная пудра, вода.
	

	4.
	Слоеный полуфабрикат, сахарный песок.
	

	5.
	Яичные белки, сахар-песок, повидло, агар, вода.
	

	6.
	Мука, яйца, сахар-песок, эссенция.
	

	7.
	Миндаль, сахарная пудра, патока, коньяк, краска
	


3. Программированный контроль знаний (на поставленный вопрос из предложенных вариантов ответов необходимо выбрать верный или верные).

	№
	Вопросы
	Предлагаемые ответы
	Верные

	1.
	Когда производят обминку?
	А) во время брожения опары,

Б) во время замеса теста,

В) во время брожения теста,

Г) во время разделки теста.
	

	2.
	Выберите компоненты входящие в состав фритюра.
	А) масло сливочное,

Б) масло растительное,

В) жир животный,

Г) вода.
	

	3.
	Что происходит с белками при взбивании?
	А) образуется углекислый газ,

Б) увеличиваются в объеме,

В) эмульгируются.

Г) набухают.
	

	4.
	Продолжительность замеса дрожжевого теста увеличивают если:
	А) клейковина муки слишком сильная,

Б) клейковина слабая,

В) в муке мало клейковины,

Г) тесто холодное,

Д) тесто теплое,

Е) вода добавляется несколько раз,

Ж) вода добавляется один раз,

З) способ замеса безопарный,

И) способ замеса опарный.
	

	5. 
	Укажите изделия из заварного теста
	А) профитроли,

Б) пирожки,

В) пирожные «Шу»,

Г) пирожное «Корзиночка»

Д) пирожное «Эклер»,

Е) пирожное «Краковское».
	

	6.
	Упек изделий снижается если:
	А) выпекают при низкой температуре,

Б) тесто разделено на куски небольшой массы,

В) изделия выпекают при нормальной равномерной температуре,

Г) тесто разделено на куски большой массы,

Д) снижена влажность теста,

Е) тесто имеет повышенную влажность,

Ж) изделия имеют витую, плетеную или удлиненную форму.
	

	7.
	Для приготовления бисквитного теста используют способы разрыхления:
	А) механический

Б) химический,

В) биологический
	


4. Заполните пропуски в технологической схеме приготовления бисквита буше и укажите стрелками последовательность использования сырья.

Мука            ___________     ____________     ____________     эссенция
______                                                   ______
______                                                   ______
_____Замес взбитых желтков с мукой_____
_____                                                     ______ 

______                                                    ______ 

_____выпечка       температура____________

                        время_____________________

5. Проблемные ситуации (зная недостатки, определите причины их возникновения и способы устранения.)

	№
	Недостатки
	Причины возникновения
	Способы устранения

	1.
	Заварной полуфабрикат без полости внутри расплывчатый
	
	

	2.
	Опара перебраживает
	
	

	3.
	Воздушный полуфабрикат низкий расплывчатый


	
	

	4.
	Помада грубая, не глянцевидная


	
	


6. Заполните пропуски в технологической схеме приготовления дрожжевого теста и укажите стрелочками последовательность закладки продуктов.

Мука            ___________     ____________     ____________     ____________ 

Дрожжи      

Вода 
______                                                   ______
___                                                         ______

время_______________

температура__________

_____Разделка                                      _____
_____                                                     ______ 

______                                                    ______ 

_____выпечка       температура____________

                        время_____________________

Охлаждение            и                          укладка   

7. Какой полуфабрикат используют для крошковых пирожных?

а) песочный;      б) бисквитный.
8. Гарантийный срок хранения тортов и пирожных без отделки:

а) 72 ч.;        б) 36 ч.;         в) сутки.

9. В зависимости от способа очистки растительные масла делят:

а) ____________;               в) ______________;

б) ____________;               г) ______________.

4.2. Итоговый контроль по МДК
1. вопросы к экзамену

1. Технология приготовления опарного, безопарного   дрожжевого теста 
2. Технология приготовления заварного теста

3. Технология приготовления пирожков из дрожжевого теста

4. Способы активизации прессовых и сушенных дрожжей.
5. Технология приготовления слоеное  пресного теста
6.   Технология приготовления мастики сахарной

7. . Способы приготовления ржаного теста для хлеба

8. Технология приготовления заварного крема

9. Технология приготовления крема сливочного «Шарлот»

10.  Технология приготовления воздушного теста

 11 Дефекты и болезни хлеба

12. Технология приготовления батонов нарезных

13.  Технология приготовления крема на сливках
14. Технология приготовления пряничного теста заварным способом 

15.  Технология приготовления «Бородинского хлеба»

16.  Технология приготовления крема сливочного «Гляссе»
17 Технология приготовления ромовой бабы
18.  Отличие крема «Нового» от крема «Шарлот»

19. Технология приготовления бисквитного теста «Буше»
20. Отличие вафельного теста от теста для блинчиков
21. Приготовления кондитерских изделий пониженной калорийности

22. Технология приготовления помады основной

23. Технология приготовления дрожжевого теста с отсдобкой
24. Что такое притески и как их устранить?

25. Недостатки песочного теста и их устранения

26. недостатки бисквитного теста и их устранения.

2. Практическое задание на аттестацию.

1. Приготовления ватрушек с творогом из дрожжевого теста
2. Приготовления пирожного бисквитного кремового (нарезное)
3. Приготовления  торта «Сказка»
4. Приготовления слоеное пирожное «Трубочки» 
5. Приготовления пирожное  «Песочное, глазированное помадой  с кремом»
6. Приготовления кекса «Столичного» штучного

7. Приготовления сочни с творогом из сдобного пресного теста
8. Приготовления песочного пирожное «Корзиночки» с кремом, с фруктовой начинкой

9. Приготовления бисквитных пирожных «Буше»
10. Приготовления торта «Птичье молоко» из песочного теста

11. Приготовления торта «Прага»
12. Приготовления пирожных крошковых десертных
13. Приготовления бисквитного пирожного «Рулет чешский»
14. Приготовления заварных пирожных «Эклеры»
15. Приготовления бисквитного торта «Марика»
16. Приготовления кулебяки  из дрожжевого теста

17. Приготовления фигурной сдобы

18. Приготовления фигурных пирогов из дрожжевого теста

19. Приготовления бисквитного кремового торта.
3. Темы для курсовых работ.

1.  Технология приготовления  торта бисквитного «Сказка»   

2.  Технология приготовления      воздушно   торта «Паутинка»   

3. Технология приготовления     кулебяки из дрожжевого опарного теста  

4. Технология приготовления      воздушно   торта «Паутинка»  

5. Технология приготовления   торта «Прага»   

6. Технология приготовления   торта «Бискитно-кремового»    

7. Технология приготовления    пирожного «Бисквитное глазированное с кремом» (буше)  

8.  Технология приготовления  пряников глазированных
9. Технология приготовления   кекса «Столичного» (штучного)

10. Технология приготовления    пирожного «Корзиночка» с кремом и фруктовой начинкой.   

11. Технология  приготовления пирожного «Рулет «Чешский»».

12. Технология  приготовления   торта «Птичье молоко»  

13. Технология приготовления   пирожного заварного «Трубочки»   

14. Технология приготовления    пирожков печеных с различными фаршами  

5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники 

1. Ауэрман Л.Я. Технология хлебопекарного производства./Аурман Л.Я. – Восход, 2009 . – 416 с.

2. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий – 2009.

3. Васюкова А.Т., Пучкова В.Ф. Современные технологии хлебопечения./ Васюкова А.Т. – Издательство: Дашков и Ко, 2009 . – 224 с.

4. Кузнецова Л.С. Технология приготовления мучных кондитерских изделий –  2007.

5. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий – 2006.

6. Мармузова Л.В. Технология хлебопекарного производства: Сырьё и материалы./ Мармузова Л. В. – М.: Academia, 2008. – 288 с.

7. Хромеенков В.М.Оборудование хлебопекарного производства. Учебник./ Хромеенков В.М. –М.: Академия, 2007. – 368 с.

8. Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. Учебник для начального проф. Образования./ Цыганова Т.Б. – М.: ПрофОбрИздат, 2008. – 448 с.

9. Магометов Г.О., Олейникова А.В., Самсонова Т.А. Технология мучных кондитерских изделий: учебное пособие./ Магометов Г.О. – М.: Дели принт, 2009 . – 296 с.
Дополнительные источники 

1. Апет Т.К. Технология производства хлебобулочных изделий. Справочник./ Апет Т.К. – Минск: ИздатГлорд, 2009 . – 400 с.
2. Дубцов Г.Г. Ассортимент и качество кулинарной и кондитерской продукции – 2001.
3. Ковэн С., Янг Л. Практические рекомендации хлебопёкам и кондитерам./ Ковэн С. – СПб.: Профессия, 2006 – 238 с.
4. Павлов А.В. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – СПб.: Профикс, 2006 . – 296 с.
5. Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для поваров и кондитеров – М.,2003.
6. Цыганова Т.Б. Технология хлебопекарного производства – М.,2003.
Периодические издания
«Хлебопечение России» журнал №№ за 2006-2011 годы.

Интернет-ресурсы

1. Сайт о технологии хлебопечения в России./ [Электронный ресурс]. Режим доступа: russbread.ru › 

2. Сайт о домашнем хлебопечении./ [Электронный ресурс].  hlebopechka.ru › Режим доступа: index.php…
3. Информационные материалы о российском хлебопечении./ [Электронный ресурс]. Режим доступа: hleb.net › 
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