Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение

 «Ташлинский политехнический техникум»
Андреева Е.В.

Методические рекомендации по организации лабораторных занятий 

профессия:  19.01.17 Повар, кондитер
с.Ташла 2015 г.

Рассмотрено  и одобрено на заседании МК преподавателей  профцикла и мастеров производственного обучения
Председатель МК_________________

Протокол №____ от « ___  »_______2015г.
Составитель: Андреева Елена Васильевна
Методические рекомендации по организации  лабораторных работ  являются частью образовательной программы ГАПОУ «Ташлинский политехнический техникум»  для профессии: 19.01.17 Повар, кондитер
Методические указания по выполнению лабораторных работ  адресованы  обучающимся техникума.

СОДЕРЖАНИЕ

	Раздел 
	Темы практических и лабораторных занятий
	страницы

	Тема 8.4. Дрожжевое тесто и изделия из него.
	Лаб. работа № 1-6.  Приготовление булочки  сахарной. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Оценка качества готовых изделий.
	

	Тема 8.5.Бездрожжевое тесто и изделия  из него.
	Лаб. работа № 7-12 Приготовление блинчиков с яблочным фаршем. Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блинчиков с яблочным фаршем. Оценка качества готовых изделий.
	

	
	Лаб. работа № 13-18Приготовление печенья песочно-шоколадного.  Использовать различные технологии приготовления и оформления печенья песочно-шоколадного. Оценка качества готовых изделий.
	

	
	Лаб. работа № 19-24 Приготовление печенья «Ленинградского» Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления печенья « Ленинградского». Оценка качества готовых изделий
	

	Тема  8.7. Приготовление пирожных  и тортов
	Лаб. работа № 25-30  Приготовление рулета с джемом. Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета с джемом. Оценка качества готовых изделий.
	

	
	Лаб. работа № 31-36   Приготовление пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами. Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.
	

	
	Лаб. работа № 37-42  Приготовление пирожного «Песочное кольцо» Использовать различные технологии приготовления и оформления пирожного « Песочное кольцо». Оценка качества готовых изделий.
	

	
	Лаб. работа № 43-48  Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом». Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям при приготовлении  пирожного «Песочное с белковым кремом» Оценка качества готовых изделий
	

	
	Лаб. работа № 49-54 Приготовление  пирожного «Эржи» . Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Эржи» Оценка качества готовых изделий.
	

	
	Лаб. работа № 55-60 Приготовление пирожного «Слойка»  с кремом. Использовать различные технологии приготовления и оформления    пирожного «Слойка» с кремом. Оценка качества готовых изделий.
	

	
	Лаб. работа № 61-66 Приготовление булочки со сливками. Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления    булочки со сливками. Оценка качества готовых изделий.
	


Введение

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ!


Методические рекомендации по ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» для выполнения лабораторных работ созданы Вам  в помощь для работы на занятиях, подготовки к ним, правильного составления проектов документов.


Приступая к выполнению лабораторной работы, Вы должны внимательно прочитать цель и задачи занятия, ознакомиться с требованиями к уровню Вашей подготовки в соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами третьего поколения, краткими теоретическими и учебно-методическими материалами по теме практической работы, ответить на вопросы для закрепления теоретического материала. 


Наличие положительной оценки по лабораторным работам необходимо для получения допуска к дифференцированному зачёту, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за лабораторную работу Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание! Если в процессе подготовки к лабораторным работам или при решении задач у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, необходимо обратиться к преподавателю для получения разъяснений. 

Желаем Вам успехов!!!

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» Тема 8.4. Дрожжевое тесто и изделия из него.
Лаб. работа № 1-6.  Приготовление булочки  сахарной. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям.. Оценка качества готовых изделий.
Учебная цель: закрепить умение по проверке органолептическим  способом качество продуктов для приготовления  булочки сахарной, вспомнить технологию  приготовления, развивать умение наблюдать и делать выводы.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 
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;

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 поведения 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
Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочные шкафы.

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:
В кондитерских цехах предприятий общественного питания при​меняют опарный и безопарный способы приготовления теста.

Способ приготовления выбирается в зависимости от количества добавляемой сдобы. Если в состав дрожжевого теста входит неболь​шое количество сдобы (сахар, масло), то одновременно замешива​ют все продукты.

В сдобном густом тесте создаются неблагоприятные условия для брожения, так как большая концентрация сахара и масла угнетает жизнедеятельность дрожжевых клеток, брожение протекает вяло и клейковина образуется плохого качества. Для того чтобы создать дрожжам условия для нормального брожения, тесто вначале заме​шивают жидким, в состав его вводят воду, муку, дрожжи и немного  сахара. Эта часть теста называется опарой, а способ приготовле​ния теста - опарным. После того как опара хорошо выбродит, в тесто добавляют сдобу и остальную муку. Способ приготовления тестa, когда все продукты кладут в тесто одновременно, получил на​звание безопарного.

Чем больше в тесто добавляется сдобы, тем меньше берется воды и  больше дрожжей. 

Дрожжевое опарное тесто
Опарный способ приготовления теста применяется для изделий с большим количеством сдобы и состоит из двух стадий приготов​ления опары и замеса теста после окончания брожения опары.

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 тс же, что и для безопарного теста. Замешенная опара должна иметь температуру 27-29С.

Первоначально в дежу наливают подогретую воду и в ней разводят дрожжи, всыпают муку и все перемешивают. Для активизации дрож​жей можно в опару добавить до 4% сахара по отношению 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 ч в теплое место.

Интенсивный процесс брожения начинается через 30-40 мин, когда на поверхности опары появляются равномерные трещины, поверхность теста делается выпуклой, и оно начинает отходить от стенок посуды. Спустя 2-3 ч опара увеличивается в объеме в 2-2,5 раза и на всей поверхности появляются лопающиеся пузырьки. Го​товность опары определяют по внешним признакам: брожение на​чинает стихать, пузырьков на поверхности появляется все мень​ше, 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 рав​номерно, опара получается более сильная.

К выбродившей опаре добавляют оставшуюся воду с растворен​ными в ней солью и сахаром, яйца, жир и ароматические вещества. Все хорошо перемешивают и добавляют оставшуюся муку, предва​рительно просеяв ее. Продолжительность замеса с мукой 15 мин. Температура замешенного теста должна быть 29-32С.

При нормальном брожении тесто поднимается равномерно, без разрыва в течение 2-2,5 ч. Оно эластично, не прилипает к рукам. За это время производят 1-2 обминки. 
Мелкие изделия из дрожжевого теста выпекают при более высо​кой температуре (260—280С), так как они быстро прогреваются и не успевают высохнуть, пока образуется корочка.

Охлаждение изделий и их отделка. После выпечки изделия начинают усыхать за счет того, что из них частично испаряется вла​га. Корочка готовых изделий, вынутых из печи, почти безводна, но она быстро остывает, и влага из мякиша в результате разности концентраций и температур внутри и снаружи изделий устремляются к корочке. Во время остывания корочка увлажняется пример​но до 12%. На этом уровне влажность остается устойчивой при дальнейшем остывании.

Некоторые изделия после выпечки посылают сахарной пудрой или смесью сахарной и ванильной пудры, пользуясь для этого ситом (диаметр ячеек 0,5 мм) или марлей. Другие изделия смазывают по​догретой ароматизированной помадой. Для получения хорошего глян​ца на изделия наносят помаду, когда они еще не совсем остыли.

Сверху изделия посыпают жареным рубленым миндалем или другими орехами.

Булочка сахарная
Из теста, приготовленного опарным способом, формуют шари​ки массой 107 г. При укладывании на противень расстояние между шариками теста должно быть 8—10 см. 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 мри 230°С в течение 10 мин.

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

Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1. Какие
существуют способы приготовления теста? Их особен​ности. Выбор способа приготовления.

2.Какие изменения происходят в процессе брожения и при выпечке изделий?

3.Какие продукты входят в состав опары и чем это вызвано?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 17  порций булочка сахарная
2. Расчитать припек
3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:
1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья
Технологическая карточка

  Наименование блюда :   Булочка сахарная. 

	Наименование сырья 
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья  .г

	
	
	На 2шт
	17шт

	Мука пшеничная

Н а п о д п ы л :мука пшеничная

Сахар- песок

Д л я  о т д е л к и  : сахар-песок

Маргарин

Д л я  с м а з к и :меланж

Соль

Дрожжи

Вода 
	85,5

85,5

99,85

99,85

84,0

27,0

96,5

25,0

-


	128,3

6,7

22,0

6,4

30,0

3,8

1,2

3,4

57,0
	


Выход     100г

2.Расчитать припек по формуле:

(масса выпеченного теста- масса взятой для теста муки) умножить на 100%=
                                    масса муки

3.Расчитать упек по формуле:
 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 



100,

Масса изделия до выпекания

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:
1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с
2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий» Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
Лаб. работа № 7-12. Приготовление блинчиков с яблочным фаршем. Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блинчиков с яблочным фаршем. Оценка качества готовых изделий 

Учебная цель: Уметь производственного выбор инвентаря и оборудования для приготовления блинчиков с яблочным фаршем. Уметь оценивать  качество готовых изделий 
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, эл. плиты
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Тесто для блинчиков содержит большое количество жидкости, поэтому в нем быстро и полно набухают белки муки. Разрыхляют тесто путем механического взбивания, во время которого белки яиц образуют пену, и воздух задерживается в тесте. В период выпечки за счет расширения воздуха и частичного испарения воды происходит разрыхление теста. Этому способству​ет тонкий слой выпекаемого блинчика. Тесто, налитое на сково​родку более толстым слоем, получается плотным и невкусным.

Тесто взбивают вручную или на взбивальной машине. Для это​го в котел со сферическим дном или в дежу взбивальной машины кладут сахар, соль, яйца и быстро взбивают венчиком или вклю​чают машину на быстрый ход. После того как масса станет одно​родной, вливают молоко и добавляют 50% муки (от нормы). Пе​ремешивают на медленном ходу машины во избежание разбрыз​гивания. Нельзя оставлять муку неразмещенной даже короткое время, иначе тесто получается с комками, неоднородным и каче​ство изделий ухудшится.

После полного размешивания муки добавляют оставшуюся муку небольшими порциями и включают машину на быстрый ход. Гото​вое тесто взбивают еще 2-3 мин. Если в тесте образовались комки, его процеживают.

Для выпечки блинчиков существует автомат АВТ, который пол​ностью автоматизирует эту трудоемкую операцию. Он представляет собой двухсекционную жарочную печь кольцевого типа, внутри, которой перемещаются в горизонтальной плоскости 20 сковород. Электрообогрев печи регулируется. Производительность 720 шт./ч.

Для этой же цели используют и вращающуюся электрическую жаровню. Жидкое блинное тесто из специального бачка поступает по наклонному лотку к разогретому жарочному барабану. При вра​щении барабана на его горячую цилиндрическую поверхность на​ливают тонкий слой жидкого теста, которое выпекается, образуя непрерывную блинную ленту. Скребок отделяет ленту от барабана, отсекатель разрезает се на заготовки и укладывает в стопки. Произ​водительность 675 шт./ч.

Для выпечки небольшого количества блинчиков используют настольную электрическую плиту (ЭПН), на которой выпекают блинчики непосредственно на жарочной поверхности, или обыч​ные чугунные сковороды диаметром не менее 22 см.

Поверхность плиты или сковороды смазывают жиром, хорошо нагревают, наливают тесто разливательной ложкой и разравнива​ют, чтобы толщина блинчика была одинаковой. Выпекают блинчи​ки с одной стороны до светло-коричневого цвета. Толщина блин​чика должна быть не более 1,5-2 мм.

Остывшие блинчики складывают в стопки и используют для приготовления вторых и сладких блюд, прослаивания начинки в кулебяке, курнике и блинчатом пироге.

Требования к качеству: блинчики одинакового размера и тол​щины, хорошо пропечены, без трещин и пузырьков, цвет желтый или светло-коричневый, консистенция мягкая, эластичная.

Блинчики с разными фаршами
Готовят блинчики толщиной 2 мм. На поджаренную сторону блинчика кладут фарш, заворачивают блинчик прямоугольной формы. Обжаривают с двух сторон. Для  приготовления фарша яблоки помыть , нарезать соломкой , добавить сахар, перемешать. Блинчики с яблочным фаршем посыпают сахарной пудрой или подают со сметаной.

.

Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в блинчатом тесте? 

2.Какое соотношение жидкости и муки в блинчатом тесте?

3.Какой толщины выпекают блинчики?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 35  порций блинчиков  с яблочным фаршем
2. Расчитать выход изделия
3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Наименование блюда :   Блинчатое тесто. 

Выход     3000г

	Наименование сырья 
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья  на 2 шт. готовых изделий.г
	Расход сырья на 

	
	
	натурального
	В сухих веществах
	На 35 шт

	Мука

Сахар

Яйцо

Молоко

соль 

яблоки свежие 
	
	400,0

30,0

120,0

1000

5,0

48,0
	
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания

3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
 Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
Лаб. работа № 13-18 Приготовление печенья песочно-шоколадного.  Использовать различные технологии приготовления и оформления печенья песочно-шоколадного. Оценка качества готовых изделий 
Учебная цель: Уметь готовить  печенье песочно-шоколадное , использую различные технологии приготовления изделия, производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Наличие в тесте большого количества масла, сахара и отсут​ствие воды способствуют получению рассыпчатых изделий (отсюда и название теста — песочное). Для разрыхления теста используют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении при темпе​ратуре 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 растирают во взбивальной машине до одно​родного состояния, добавляют меланж, в котором растворяют ам​моний углекислый, соду питьевую, соль, эссенцию. Эссенция ре​комендуется ванильная. Взбивают до пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают муку, но 1% ее оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом.
Замес нужно производить быстро до однородной консистенции. При увеличении времени замеса тесто может быть затянутым. Из​делия 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 до исчезновения кри​сталлов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду пить​евую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тес​то до однородного состояния, начиная с основания горки. Гото​вое тесто после замеса должно иметь температуру не выше 20*С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 8 мм) при помощи металлических или деревянных скалок. Во время раздел​ки и формования изделий стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.
Печенье песочно-шоколадное
Масло с сахарной пудрой взбивают, добавляют меланж, в кото​ром растворяют соль, и взбивают еще 10-15 мин, затем быстро замешивают с мукой смешанной с какао до однородной массы. Тесто раскатывают в пласт толщиной 0,5 см, посыпают сахаром сверху прокатывают скалкой, можно рифленой. При помощи вые​мок вырезают печенье разной формы. Выпекают на сухих листах при температуре 240—250*С 5-6 мин.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в песочном тесте? 

2.Какую муку используют для приготовления песочного теста?

3.При какой температуре выпекают изделия из песочного теста?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 10000  гр печенья песочно-шоколадного
2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Печенье песочно-шоколадное  . 

	Наименование сырья 
	1000гр
	
	

	Мука пшеничная
Сахарная пудра

Меланж

Масло сливочное

Какао-порошок
Ванильная пудра

Сода питьевая
	481

280

144

193

96

2,4

1
	
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания
Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
 Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
Лаб. работа № 19-24 Приготовление печенья «Ленинградского» Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления печенья « Ленинградского». Оценка качества готовых изделий
Учебная цель: Уметь готовить  печенье «Ленинградское» , проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов , производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Бисквит имеет легкую и пышную структуру, удобен для обра​ботки.
Для приготовления бисквита берут муку с небольшим содержа​нием клейковины, иначе он получится затянутым, с плохим подъе​мом. Готовят бисквит путем взбивания, при котором в массу вво​дится большое количество воздуха, и тесто сильно увеличивается в объеме. Благодаря пышности и эластичности из бисквита готовят разнообразные пирожные и торты.
В зависимости от способа приготовления и рецептуры готовят бисквит основной (с подогревом), круглый (буше, холодным спо​собом). Бисквит готовят и с различными наполнителями (с какао, орехами, маслом, овощами).

Бисквит круглый (буше)
Для этого бисквита берут только свежие или диетические яйца, у которых хорошо отделяется желток от белка. Тесто готовят более вязким и густым. Крахмал в него не добавляют.
Приготовление состоит из следующих операций: взбивания от​дельно белков и желтков с сахаром, соединения взбитых желтков, белков и муки. Яичные желтки соединяют с сахаром-песком по рецептуре и взбивают до увеличения объема в 2,5-3 раза. Одновременно взбивают яичные белки до увеличения объема в S-б раз и до устойчивой пены (с венчика не стекает) вначале медленно, затем постепенно темп взбивания увеличивается; в конце добавляют ли​монную кислоту для укрепления структуры белка.
К взбитым желткам добавляют 1/4 взбитых белков, эссенцию, слегка перемешивают, добавляют муку, снова перемешивают, вво​дят остальные взбитые белки и еще раз перемешивают до получе​ния однородного теста.
При недостаточном взбивании белков или желтков, а также при длительном замесе с мукой бисквит получается плотным, неболь​шого объема, а при излишке яиц — расплывчатым.
Готовое тесто сразу выпекают в тортовых формах, как описыва​лось выше, или отсаживают на листы для приготовления пиро​жных буше
Печенье «Ленинградское»
Пудру взбивают с меланжем в течение 10-20 мин вначале при малом числе оборотов машины, затем постепенно их увеличивают. Объем массы должен увеличиться в 2-2,5 раза.
Добавляют эссенцию, муку и замешивают тесто. В кондитерский мешок с гладкой трубочкой (диаметр отверстий 1 см) наливают тесто и отсаживают круглые лепешки на смазанный маслом и по​сыпанный мукой противень. Посыпают лепешки сахаром так, что​бы покрыть всю поверхность, и, перевернув противень вверх дном, ссыпают лишний сахар (при переворачивании противня лепешки не падают, так как прочно приклеиваются к противню).
Противень с печеньем ставят в сухое теплое место на 1-2 ч. Когда на печенье образуется тонкая хрупкая корочка, его выпека​ют при 180-200'С.
Готовые и остывшие изделия удаляют с листа ножом или посту​киванием о лист рукой. При выпечке изделия не должны зарумя​ниться.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в бисквитном тесте? 

2.Назовите способы приготовления бисквитного теста?

3.От чего зависит выбор способа приготовления бисквитного теста?
4.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?
Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 100гр печенья «Ленинградского»
2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

  Наименование блюда :  Печенье «Ленинградское» 
Выход     1000г
	Наименование сырья 
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья  на 1000г. готовых изделий
	Расход сырья  

	
	
	натурального
	В сухих веществах
	На 100гр

	Мука

Пудра рафинадная

Яйцо

Эссенция

Сахар-песок на обсыпку 
	
	418

390

321

3,3

139
	
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания
Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 25-30.  Приготовление рулета с джемом. Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета с джемом. Оценка качества готовых изделий. 

Учебная цель: Уметь готовить  рулет с джемом , используя различные технологии приготовления и оформления  , производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Бисквит имеет легкую и пышную структуру, удобен для обра​ботки.
Для приготовления бисквита берут муку с небольшим содержа​нием клейковины, иначе он получится затянутым, с плохим подъе​мом. Готовят бисквит путем взбивания, при котором в массу вво​дится большое количество воздуха, и тесто сильно увеличивается в объеме. Благодаря пышности и эластичности из бисквита готовят разнообразные пирожные и торты.
В зависимости от способа приготовления и рецептуры готовят бисквит основной (с подогревом), круглый (буше, холодным спо​собом). Бисквит готовят и с различными наполнителями (с какао, орехами, маслом, овощами).

Бисквит круглый (буше)
Для этого бисквита берут только свежие или диетические яйца, у которых хорошо отделяется желток от белка. Тесто готовят более вязким и густым. Крахмал в него не добавляют.
Приготовление состоит из следующих операций: взбивания от​дельно белков и желтков с сахаром, соединения взбитых желтков, белков и муки. Яичные желтки соединяют с сахаром-песком по рецептуре и взбивают до увеличения объема в 2,5-3 раза. Одновременно взбивают яичные белки до увеличения объема в S-б раз и до устойчивой пены (с венчика не стекает) вначале медленно, затем постепенно темп взбивания увеличивается; в конце добавляют ли​монную кислоту для укрепления структуры белка.
К взбитым желткам добавляют 1/4 взбитых белков, эссенцию, слегка перемешивают, добавляют муку, снова перемешивают, вво​дят остальные взбитые белки и еще раз перемешивают до получе​ния однородного теста.
При недостаточном взбивании белков или желтков, а также при длительном замесе с мукой бисквит получается плотным, неболь​шого объема, а при излишке яиц — расплывчатым.
Готовое тесто сразу выпекают в тортовых формах, как описыва​лось выше, или отсаживают на листы для приготовления пиро​жных буше

Рулет с джемом

Бисквит готовят и выпекают специально для рулета, готовое тесто выливают на противень и разравнивают  в пласт толщи​ной 0,5-0,6 см После охлаждения пласт переворачивают бумагой вверх, бумагу снимают. Пласт смазывают фруктовой начинкой и осторож​но заворачивают в рулет, кладут швом вниз, выравнивают, посы​пают сахарной пудрой и разрезают на части.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в бисквитном тесте? 

2.Назовите способы приготовления бисквитного теста?

3.Какой толщины наливают тесто для рулетов?
4.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?
Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 20000 рулета с ждемом
2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

Рулет с джемом.

Полуфабрикаты, г:

бисквит                               679,0           

                                     начинка  повидло                    291,0

                                                      Выход                     1000,0

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ,%
	Расход сырья на полуфабрикаты,г
	Расход на 1000г  готовых изделия
	Расход на 20000г  готовых изделия

	
	
	Бисквит
	В натуре 
	В сухих веществах
	

	Мука пшеничная 1-го сорта

Сахар-песок

Меланж

Эссенция

Итого сырья на полуфабрикат

Выход полуфабриката

Начинка фруктовая

Итого сырья

Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	85,5

99,85

27,00

0,00

-

-

74,0

99,85

-

-
	255,7

255,7

426,2

1,4

939,0

691,4

-

-

-

679,0


	255,7

255,7

426,2

1,4

-

-

296,3

1265,9
	218,6

255,3

115,0

0,0

-

-

219,2

838,8
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания
Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 31-36   Приготовление пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами. Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.
Учебная цель: Уметь готовить   пирожное «Корзиночка « с желе и фруктами , выбирать  производственный инвентарь и оборудование, производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Наличие в тесте большого количества масла, сахара и отсут​ствие воды способствуют получению рассыпчатых изделий (отсюда и название теста — песочное). Для разрыхления теста используют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении при темпе​ратуре 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 растирают во взбивальной машине до одно​родного состояния, добавляют меланж, в котором растворяют ам​моний углекислый, соду питьевую, соль, эссенцию. Эссенция ре​комендуется ванильная. Взбивают до пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают муку, но 1% ее оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом.
Замес нужно производить быстро до однородной консистенции. При увеличении времени замеса тесто может быть затянутым. Из​делия 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 до исчезновения кри​сталлов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду пить​евую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тес​то до однородного состояния, начиная с основания горки. Гото​вое тесто после замеса должно иметь температуру не выше 20*С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 8 мм) при помощи металлических или деревянных скалок. Во время раздел​ки и формования изделий стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.
Для приготовления корзиночек для пирожных тесто раскатыва​ют в пласт толщиной 5—7 мм, сверху накладывают металлические формы дном вверх плотно друг к другу. Скалкой прокатывают по донышкам форм, которые и вырезают нужные порции теста . Тесто вместе с формами переворачивают и вдавливают в боковые гофри​рованные стенки. Формы с тестом кладут на листы и выпекают при температуре 240-250'С.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в песочном тесте? 

2.Назовите особенности  приготовления песочного теста?

3.Почему песочное тесто нельзя долго месить?
4.Какую муку используют для приготовления песочного теста?
Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 60 корзиночек с желе и фруктами
2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Пирожное «Корзиночка» с желе и фруктами.

Сводная рецептура

Масса 45г.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ,%
	Расход сырья на полуфабрикаты,г
	Расход сырья на 5шт. изделий

	
	
	песочный
	В натуре
	В сухих


	Мука пшеничная высшего сорта
	85,5
	43,85
	43,85
	

	Мука пшеничная высшего сорта на подпыл
	85,5
	3,5
	3,5
	

	Сахар-песок
	99,85
	17,55
	51,7
	

	Меланж
	27,00
	6,15
	6,15
	

	Масло сливочное
	84,00
	26,3
	44,2
	

	Белки яичные
	12,00
	
	17,1
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	1,46
	

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	9,55
	

	Коньяк или вино десертное
	0,00
	
	0,06
	

	Фрукты 
	74,00
	17,15
	17,15
	

	Эссенция
	0,00
	0,17
	0,17
	

	Натрий двууглекислый
	50,00
	0,045
	0,045
	

	Аммоний углекислый
	0,00
	0,045
	0,045
	

	Соль
	96,50
	0,175
	0,175
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	
	97,79
	
	

	Выход полуфабрикатов
	
	85,1
	
	

	Начинка фруктовая
	
	
	47,75
	

	Пудра рафинадная
	
	
	1,85
	

	Итого сырья
	
	-
	244,96
	193,74

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	82,6
	
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания
Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 37-42  Приготовление пирожного «Песочное кольцо» Использовать различные технологии приготовления и оформления пирожного « Песочное кольцо». Оценка качества готовых изделий.

Учебная цель: Уметь готовить   пирожное «Песочное кольцо» , использовать различные технологии приготовления и оформления пиожного, производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф
Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Наличие в тесте большого количества масла, сахара и отсут​ствие воды способствуют получению рассыпчатых изделий (отсюда и название теста — песочное). Для разрыхления теста используют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении при темпе​ратуре 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 растирают во взбивальной машине до одно​родного состояния, добавляют меланж, в котором растворяют ам​моний углекислый, соду питьевую, соль, эссенцию. Эссенция ре​комендуется ванильная. Взбивают до пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают муку, но 1% ее оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом.
Замес нужно производить быстро до однородной консистенции. При увеличении времени замеса тесто может быть затянутым. Из​делия 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 до исчезновения кри​сталлов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду пить​евую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тес​то до однородного состояния, начиная с основания горки. Гото​вое тесто после замеса должно иметь температуру не выше 20*С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 8 мм) при помощи металлических или деревянных скалок. Во время раздел​ки и формования изделий стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.
Для приготовления корзиночек для пирожных тесто раскатыва​ют в пласт толщиной 5—7 мм, сверху накладывают металлические формы дном вверх плотно друг к другу. Скалкой прокатывают по донышкам форм, которые и вырезают нужные порции теста . Тесто вместе с формами переворачивают и вдавливают в боковые гофри​рованные стенки. Формы с тестом кладут на листы и выпекают при температуре 240-250'С.
Песочное тесто раскатывают в пласт толщиной 5—6 мм и вырезают круглой гофрированной выемкой кольца диаметром 7-8 мм. Масса заготовки 50 г. Кольца смазывают меланжем и обсыпают из​мельченными орехами, кладут на сухие листы и выпекают при тем​пературе 260-270'С.

Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в песочном тесте? 

2.Назовите особенности  приготовления песочного теста?

3.Почему песочное тесто нельзя долго месить?
4.Какую муку используют для приготовления песочного теста?
Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 160 пирожных «Песочное кольцо»
2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

 Пирожное «Песочное кольцо»

Полуфабрикаты, г:

             Песочный                                                              -     420,0

             Ядра орехов (жаренные)дробленные                 -     48,0

             Яйца (для смазки)                                                  -     12,0

                                                            Выход                      -     480,0

    Масса 48г

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на полуфабрикаты,г
	Расход сырья на 10шт.  готовых изделий
	Расход сырья 

на 160шт.  

готовых изделий

	
	
	песочный 
	яйца
	ядра орехов 
	в натуре
	в сухих веществах
	

	Мука пшеничная высшего сорта

Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)

Сахар-песок

Меланж

Масло сливочное

Эссенция

Натрий двууглекислый

Аммоний углекислый

Соль

Ядра орехов

Яйца

Итого сырья на полуфабрикаты

Выход полуфабрикатов

Итого сырья

Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	85,50

85,50

99,85

27,00

84,00

0,00

50,00

0,00

96,50

97,50

27,00

-

-

-

-
	222,4

17,8

89,0

31,1

133,4

0,9

0,2

0,2

0,9

495,9

431,4

    420,0
	12,3

12,3

  12,0
	49,3
	222,4

17,8

89,0

31,1

133,4

0,9

0,2

0,2

0,9

49,3

12,3

-

557,5

-


	190,1

15,2

88,8

8,4

112,0

0,0

0,1

0,0

0,8

48,03

3,3

467,0
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания
Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 43-48.  Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом». Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям при приготовлении  пирожного «Песочное с белковым кремом» Оценка качества готовых изделий

Учебная цель: Уметь готовить   пирожное «Песочное с белковым кремом» , проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям, производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Наличие в тесте большого количества масла, сахара и отсут​ствие воды способствуют получению рассыпчатых изделий (отсюда и название теста — песочное). Для разрыхления теста используют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении при темпе​ратуре 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 растирают во взбивальной машине до одно​родного состояния, добавляют меланж, в котором растворяют ам​моний углекислый, соду питьевую, соль, эссенцию. Эссенция ре​комендуется ванильная. Взбивают до пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают муку, но 1% ее оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом.
Замес нужно производить быстро до однородной консистенции. При увеличении времени замеса тесто может быть затянутым. Из​делия 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 до исчезновения кри​сталлов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду пить​евую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тес​то до однородного состояния, начиная с основания горки. Гото​вое тесто после замеса должно иметь температуру не выше 20*С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 8 мм) при помощи металлических или деревянных скалок. Во время раздел​ки и формования изделий стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.

Песочные пласты после выпечки и охлаждения склеивают по​парно фруктовой начинкой, верхний пласт смазывают белковым кремом, разрезают на пирожные, украшают белковым кремом и посыпают сахарной пудрой.

Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в песочном тесте? 

2.Назовите особенности  приготовления песочного теста?

3.Почему песочное тесто нельзя долго месить?

4.Какую муку используют для приготовления песочного теста?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 100 пирожных «Песочное с белковым кремом»

2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

 Пирожное «Песочное с белковым кремом»

Полуфабрикаты, г:

                                                                Масса 42г

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на полуфабрикаты,г
	Расход сырья на 10шт.  готовых изделий
	Расход сырья на 100шт.  готовых изделий

	
	
	песочный 
	Крем белковый
	в натуре
	в сухих веществах
	

	Мука пшеничная высшего сорта

Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)

Сахар-песок

Меланж

Масло сливочное

Белки яичные

Пудра ванильная

Натрий двууглекислый

Аммоний углекислый

Соль

Итого сырья на полуфабрикаты

Выход полуфабрикатов

Итого сырья

Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	85,50

85,50

99,85

27,00

84,00

12,00

99,85

50,00

0,00

96,50

-

-

-

-
	1551,0

124,0

620,0

217,0

930,0

1,6

1,6

6,2
	491,0

245,0

18,4


	1551,0

124,0

1111,0

217,0

930,0

245,0

18,4

1,6

1,6

6,2


	
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 49-54 Приготовление  пирожного «Эржи» . Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Эржи» Оценка качества готовых изделий.

Учебная цель: Уметь готовить   пирожное «Эржи» , выбирать производственный инвентарь и оборудование , производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Наличие в тесте большого количества масла, сахара и отсут​ствие воды способствуют получению рассыпчатых изделий (отсюда и название теста — песочное). Для разрыхления теста используют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении при темпе​ратуре 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 растирают во взбивальной машине до одно​родного состояния, добавляют меланж, в котором растворяют ам​моний углекислый, соду питьевую, соль, эссенцию. Эссенция ре​комендуется ванильная. Взбивают до пышной однородной массы и, перемешивая, постепенно засыпают муку, но 1% ее оставляют на подпыл, т.е. для дальнейшей работы с тестом.
Замес нужно производить быстро до однородной консистенции. При увеличении времени замеса тесто может быть затянутым. Из​делия 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 до исчезновения кри​сталлов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду пить​евую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тес​то до однородного состояния, начиная с основания горки. Гото​вое тесто после замеса должно иметь температуру не выше 20*С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 8 мм) при помощи металлических или деревянных скалок. Во время раздел​ки и формования изделий стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.

Из песочного теста выпекают заготовки в виде корзиночек. После охлаждения в них отсаживают клубничный конфитюр, а сверху — крем из взбитых сливок. Из шоколадной глазури делают украшения на поверхности пирожного.

Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в песочном тесте? 

2.Назовите особенности  приготовления песочного теста?

3.Почему песочное тесто нельзя долго месить?

4.Какую муку используют для приготовления песочного теста?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 15шт пирожных «Эржи»

2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Пирожное «Эржи» .

Сводная рецептура

Масса 45г.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ,%
	Расход сырья на полуфабрикаты,г
	Расход сырья на 5шт. изделий
	Расход сырья на 15шт. изделий

	
	
	песочный
	В натуре
	В сухих

	

	Мука пшеничная высшего сорта
	85,5
	43,85
	43,85
	
	

	Мука пшеничная высшего сорта на подпыл
	85,5
	3,5
	3,5
	
	

	Сахар-песок
	99,85
	17,55
	51,7
	
	

	Меланж
	27,00
	6,15
	6,15
	
	

	Масло сливочное
	84,00
	26,3
	44,2
	
	

	Белки яичные
	12,00
	
	17,1
	
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	1,46
	
	

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	9,55
	
	

	Коньяк или вино десертное
	0,00
	
	0,06
	
	

	Конфитюр клубничный 
	74,00
	17,15
	17,15
	
	

	Эссенция
	0,00
	0,17
	0,17
	
	

	Натрий двууглекислый
	50,00
	0,045
	0,045
	
	

	Аммоний углекислый
	0,00
	0,045
	0,045
	
	

	Соль
	96,50
	0,175
	0,175
	
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	
	97,79
	
	
	

	Выход полуфабрикатов
	
	85,1
	
	
	

	Начинка фруктовая
	
	
	47,75
	
	

	Пудра рафинадная
	
	
	1,85
	
	

	Итого сырья
	
	-
	244,96
	193,74
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	82,6
	
	
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 55-60 Приготовление пирожного «Слойка»  с кремом. Использовать различные технологии приготовления и оформления    пирожного «Слойка» с кремом. Оценка качества готовых изделий.

Учебная цель: Уметь готовить   пирожное «Слойка с кремом» , использовать различные технологии приготовления и оформления, производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Готовый слоеный полуфабрикат состоит из тонких слоев выпе​ченного теста, легко разделяемых. Наружные слои твердые, а внут​ренние - мягкие.
Особенность приготовления слоеного теста - раскатывание его на очень тонкие слои, между которыми находятся прослойки 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 20С. 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: замеса теста, подготовки масла, слоеобразования.
Замес теста. В дежу тестомесильной машины наливают воду, добавляют меланж, соль, кислоту и муку (7% муки оставляют для подпиливания, 10% - для подготовки масла). Замешивают тесто 15-20 мин, чтобы лучше набухала клейковина.
Подготовка масла. Одновременно с замесом теста подготавлива​ют масло. Его нарезают на куски, кладут в дежу тестомесильной машины, добавляют муку и перемешивают до однородной консис​тенции. Муку добавляют в масло для того, чтобы связать влагу масла. Если этого не сделать, то во время раскатывания теста слои слипа​ются, что препятствует равномерному слоеобразованию. Подготов​ленное масло формуют на прямоугольные плоские куски опреде​ленной массы и ставят в холодильник на 35-40 мин, чтобы охладить до 12— 14*С. Более низкая температура не рекомендуется, так как при раскатке масло будет крошиться и разрывать слои теста.
Слоеобразование. Готовое тесто раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 20 мм или кусок теста подкатывают в виде шара, который затем разрезают крестообразно ножом на четыре части и раскатывают толщиной 20-25 мм.
На середину пласта кладут охлажденное масло и заворачивают тесто конвертом. Подпыливают мукой и, начиная с середины, рас​катывают тесто в прямоугольный пласт толщиной 10 мм (рис. 18).
Полученный пласт складывают в четыре слоя: соединяют два про​тивоположных конца, но не посредине, а ближе к одному краю, а затем накладывают один пласт на другой. Вновь раскатывают до толщи​ны 10 мм и сворачивают в четыре слоя. Раскаты​вать нужно во все сторо​ны плавно, медленно. При быстром и резком раскатывании слон тес​та разрываются, и изде​лия получаются с пло​хим подъемом. Тесто ста​вят в холодильник на 35-40 мин для охлажде​ния до 12—14С. При ох​лаждении восстанавлива​ются механически нару​шенная структура теста, эластичность клейковины, в результате при дальней​шем раскатывании теста слои не рвутся.
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После охлаждения те​сто еще 2 раза раскаты​вают и складывают в че​тыре слоя. Завернутое те​сто ставят в холодильник на 30 мин для охлажде​ния и восстановления клейковины, а затем рас​катывают в пласт необходимой толщины
Если готовить тесто с меньшим количеством слоев, то во время выпечки масло вытекает и изделия становятся жесткими. При боль​шом количестве масла слои становятся жесткими, легко рвутся при раскатке, изделия получаются с плохим подъемом .
Для некоторых изделий сливочное масло в тесте заменяют мар​гарином.
При раскатке теста на машине последовательность операций сохраняется та же, что и при ручной раскатке.
Для этого пирожного слоеное тесто выпекают в виде пласта тол​щиной 5-6 мм на смоченных водой листах, чтобы слойка не сжи​малась при выпечке. После выпечки и охлаждения пласты вырав​нивают, а из полученных обрезков готовят крошку.

На один пласт наносят слой крема, а сверху кладут второй пласт гладкой стороной вверх (основанием). Этот пласт также смазывают кремом и посыпают крошкой от слойки. Пласт разрезают на пиро​жные. Лучше всего пользоваться ножом-пилкой, при этом пиро​жные меньше крошатся и деформируются. Сверху пирожные посы​пают сахарной пудрой.

Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в слоеном тесте? 

2.Назовите стадии приготовления слоеного теста?

3.Какие условия необходимо соблюдать при приготовлении слоеного теста?

4.Какую муку используют для приготовления слоеного теста?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 115шт пирожных «Слойка с кремом»

2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:

1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

 Пирожное «Слойка с кремом»

Полуфабрикаты, г:

    Масса 68г
	Сырьё
	Расход сырья на полуфабрикаты, г
	

	
	Слоёный
	Крем сливочный
	Крошка полуфабриката слоеная
	

	Мука пшеничная высшего сорта

Меланж

Масло сливочное

Кислота лимонная

Соль

Пудра ванильная

Пудра рафинадная

 Коньяк или вино десертное

Молоко цельное сгущенное с сахаром
	2533

128

1688

3,4

20,2
	252

2,4

134

0,8

105
	53

0,25

0,6
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:

1.Бутейкис Н.Г. Технология приготовления кондитерских изделий. Учебник  для начального профессионального образования.– М.: Экономика, 2003 – 256 с

2. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. – М.: Экономика, 1986 – 295 с.

ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

 Тема 8.7. Приготовление пирожных и тортов.
Лаб. работа № 61-66 Приготовление булочки со сливками. Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления    булочки со сливками. Оценка качества готовых изделий. Учебная цель: Уметь готовить   пирожное булочку со сливками , выбирать производственный инвентарь и оборудование , производить оценку готового изделия.
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС:

Обучающийся  должен: 

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;

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 поведения 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

Оборудование: производственные столы, эл.плиты, миксер, весы, жарочный шкаф

Краткие теоретические и учебно-методические материалы по теме лабораторной работы:

Особенностью заварного полуфабриката является образование внутри больших полостей, которые заполняют кремами или на​чинками.
Тесто для заварного полуфабриката должно быть вязким, но одновременно содержать большое количество воды. Поэтому тесто готовят путем заварки муки.
Приготовление теста состоит из следующих операций: заварки муки и соединения ее с яйцами.
В емкость наливают воду, добавляют масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу 5—10 мин. Масса долж​на быть однородной, без комков. Ее перекладывают в котел взбивательной машины и перемешивают крючкообразным взбивателем для охлаждения до температуры 65—70*С. Продолжая перемешива​ние, постепенно вливают меланж. Тесто должно стекать с лопатки в виде треугольника. Если тесто жидкое, то во время выпечки оно будет оседать и изделия получатся 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 выпечке разрывов не получается. Отса​живают изделия разной формы на листы, слегка см азанные жиром. Если листы совсем не смазывать, то изделия прилипают к ним, а если смазать сильно, — расплываются во время выпечки. Выпекают заварной полуфабрикат при температуре 190-220вС 30-35 мин (сна​чала 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. Во время выпечки на поверхно​сти изделий образуется плотная корочка, через которую не прохо​дят пары воды, образовавшиеся внутри изделия. Под давлением этих паров тесто прижимается к стенкам, изделие увеличивается в объеме и внутри него образуется пустота (полость), которую затем заполняют кремом или любой другой начинкой
В кондитерский мешок кладут заварное тесто и через гладкую металлическую трубочку (диаметр отверстия 15 см) отсаживают на противень, слегка смазанный маслом, небольшие булочки мас​сой 58 г, которые выпекают при 200-220'С. У готовых охлажден​ных булочек срезают верхнюю часть и наполняют их из кондитер​ского мешка с зубчатой трубочкой хорошо взбитыми сливками; закрывают булочки срезанным тестом (крышкой) и посыпают са​харной пудрой.
Вопросы для закрепления теоретического материала к лабораторной работе:
1 Какой способ разрыхления используется в заварном  тесте? 

2.Назовите особенности  приготовления заварного теста?

3.Как определить готовность заварного теста?

4.Какую муку используют для приготовления заварного теста?

Задания для лабораторного занятия:

1.Рассчитать  количество сырья, необходимых для приготовления 55шт булочек со сливками
2. Расчитать выход изделия

3. Расчитать  упек

Инструкция по выполнению лабораторной работы:
1. Расчет    сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов при механической кулинарной обработке сырья

Технологическая карточка

Наименование изделия: Булочка со сливками
Сводная рецептура

Масса 50г.

	   Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ,%
	Расход сырья на полуфабрикаты,г

	
	
	Заварной п/ф
	

	Мука пшеничная высшего сорта
	85,5
	91,2
	

	Яйца
	27,00
	157,2
	

	Масло сливочное
	84,00
	45,6
	

	Вода
	0,00
	88,0
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	

	Соль
	96,50
	1,2
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	
	
	

	Выход полуфабрикатов
	
	403,2
	


  2.Расчитать выход изделия :
(масса изделия до выпекания- потери в массе  при выпекании)    х    100%=

масса изделия до выпекания


3.Расчитать упек по формуле:

 Масса изделия до выпекания - Масса изделия после выпекания 


------------------------------------------------------   х  100,

Масса изделия до выпекания

Форма контроля выполнения лабораторной работы: отчет о проделанной работе

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, грамотно, логично описал наблюдения и правильно ответил на вопросы. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил не точности в ответах на вопросы.

Отметка "3" ставится, если обучающийся: опыт проводил с помощью преподавателя, но в полном объёме; допустил не более двух ошибок в ответах на вопросы.

Отметка "2" ставится, если обучающийся: выполнил работу не в полном объёме; наблюдения производились неправильно; ответах на вопросы допущены грубые ошибки. 

Список рекомендуемой литературы:
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