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Введение

УВАЖАЕМЫЙ ОБУЧАЮЩИЙСЯ!


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


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

Внимание! Если в процессе подготовки к практическим 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
УП №1: Приготовление сдобы выборгской .Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  сдобы выборгской, 
 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.

Сдоба выборгская
Плюшка. Тесто готовят опарным способом и разделывают в виде плюшек или устриц. Для этого тесто выкладывают на подпилен​ный мукой стол и подкатывают в равные по толщине жгуты, кото​рые разрезают на куски массой по 57 г. Кусок раскатывают скал​кой, смазывают маслом или маргарином и завертывают в рулет. Сложив рулет вдвое, делают ножом один или два надреза. Если концы не скреплены, получается плюшка круглой формы. А если концы скреплены — одинарная и двойная плюшки. Изделия укла​дывают на смазанные жиром листы, оставляют для расстойки на 30 мин, за 10 мин до выпечки смазывают яйцом и после выпечки посыпают сахарной пудрой. Выпекают при 250-2б0°С.

Сдоба может иметь форму устрицы, батончика, булочек.

Спиральная устрица. Рулет приготавливают, как для плюшки- рулета, но немного толще. Разрезают на кусочки, проверяют массу и укладывают на противень разрезом вниз так, чтобы наверху ока​зался другой разрез, напоминающий спираль.

Если при изготовлении рулета края пласта не скрепить яичной смазкой, то концы спирали при расстойке и выпечке разойдутся и изделие потеряет форму. Необходимо хорошо приклеивать край пласта к рулету или отделять от срезанного куска конец спирали и подкладывать конец под изделие при укладке на противень.

Продолговатая устрица. Рулет из теста приготавливают, как опи​сано выше. От свернутого рулета отрезают кусочки, которые, взве​сив, кладут на стол. Тонкую скалку (диаметром 1—1,5 см) держат руками за концы и нажимают скалкой параллельно разрезам на кусок теста. При этом верхние слои с обеих сторон поворачивают вверх, а средние и нижние слои расходятся в обе стороны. Изделия приобретают форму устрицы.

Фигурная устрица. Способ приготовления такой же, как про​долговатой устрицы, только скалкой нажимают еще раз почти до стола поперек слоев продолговатой устрицы.

Батончики. Тесто развешивают на куски определенной массы, разделывают на шарики и оставляют на 4-5 мин для промежуточ​ной расстойки. Затем левой рукой кладут перед собой шарик, пере​вернув его, а правой ударяют по шарику, расплющивают его, заги​бают на себя края и закатывают лепешку обеими руками в продол​говатый батончик с заостренными концами, который укладывают швом вниз на смазанный жиром противень. Через 10-12 мин ост​рым ножом делают на батончике 4-5 косых надрезов и за 5-8 мин до выпечки смазывают яйцом и посыпают рублеными орехами, миндалем или мучной крошкой.

Лепешки с начинкой. Кусочки теста определенной массы подка​тывают в круглые шарики, через 3-5 мин два шарика, перевернув, кладут перед собой и тонкой скалкой раскатывают их в продолго​ватые лепешки длиной 12-15 см с утолщенными концами. Утолще​ние, расположенное ближе к себе, слегка смазывают маслом. В се​редину лепешки кладут немного повидла, варенья или джема. На​чиная с противоположной от себя стороны, сворачивают лепешку так, чтобы оба утолщения наложились друг на друга. Рукой или скалкой слегка нажимают на лепешку между утолщением и повид​лом. Если в утолщенных местах ножом надрезать 5—6 зубчиков, то получатся фигурные лепешки. Перед выпечкой их оформляют, как батончики, и после выпечки глазируют помадой или посыпают сахарной пудрой.

Будочка с мучной крошкой. Отвешенные куски теста подкатывают в шарики, смазывают маслом, обсыпают мучной крошкой и кла​дут на смазанный маслом противень. После расстойки тремя паль​цами делают посередине булочки углубление, в которое из конди​терского мешка выпускают варенье, повидло или джем. После вы​печки булочки посыпают сахарной пудрой.

Булочка сахарная. Отвешенные куски теста подкатывают в шари​ки и кладут швом вверх на сахар. Через 3-4 мин булочки плотно прижимают к сахару и укладывают сахаром вверх на смазанный маслом противень. Тупым ножом делают на каждой булочке четыре нежима крест-накрест, посередине кладут немного повидла.

После разделки сдобу расстаивают в течение 30-40 мин при 35-40'С.

За 5-10 мин до выпечки изделия смазывают яйцом, посыпают рублеными орехами, миндалем либо на их поверхность наносят повидло, джем или заварной крем.

Выпекают сдобу в течение 9-13 мин при 250-260 С. После вы​печки изделия можно глазировать помадой, посыпать сахарной пуд​рой или оставить без отделки.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?
4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:
Инструкционная карта

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3.Подготовка компонентов для опары. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я №4.Приготовление опары. В посуду налить подогретую жидкость, вылить разведенные дрожжи, всыпать просеянную муку. Перемешать до получения однородной массы. Поверхность посыпать тонким слоем муки, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 2-3 часа.

О п е р а ц и я №5.Подготовка компонентов для замеса теста. Оставшую жидкость подогреть, растворить в ней соль и сахар, процедить. Жир растопить.
О п е р а ц и я  №6.Замес опарного теста. К выбродившей опаре добавить процеженные растворы соли и сахара, постепенно всыпать оставшуюся  муку. Месить  тесто в течении  5-8 мин. В конце замеса добавить  масло.

Замешанное тесто  слегка посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в теплое место для брожения на 2-2,5 часа.

О п е р а ц и я  №7.Брожение и обминка. В процессе брожения опарного теста производят  1-2 обминки. Первую обминку производят через 50-60 мин после постановки теста для брожения, вторую – через 30-40 мин.

О п е р а ц и я  №8.Разделка  теста. На подпыленный  мукой стол выложить готовое тесто. Закатать длинный жгут толщиной 3-4 см. Жгут взять в левую руку, а правой отрезать порции теста массой 57 г, взвесить согласно сборника рецептур. Сформовать шарики, подкатывая куски теста на столе кругообразными движениями. Произвести предварительную расстойку 5-10 мин.

О п е р а ц и я  № 9. Формование булочек. (согласно фото). Сформованные изделия положить на кондитерский лист (смазанный маслом) на расстоянии 8-10 см один от другого, поставить на 25-40 мин на расстойку.  После расстойки равномерно смазать их с помощью кисточки яйцом, и выпекать при температуре 240о С в течении 10-15 мин.
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Технологическая карточка

  Наименование блюда :  Сдоба выборгская .            Выход     50г

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

	
	
	натурального
	В сухих веществах

	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
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №2 Приготовление кулебяки. Выбор производственного инвентаря  и оборудования
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  кулебяки, 
 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.

Приготовление кулебяки

Дрожжевое опарное тесто взвешивают по 600 г, подкатывают в виде небольшого жгута, расстаивают 8—10 мин и раскатывают в пласт толщиной 1 см, шириной 18-20 см, длиной по размеру кон​дитерского листа. Посередине полосы теста (по всей длине) равно​мерно распределяют фарш (по 530 г) и защипывают края. Кулебя​ку перекладывают на смазанный жиром лист и выравнивают. Укла​дывают кулебяки на расстоянии 8-10 см друг от друга .

Сформованные кулебяки украшают вырезанными кусочками из того же теста, приклеивая их яйцом. Для получения более рельеф​ного рисунка украшения лучше делать из более крутого теста.

Кулебяки расстаивают 25—30 мин при температуре 30—35С, сма​зывают яйцом, прокалывают в 3-4 местах для выхода пара во вре​мя выпечки. Выпекают при 220-240'С.
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Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?

4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:
Инструкционная карта
Приготовления изделия: «Кулебяки»
Упражнения: организация рабочего места: подготовка сырья; замес опары; замес теста; приготовление мясного грибного  фаршей; приготовление белого соуса – соединение компонентов; разделка теста; формовка; расстойка; выпечка изделия; уборка рабочих мест.
Сырьё: мука, молоко, сахар, соль, маргарин, дрожжи,  мясо, лук, перец чёрный молотый, грибы, зелень, яйца.
Выход: 1500г.
Инструменты, инвентарь: ножи и доски с маркировкой «ОС», «МС», сито, сковороды, мясорубка, венчик, кисточка,  посуда, ложки, блюдо, тарелки, противни.
Оборудование: электрическая плита, производственные столы, весы циферблатные, мясорубка.
	Технологические операции
	Инструкционные указания

	Операция № 1
	 

	Организация рабочего места
	1. Проверить оборудование

	Операция № 2
	2. Подготовить инвентарь, инструмент, посуду

	Подготовка сырья
	1. Муку просеять

	 
	2. Провести дезинфекцию яиц

	 
	3. Молоко погреть, маргарин размягчить

	 
	4. Подготовить мясо, грибы.

	 
	5. Очистить лук, зелень перебрать.

	Операция № 3
	 

	Приготовление опары
	1. Развести дрожжи

	 
	2. Молоко  подогреть до 35°С- 40°С (50%  от нормы) Замес опары:  в посуду  влить разведённые дрожжи добавить просеянную муку (50% от нормы)

	 
	4. Добавить немного сахара

	 
	5. Перемешать до густоты  сметаны. 

	 
	6. Поверхность сверху посыпать мукой, накрыть салфеткой и ставить в тёплое место для брожения

	 
	7. Процесс брожения начинается через 25 -30мин. . когда на поверхности появляются равномерные трещины, поверхность  теста становится выпуклой. Готовность  опары определяется по признакам: брожение начнёт стихать, пузырьков становится меньше и она начнёт опадать, но увеличена в объёме в 2 – 2.5 раза

	Операция № 4
	 


	Замес теста для блинчиков
	1. В посуду кладут соль, сахар, яйца перемешивают, добавляют молоко, муку,  взбивают 2 – 3мин. Блинчики выпекают на сковородах с толстым дном. Тесто вливают на хорошо разогретую сковороду смазанную жиром. Выпекают с двух сторон

	Операция № 5
	 
	 

	Приготовление соуса белого основного
	Охлажденную пассированную муку развести водой и проварить. Консистенция соуса должна быть сметанообразной.
	 

	 
	 

	Операция № 6
	 

	Приготовление фаршей
	 

	Мясной фарш
	1. Куски свинины, обжарить  добавить воду, тушить

	 
	2. Муку, лук пассеруют, зелень мелко нарезают

	 
	3. Муку развести водой, проварить соус.

	 
	4. Мясо прокрутить через мясорубку, добавить лук, соус, зелень, соль, чёрный перец, перемешать

	Грибной фарш
	5. Грибы отварить, нарезать,  обжарить

	 
	6. Муку, лук пассеруют, зелень  мелко нарезают

	 
	7. Муку развести водой, проварить соус

	 
	8. Грибы  соединить луком, соусом, зеленью, солью, чёрным перцем, перемешать.

	Операция № 7
	 

	Замес теста
	1. К выбродившей опаре добавить, оставшееся теплое молоко, растворы соли, сахара, яйца ароматические вещества

	 
	2. Перемешать, всыпать просеянную оставшуюся муку

	 
	3. Замешивают тестов течении 10 -15.мин.

	 
	4. За 2 – 3мин. до окончания замеса в тесто добавить размягчённый маргарин. Окончание замеса определяется  по его однородности, без комков легко отстаёт рук и  стенок посуды. Температура замешанного теста 29°С-32°С

	 
	5.Замешанное тесто посыпать слегка мукой

	 
	6.Накрыть салфеткой

	 
	7. Ставить в тёплое место для брожения на 1-1.5 час

	Операция № 8
	 


	Брожение и обминка
	1. Во время брожения произвести 2 -3 обминки

	 
	2. Обминка производятся для того чтобы тесто Освободилось от избытка углекислого газа, обогатилось кислородом  для развития дрожжей

	 
	3. Окончание брожения определяется по внешним признакам:
А) увеличение в объёме в2.5 раза
Б) .поверхность выпуклая
В) тесто приобретает спиртовой запах

	Операция № 9
	 

	Разделка теста
	1. На  подпыленный стол выложить тесто

	 
	2. Отрезать тесто ножом

	 
	3.Подкатать тесто, растаять

	 
	4. Раскатать тесто в пласт толщиной 1- 1.5 см. Шириной 18 – 20 см, длиной размера формы

	 
	5. По всей длине теста кладут  слой фарша мясного, накрывают блинчиком, слой грибного фарша. Накрывают блинчиком и так повторить ещё раз

	 
	6. Края тесто приподнять и защипать

	 
	7. «Кулебяку» положить швом вниз на подготовленную форму, смазывают меланжем

	 
	8. Вырезать украшение

	 
	9. Украсить изделие

	 
	10. Ставить на расстойку в течении 5 -10 мин.

	 
	11. Изделие смазать, на поверхности сделать проколы, для выхода пара

	Операция № 10
	 

	Выпекание «Кулебяки»
	1.Выпекать изделие при температуре 220° С- 230°С

	Подача изделия
	2. Готовую «Кулебяку» смазать растопленным сливочным маслом, накрывают салфеткой

	 
	3.Подать  в разрезанном виде, подают «кулебяку» к борщам, щам, бульонам

	 
	4. Хранить «Кулебяку» от 2°С  до 6°С – 24 часа.


Технологическая карточка
Наименования изделия: «Кулебяка с мясным и грибным фаршами».
Рецептура № 95  
	№
	Наименование сырья
	Расход сырья в г

	
	
	1500
	3000

	1.
	Мука пшеничная
	415
	 

	2.
	Сахар
	17
	 

	3.
	Маргарин
	10
	 

	4.
	Меланж
	10
	 

	5.
	Дрожжи
	10
	 

	6.
	Соль
	5
	 

	7.
	Молоко
	170
	 

	 
	Фарш мясной
	 
	 

	8.
	Мясо (котлетное)
	315
	 

	9.
	Маргарин
	10
	 

	10.
	Лук репчатый
	25
	 

	11.
	Мука пшеничная
	5
	 

	12.
	Перец чёрный молотый
	0.125
	 

	13.
	Петрушка
	1.5
	 

	 
	Фарш грибной
	 
	 

	14.
	Грибы свежие
	315
	 

	15.
	Маргарин
	10
	 

	16.
	Лук репчатый
	25
	 

	17.
	Мука пшеничная
	5
	 

	18.
	Перец чёрный молотый
	0.125
	 

	19.
	Петрушка
	1.5
	 

	 
	   Выход изделия:
	1500
	 


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №3 Приготовление расстегая. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов .
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  расстегая, 
 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.

Приготовление расстегая
Тесто для расстегаев готовят опарным способом, более густой кон​систенции, чем для печеных пирожков. Куски теста массой по 42 г формуют в виде шариков, оставляют на 5-8 мин для расстойки и раскатывают в круглую лепешку, на которую кладут фарш — мясной с луком, рыбный с рисом и визигой или рисовый с грибами.

Края лепешки защипывают над фаршем в виде лодочки, сере​дину оставляют открытой. Изделия после 20-30 мин расстойки сма​зывают меланжем и выпекают при температуре 240-250*С.

Расстегаи «Московские». Выпекают их такой же формы, массой 210 г, с теми же фаршами. В соответствии с видом фарша после выпечки в середину расстегая кладут кусочки рыбы, шляпки мари​нованных грибов или нарезанные яйца. Готовые расстегаи в горя​чем виде смазывают сливочным маслом.

Расстегаи закусочные. Выпекают с такими же фаршами, но мас​сой 50 г.

Расстегаи с рыбным фаршем подают к ухе, с мясным - к про​зрачному мясному бульону, а расстегаи с грибами - к грибному бульону или отдельно как горячую закуску.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?

4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:
Технологическая карточка
  Наименование блюда : Расстегаи  . 
	Наименование сырья 
	На 10 шт по 50г
	
	

	Тесто:
Мука пшеничная
Сахар

Маргарин 

Меланж

Соль

Дрожжи

Вода

Фарш :
Рыба 

Лук репчатый

Мука

Маргарин

Зелень петрушки

Перец

соль
	295

11

15

35

3

9

100

103

12,6

1

10

0,7

0,05

1,2


	
	


Инструкционная карта

Наименование изделия:  Приготовление расстегаев.
Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда: :  противни, сито, кондитерский лист, скалки, ножи поварские, весы,  кисточки для смазывания форм и  изделий.
Сырьё: мука, сахар, дрожжи, маргарин, соль, масло растительное, рис, рыба.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3.Подготовка компонентов для опары. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я №4.Приготовление опары. В посуду налить подогретую жидкость, вылить разведенные дрожжи, всыпать просеянную муку. Перемешать до получения однородной массы. Поверхность посыпать тонким слоем муки, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 2-3 часа.

О п е р а ц и я №5.Подготовка компонентов для замеса теста. Оставшую жидкость подогреть, растворить в ней соль и сахар, процедить. Жир растопить.
О п е р а ц и я  №6.Замес опарного теста. К выбродившей опаре добавить процеженные растворы соли и сахара, постепенно всыпать оставшуюся  муку. Месить  тесто в течении  5-8 мин. В конце замеса добавить  масло.

Замешанное тесто  слегка посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в теплое место для брожения на 2-2,5 часа.

О п е р а ц и я  №7.Брожение и обминка. В процессе брожения опарного теста производят  1-2 обминки. Первую обминку производят через 50-60 мин после постановки теста для брожения, вторую – через 30-40 мин.

О п е р а ц и я  №8.Разделка  теста. На подпыленный  мукой стол выложить готовое тесто. Отрезать ножом куски теста массой 600г. Подкатать куски теста в виде небольшого жгута. Растаивать заготовки  в течении 8-10 мин. Раскатать куски теста в пласт толщиной 1 см, шириной 18-20 см.

О п е р а ц и я  №9. Приготовление фарша.  Филе свежей рыбы режут на куски массой 40-50 г, укладывают на противень, добавляют воду (на 1 кг рыбы 0,3 л воды)^ соль и припускают в течение 15—20 мин до готовности. Можно рыбу отва​рить. Готовую рыбу измельчают, соединяют с пассерованным лу​ком, перцем, мелко нарезанной зеленью, белым соусом и хорошо перемешивают.

Можно приготовить фарш рыбный с рисом. При этом в готовый рыбный фарш вместо белого соуса добавляют рассыпчатый рис. При приготовлении фарша рыбного с рисом и визигой фарш смешивают с рассыпчатым рисом и подготовленной визигой. Вместо риса мож​но использовать другую крупу: ячневую, перловую или пшеничную

О п е р а ц и я  №10.Формование расстегаев Куски массой по 42г. формовать в виде шариков, оставить на 5-8 мин для расстойки и раскатать в круглую  лепешку на которую положить фарш. Края лепешки  над фаршем защипнуть в виде   лодочки, середину оставить открытой.
О п е р а ц и я  №11.Расстойка. Лист поставить в теплое место для расстойки на 20- 25 мин.

О п е р а ц и я  №12. Выпечка. Изделия  после 20-30мин расстойки смазать яйцом  и выпекать при температуре 240-250о С.
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №4. Приготовление пирога с капустным фаршем. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям.

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  пирога с капустным фаршем, 
 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.

Приготовление пирога с капустным фаршем
Дрожжевое тесто приготовляют опарным способом. Для опары дрожжи разводят в небольшом количестве воды и, добавив муку и щепотку сахара, замешивают жидкое тесто. Опару выдерживают в теплом месте и, когда она поднимется, замешивают тесто, доба​вив все оставшиеся продукты, кроме маргарина. Тесто вымешива​ют, пока оно не будет отставать от рук, а на поверхности не начнут появляться пузыри. Масло растапливают, охлаждают, добавляют в тесто и месят еще несколько минут.

Замешанное тесто посыпают мукой и ставят в теплое место для брожения. Готовое тесто выкладывают на подпыленный мукой стол, быстро раскатывают в пласт толщиной 0,5 см и переносят его на смазанный маслом противень или сковороду.

На середину пласта равномерно укладывают начинку и заверты​вают края пласта. После расстойки пирог смазывают оставшимся меланжем и выпекают в течение I ч при температуре 210—220°С.

Для приготовления начинки кислую и свежую капусту, варят до готовности, если необходимо, подсаливают. Охлажденную капусту отжимают и пропускают через мясорубку. Лук репчатый нарезают ломтиками, слегка обжаривают, добавляют в капусту и тушат.

Готовую капусту заправляют солью, перцем, добавляют мелко нарезанное мясо  и все хорошо перемешивают.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?

4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Пирог с капустным фаршем  . 

	Наименование сырья 
	На 1000г
	
	

	Тесто:

Мука пшеничная

Сахар

Маргарин 

Меланж

Соль

Дрожжи

Вода

Фарш :

Капуста свежая 

Маргарин столовый

Перец

Зелень петрушки

соль
	641

34

29

34

10

19

258

2000

100

0,2

10

10
	
	


Инструкционная карта

Наименование изделия : Приготовление пирога с капустным фаршем.
Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда: :  противни, сито, кондитерский лист, скалки, ножи поварские, весы,  кисточки для смазывания форм и  изделий.
Сырьё: мука, сахар, дрожжи, маргарин, соль, масло растительное, капуста, рыба.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3.Подготовка компонентов для опары. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я №4.Приготовление опары. В посуду налить подогретую жидкость, вылить разведенные дрожжи, всыпать просеянную муку. Перемешать до получения однородной массы. Поверхность посыпать тонким слоем муки, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 2-3 часа.

О п е р а ц и я №5.Подготовка компонентов для замеса теста. Оставшую жидкость подогреть, растворить в ней соль и сахар, процедить. Жир растопить.
О п е р а ц и я  №6.Замес опарного теста. К выбродившей опаре добавить процеженные растворы соли и сахара, постепенно всыпать оставшуюся  муку. Месить  тесто в течении  5-8 мин. В конце замеса добавить  масло.

Замешанное тесто  слегка посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в теплое место для брожения на 2-2,5 часа.

О п е р а ц и я  №7.Брожение и обминка. В процессе брожения опарного теста производят  1-2 обминки. Первую обминку производят через 50-60 мин после постановки теста для брожения, вторую – через 30-40 мин.

О п е р а ц и я  №8.Приготовление фарша. Свежую капусту, очищенную от загрязненных листьев, шинку​ют и тушат на противнях, с растопленным маргарином при температуре 180-200 о С. Укладывают капусту сло​ем 3-4 см, периодически помешивая, не допуская изменения цвета и полного размягчения. При более низкой температуре припускания капуста приобретает бурый цвет, при более высокой темпе​ратуре пригорает.

После охлаждения капусту солят. Солить ка​пусту сырую, а также неохлажденную, нельзя, так как при этом из нее выделяется влага, что снижает качество фарша. Вкус капусты будет более нежным, если при припускании добавить молоко (9% массы капусты). Молодую свежую капусту, перед измельчением  блан​шируют в течение 3-5 мин для удаления горечи.  
О п е р а ц и я  №9.Разделка  теста. На подпыленный  мукой стол выложить готовое тесто. Отрезать ножом куски теста массой 600г. Подкатать куски теста в виде небольшого жгута. Растаивать заготовки  в течении 8-10 мин. Раскатать куски теста в пласт толщиной 1 см, шириной 18-20 см.

О п е р а ц и я  №10.Формование пирога.  Куски массой по 760-800г.подкатать в  виде шара. Разложить их на столе  на расстоянии 8-10 см  и  растаивать  5-6 мин.Тесто разделить на 2 шара.  Раскатать тесто  толщиной 1 см, на поверхность нанести слой фарша, сверху закрыть второй лепешкой теста

О п е р а ц и я  №11.Расстойка. Лист поставить в теплое место для расстойки на 20- 25 мин.

О п е р а ц и я  №12.Выпечка. Изделия  после 20-30мин расстойки смазать яйцом  и выпекать при температуре 200-220о С.
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

Список рекомендуемой литературы:
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ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
 Тема 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №5. Приготовления московского пирога .Выбор производственного инвентаря  и оборудования

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению  московского пирога, 
 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. 

Приготовление пирога московского
Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Фарш используют сладкий. Выпекают пироги в гладких или гофрированных фор​мах или на противнях. В зависимости от оформления пироги могут быть открытыми, полуоткрытыми и закрытыми. Для открытого пи​рога кусок теста подкатывают в виде шара, оставляют на 5 мин для расстойки, затем раскатывают в пласт толщиной I см 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 или варенья.

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

Пирог полуоткрытый формуют так же, как открытый, только для нижней лепешки берут не все тесто, а у/4 нормы. Из оставшегося теста раскатывают пласт толщиной 3-5 мм и нарезают тонкие поло​сы, которые кладут поверх начинки в виде решетки или любого орнамента. После укладки полос края пирога загибают на 15-20 мм.

Для закрытого пирога кусок теста делят пополам и раскатывают на две лепешки. Одну укладывают на смазанный жиром лист, на​носят слой повидла и закрывают другой лепешкой.

Поверхность пирогов смазывают яйцом и украшают. Для укра​шения обрезки теста вновь раскатывают и при помощи ножа и выемок формуют звезды, ветки, гребешки.

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

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?

4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Пирог московский  . 

	Наименование сырья 
	На 500г
	
	

	Тесто:

Мука пшеничная

Сахар

Маргарин 

Меланж

Соль

Дрожжи

Вода

Повидло 

Меланж для смазки
	546

33

27

27

5

16

230

33

3


	
	


Инструкционная карта

Тема урока: Приготовление пирога московского.
Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда: :  противни, сито, кондитерский лист, скалки, ножи поварские,  весы,  кисточки для смазывания форм и  изделий.
Сырьё: мука, сахар, дрожжи, маргарин, соль, масло растительное, повидло.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. В подогретое до 35-40о С молоко или воду положить подготовленные дрожжи, соль, сахар, яйца или меланж, перемешать, всыпать  муку и замесить тесто , за 2-3мин до окончания замеса вводят растопленное масло или маргарин. Замешивать тесто до получения однородной консистенции,  и пока тесто не будет прилипать к посуде  и к рукам. 

 Замешанное тесто накрыть крышкой и  поставить в теплое место для брожения на 3-3,5часа, когда тесто увеличится в объеме, произвести обминку 1-3раза . 

О п е р а ц и я  №3. Брожение и обминка. Первую обминку сделать через 1-1,5 часа, когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза. Вторую обминку – через 2-2,5часа. Обминать тесто  1-2мин. Обминка необходима для того, чтобы тесто  освободилось от избытка углекислого газа  и обогатилось кислородом, что способствует развитию дрожжей.
О п е р а ц и я  №3. Разделка теста. Окончание брожения определить по внешним признакам: тесто увеличится в объеме в 2,5 раза, поверхность теста выпуклая, тесто приобретает приятный  спиртовой запах. На подпыленный стол выложить готовое тесто. Отрезать  ножом  куски теста массой 1-1,5 кг. Закатать каждый кусок в жгут толщиной 3-4 см. Взвесить  куски массой 580г. Сформовать шарики. Поставить для расстойки.. 
О п е р а ц и я  №3. Приготовление полуоткрытого  пирога. Готовое тесто подкатать  в виде шара, оставить для расстойки на 5-8мин  , раскатать пласт толщиной 1-1,5см по размерам формы и перенести на смазанную маслом форму, на пласт уложить начинку, края теста немного завернуть. Сверху на начинку уложить полоски теста в виде решетки.

О п е р а ц и я  №3. Расстойка готового пирога. Пирог поставить на расстойку, за 5-10мин до выпечки смазать яйцом.

О п е р а ц и я  №3. Выпечка. Выпекать в течении 30 мин при температуре 220-230о С.
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №6. Приготовление рулета с маком .Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов  .

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению рулета с маком, 
 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.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?

4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка
    Наименование блюда : рулет с маком  . 
	Наименование сырья 
	На 500г
	
	

	Тесто:

Мука пшеничная

Сахар

Меланж

Соль

Дрожжи

Вода

Растительное масло

Сливочное масло 

Начинка:

Мак 

Сахар

Для смазки:

Желток
	640

200

80

7

11

300

50

70

400

100

1шт
	
	


Инструкционная карта

Тема урока: Приготовление рулета с маком.
Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда: :  противни, сито, кондитерский лист, скалки, ножи поварские,  весы,  кисточки для смазывания форм и  изделий.
Сырьё: мука, сахар, дрожжи, маргарин, соль, масло растительное, мак.

.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями...

О п е р а ц и я  №3. Подготовка компонентов для опары. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я  №4. Приготовление опары. Опарой называется жидкое тесто, которое замешивают из расчета 35-60%  муки, 60-70% жидкости и 100% дрожжей (по рецептуре).

В посуду налить подогретую жидкость, вылить разведенные дрожжи, всыпать просеянную муку. Перемешать до получения однородной массы. Поверхность посыпать тонким слоем муки, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 2-3 часа.

О п е р а ц и я  №5. Подготовка компонентов для замеса теста. Оставшую жидкость подогреть, растворить в ней соль и сахар, процедить. Жир растопить.
О п е р а ц и я  №6. Замес опарного теста. К выбродившей опаре добавить процеженные растворы соли и сахара, постепенно всыпать оставшуюся  муку. Месить  тесто в течении  5-8 мин. В конце замеса добавить  масло.

Замешанное тесто  слегка посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в теплое место для брожения на 2-2,5 часа.
О п е р а ц и я  №7. Брожение и обминка. Первую обминку сделать через 1-1,5 часа, когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза. Вторую обминку – через 2-2,5часа. Обминать тесто  1-2мин. Обминка необходима для того, чтобы тесто  освободилось от избытка углекислого газа  и обогатилось кислородом, что способствует развитию дрожжей.
О п е р а ц и я  №8. Разделка теста. Окончание брожения определить по внешним признакам: тесто увеличится в объеме в 2,5 раза, поверхность теста выпуклая, тесто приобретает приятный  спиртовой запах. На подпыленный стол выложить готовое тесто. Отрезать  ножом  куски теста массой 100г. Тонко раскатать,  и выложить  маковую начинку, отступив от краев. Присыпаем сахаром. [image: image8.png]


 
Закрутить  тесто в рулет. 
[image: image9.png]


[image: image10.png]



Сплести тесто в косу. [image: image11.png]



Завернуть.
[image: image12.png]



Острым ножом сделать надрезы.

[image: image13.png]



Расправить.
[image: image14.png]


 

Для смазки желток размешать  с сахаром и молоком.

Смазать
[image: image15.png]


 
.

О п е р а ц и я  №9. Расстойка готового пирога. Аккуратно переложить рулет на противень и дать  расстояться 30мин.

О п е р а ц и я  №10. Выпечка. Выпекать в течении 30 мин при температуре 220-230о С.

[image: image16.png]



Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №7. Приготовление кекса «Майский».Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов
 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению кекса «Майский», 
 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.
Приготовление кекса «Майский»

Кекс выпекают из дрожжевого опарного теста, раскладывают в смазанные маргарином цилиндрические формы и оставляют для расстойки в течение 20—25 мин при температуре 30ЛС. После рас​стойки поверхность изделия смазывают меланжем (яйцом), делают шпилькой проколы в нескольких местах на глубину 2-3 см, чтобы под коркой не образовывались пустоты, и выпекают. Верхнюю и боковые стороны охлажденных изделий посыпают сахарной пудрой.

Кексы выпекают весовые и штучные. Ниже приводится масса теста, необходимого для приготовления кексов различного вида.

	Масса теста, г
	Масса теста, г
	Время выпечки, мин

	110-112
	100
	18-20

	220
	200
	25-30

	545-550
	500
	50

	1090
	1000
	60-65


Формы с тестом располагают на кондитерских листах на неко​тором расстоянии друг от друга для равномерного прогрева. Темпе​ратура выпечки кекса 190—200'С, время выпечки зависит от разме​ра изделий. Вынимают кексы, слегка встряхивая форму. В случае прилипания кекса ко дну или стенкам проводят между кексом и формой ножом с узким лезвием и переворачивают форму вверх дном. Немного пригоревшую поверхность кекса зачищают теркой. Поверхность охлажденного кекса посыпают сахарной пудрой

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. От чего зависит выбор способа приготовления дрожжевого теста?

3.Какую муку используют для приготовления дрожжевого теста?

4. Какой способ разрыхления используется в дрожжевом тесте? 
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Кекс «Майский»  . 

	Наименование сырья 
	На 500г
	
	

	Тесто:

Мука пшеничная

Сахар

Маргарин

Меланж

Изюм

Соль

Дрожжи

Вода

Пудра ванильная

Пудра сахарная (для посыпки)

Для смазки:

яйцо
	497

144,5

100

90

83

5

20,5

210

3,5

10

11,5
	
	


Инструкционная карта

Наименование изделия: Приготовление кекса «Майский».
Оборудование : жарочный шкаф, тестомесильная машина,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда: :  противни, сито, формы для выпечки кексов,  ножи поварские,  весы,  кисточки для смазывания форм и  изделий.
Сырьё: мука, сахар, дрожжи, маргарин, соль, пудра ванильная, пудра сахарная, изюм.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3.Подготовка компонентов для опары. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я  №4.Приготовление опары. Опарой называется жидкое тесто, которое замешивают из расчета 35-60%  муки, 60-70% жидкости и 100% дрожжей (по рецептуре).

В посуду налить подогретую жидкость, вылить разведенные дрожжи, всыпать просеянную муку. Перемешать до получения однородной массы. Поверхность посыпать тонким слоем муки, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 2-3 часа.

О п е р а ц и я  №5.Подготовка компонентов для замеса теста. Оставшую жидкость подогреть, растворить в ней соль и сахар, процедить. Жир растопить. Изюм замочить в теплой воде на 20 минут. Затем обсушить и обкатать в муке, тогда он равномерно разойдется по тесту.

О п е р а ц и я  №6.Замес опарного теста. К выбродившей опаре добавить процеженные растворы соли и сахара, постепенно всыпать оставшуюся  муку. Месить  тесто в течении  5-8 мин. В конце замеса добавить  масло. Добавить подготовленный изюм.

Замешанное тесто  слегка посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в теплое место для брожения на 2-2,5 часа.

О п е р а ц и я  №7. Брожение и обминка. Первую обминку сделать через 1-1,5 часа, когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза. Вторую обминку – через 2-2,5часа. Обминать тесто  1-2мин. Обминка необходима для того, чтобы тесто  освободилось от избытка углекислого газа  и обогатилось кислородом, что способствует развитию дрожжей.

О п е р а ц и я  №8. Разделка теста. Тесто массой 110-112 г разложить в формы, предварительно смазанные маргарином.

О п е р а ц и я  №9. Расстойка. Растаивать тесто в формах в течении 20-25мин при температуре30о С. Смазать поверхность полуфабрикатов в формах  яйцом, сделать несколько проколов на глубину 2-3 см, чтобы под коркой не образовывались пустоты.

О п е р а ц и я  №10. Выпечка. Выпекать в течении 18-20 мин при температуре 190-200о С.

О п е р а ц и я  №11. Отделка готовых кексов. Кексы охладить, освободить от форм, встряхнув формы. Поверхность кексов посыпать сахарной пудрой.

Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
 УП №8.Приготовление пончиков  «Московских». Выбор производственного инвентаря  и оборудования

 Учебная цель: закрепить умение по приготовлению пончиков  московских, 
 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:
Некоторые виды изделий из дрожжевого теста обжаривают в большом количестве жира, благодаря чему они приобретают но​вые вкусовые качества.

Для таких изделий тесто готовят безопарным способом. Жир для жарки берут с наименьшим содержанием влаги, так как в против​ном случае жир при нагревании сильно пенится. Лучшим считается рафинированное растительное масло. Масла берут в 4—5 раз больше массы жарящихся одновременно изделий. При меньшем количе​стве жира температура его при загрузке изделий снижается, а рас​ход увеличивается, изделия же приобретают салистый вкус.

Жир нагревают до 160-170 С. В домашних условиях температуру определяют при помощи нескольких капель воды, которые опус​кают в нагреваемый жир. Если капли опускаются на дно и трещат, то жир еще не нагрелся. Жир нагрелся до нужной температуры, если капли испаряются с поверхности с шипением.

После окончания жарки жир процеживают через частое сито и используют несколько раз. Однако при многократном использова​нии жир становится вязким и приобретает горький вкус, такой жир выбрасывают. Жарят изделия с двух сторон; лучше пользоваться длинными деревянными палочками или лопатками.

Разделывают тесто и формуют изделия на столе (или доске), смазанном растительным маслом, чтобы не загрязнять жир мукой.

Приготовление пончиков «Московских»

Тесто, приготовленное безопарным способом, делят на кусочки по 45 г, подкатывают в шарики и после 20—30 мин расстойки жа​рят в жире.

Готовые пончики посыпают сахарной пудрой из расчета 3 г на I шт. Пончики в домашних условиях можно приготовить с повид​лом, тогда посыпать сахарной пудрой не обязательно.

Тесто делят на кусочки, слегка раскатывают в лепешку, посре​дине кладут 5 г повидла и закатывают в шарики. После расстойки жарят в жире.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. Какие жиры используют для жарки во фритюре?

3.При какой температуре  жарят изделия во фритюре?
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Пончики «Московские»  . 

	Наименование сырья 
	На 50шт
	
	

	Тесто:

Мука пшеничная

Сахар

Маргарин

Меланж

Соль

Дрожжи

Вода

Масса теста

Пудра сахарная (для посыпки)

Жир для жаренья
	1325

150

75

50

12,5

40

775

2250

150

250
	
	


Инструкционная карта

Наименование изделия: Приготовление пончиков «Московских»
Оборудование : жарочный шкаф, тестомесильная машина,  производственные столы, весы, электрофритюрница.

Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука, сахар, дрожжи, маргарин, соль,  пудра сахарная, меланж.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3.Подготовка компонентов для замеса теста. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я  №4. Приготовление дрожжевого теста безопарным способом. В подогретое до 35-40о С молоко или воду положить подготовленные дрожжи, соль, сахар, яйца или меланж, перемешать, всыпать  муку и замесить тесто , за 2-3мин до окончания замеса вводят растопленное масло или маргарин. Замешивать тесто до получения однородной консистенции,  и пока тесто не будет прилипать к посуде  и к рукам. 

 Замешанное тесто накрыть крышкой и  поставить в теплое место для брожения на 3-3,5часа, когда тесто увеличится в объеме, произвести обминку 1-3раза . 

О п е р а ц и я  №5. Брожение и обминка. Первую обминку сделать через 1-1,5 часа, когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза. Вторую обминку – через 2-2,5часа. Обминать тесто  1-2мин. Обминка необходима для того, чтобы тесто  освободилось от избытка углекислого газа  и обогатилось кислородом, что способствует развитию дрожжей.
О п е р а ц и я  №6. Разделка теста. Тесто разделить  на кусочки массой 45 г, подкатать в шарики и оставить на 20-30 мин  для расстойки.

О п е р а ц и я  №7. Жарка во фритюре. Жир нагреть  до t 160-170 о С.Подготовленные пончики обжарить с двух сторон до образования румяной корочки

О п е р а ц и я  №8. Отделка готовых пончиков. Готовые пончики посыпать сахарной пудрой из расчета 3г на 1 шт..
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
УП №9.Приготовление хвороста. Выбор производственного инвентаря  и оборудования Учебная цель: закрепить умение по приготовлению хвороста, 
 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:
Некоторые виды изделий из дрожжевого теста обжаривают в большом количестве жира, благодаря чему они приобретают но​вые вкусовые качества.

Для таких изделий тесто готовят безопарным способом. Жир для жарки берут с наименьшим содержанием влаги, так как в против​ном случае жир при нагревании сильно пенится. Лучшим считается рафинированное растительное масло. Масла берут в 4—5 раз больше массы жарящихся одновременно изделий. При меньшем количе​стве жира температура его при загрузке изделий снижается, а рас​ход увеличивается, изделия же приобретают салистый вкус.

Жир нагревают до 160-170 С. В домашних условиях температуру определяют при помощи нескольких капель воды, которые опус​кают в нагреваемый жир. Если капли опускаются на дно и трещат, то жир еще не нагрелся. Жир нагрелся до нужной температуры, если капли испаряются с поверхности с шипением.

После окончания жарки жир процеживают через частое сито и используют несколько раз. Однако при многократном использова​нии жир становится вязким и приобретает горький вкус, такой жир выбрасывают. Жарят изделия с двух сторон; лучше пользоваться длинными деревянными палочками или лопатками.

Разделывают тесто и формуют изделия на столе (или доске), смазанном растительным маслом, чтобы не загрязнять жир мукой.

Приготовление хвороста

Для лучшего растворения и брожения меланж и сахар, помеши​вая, нагревают на водяной бане до 35-40вС, добавляют растворен​ные в части меланжа дрожжи и муку ('/э нормы), перемешивают до образования жидкого теста. Через час добавляют остальную муку и замешивают крутое тесто.

Тесто раскатывают в шар и накрывают салфеткой. После 30- минутной выдержки из теста раскатывают тонкие лепешки. Эти лепешки нарезают в виде тонких полосок и придают им самую разнообразную форму: в виде плетений, бантиков и др. Затем жа​рят в жире.

Красиво выглядит хворост в виде розы. Для этого тесто делят на круглые лепешки массой по 100 г и тонко их раскатывают. Затем в круглой лепешке делают 8-10 параллельных разрезов, но не до краев. Эти полоски, начиная с середины, перетягивают с одной стороны на другую так, чтобы образовалось переплетение с отвер​стием посредине. В узкую кастрюлю или консервную банку с нагре​тым жиром опускают сформованное изделие при помощи палоч​ки, которая проходит через середину. Во время жарки палочку вра​щают по центру, пока хворост не приобретет форму розы. Обжаривают с двух сторон.

Готовые изделия посыпают сахарной пудрой, смешанной с ва​нильным сахаром.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Назовите способы приготовления дрожжевого теста? 
2. Какие жиры используют для жарки во фритюре?

3.При какой температуре  жарят изделия во фритюре?
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Хворост  . 

	Наименование сырья 
	На 1000 г
	
	

	Мука пшеничная

Меланж

Дрожжи

Жир для фритюра

Пудра сахарная (для посыпки)

Ванильный сахар
	635

254

13

286

60

3


	
	


Инструкционная карта

Наименование изделия: Приготовление хвороста
Оборудование : жарочный шкаф, тестомесильная машина,  производственные столы, весы, электрофритюрница.

Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука, дрожжи,  пудра сахарная, меланж.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями..

О п е р а ц и я  №3.Подготовка компонентов для замеса теста. Муку просеять. Жидкость подогреть  (60-70 %) до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

 О п е р а ц и я  №4. Замес теста для приготовления хвороста. Для  лучшего растворения яйцо и сахар, помешивая нагреть на водяной бане до температуры 35-45о С.Добавить в растворенный меланж дрожжи и 1/3 части муки. Перемешать до образования  жидкого теста. Через 1 час добавить остальную муку и замесить крутое тесто. Тесто закатать в шар, накрыть салфеткой и оставить для  расстойки.

О п е р а ц и я  №4. Разделка теста. После 30- минутной расстойки из теста раскатать тонкие лепешки толщиной 1 мм. Остатки  муки тщательно стряхнуть. На каждой лепешке сделать 6-7 надрезов, не доводя  их  до края лепешки. Надрезанные  полоски, начиная с середины, перетянуть с одной стороны на другую так, чтобы посередине образовалось отверстие.

О п е р а ц и я  №5. Жарка во фритюре. Жир нагреть  до t 160-170 о С.с двух сторон. Вынутый из жира хворост положить на сито.

О п е р а ц и я  №6. Отделка готового хвороста. После остывания посыпать сахарной пудрой, смешанной с ванилином.
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.4.  Дрожжевое тесто и изделия из него
УП №10. Приготовление булочки слоеной. Выбор производственного инвентаря  и оборудования 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению булочки слоеной, 
 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:
При приготовлении дрожжевого слоеного теста применяют два способа разрыхления: разрыхление при помощи углекислого газа, образуемого дрожжами, и создание такой слоистости, как при при​готовлении слоеного пресного теста.

Процесс приготовления теста состоит из следующих операций: приготовления дрожжевого теста опарным или безопарным спосо​бом, слоения теста, формовки изделий, расстойки. Расстойка в данном случае необходима, так как в процессе приготовления сло​еного теста большая часть углекислого газа улетучивается и требу​ется время, чтобы он вновь накопился.

Тесто готовят опарным или безопарным способом, средней гус​тоты. При слоении его маслом или маргарином температура того и другого должна быть 20-22'С. При этой температуре масло не рас​тапливается 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 изде​лие входит большое количество сахара, то часть его кладут при замесе теста, а часть соединяют с маслом.

Охлажденное тесто раскатывают в пласт толщиной 1-2 см, часть пласта (2/у) 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 вытекало. Затем поворачивают пласт теста на 90*, посыпают му​кой и снова раскатывают до толщины 1 см, сметают муку и скла​дывают 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 вчет​веро, отчего образуются 16, 24 или 32 слоя. При дальнейшей рас​катке 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 теста. Куски теста массой не более 5 кг охлаждают до 17— 18'С, раскатывают в пласт толщиной 15-20 мм и смазывают половину пласта маслом или маргарином, размягчен​ным до консистенции сметаны. Пласт складывают вдвое и повторя​ют раскатку еще раз, смазывая половину пласта маргарином. После этого тесто расстаивается в течение 20—30 мин, а затем его раска​тывают до толщины 5-6 см. Раскатанное тесто смазывают еще раз растопленным маргарином и формуют из него изделия.

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

После разделки изделия необходима расстойка 10-12 мин при температуре не выше 35*С. При более высокой температуре масло может размягчиться и вытечь, поэтому изделия получатся сухими и жесткими. Если расстойка продолжается более длительное вре​мя, масло проникает в тесто и слоистости не получается.

Выпекают изделия при 240-250*С. При более высокой темпе​ратуре выпекать изделия нельзя, так как на их поверхности быст​ро образуется корочка и изделия плохо пропекаются. Если темпе​ратура выпечки, ниже, то изделия прогреваются медленно и мас​ло может вытечь.

Приготовление булочки слоеной
Дрожжевое тесто, приготовленное безопарным способом, про​слаивают маргарином и после охлаждения раскатывают в пласт толщиной 1см, разрезают по длине на полосы шириной 10 см. Се​редину отрезанных полос теста заполняют повидлом из кондитер​ского мешка. Один край полосы смазывают яйцом и завертывают в жгут, который разрезают на отдельные булочки. Булочки уклады​вают на кондитерские листы, расстаивают, смазывают яйцом и выпекают при температуре 250°С до готовности

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления слоеного дрожжевого теста? 
2. Назовите способы прослаивания теста?

3.При какой температуре  выпекают изделия из дрожжевого слоеного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в слоеном дрожжевом тесте

Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : Булочка слоеная  . 

	Наименование сырья 
	25шт по 50гр
	
	

	Мука пшеничная

Сахар песок

Меланж

молоко

Дрожжи

Соль

Ванилин

Вода

Маргарин (для слоения)

Сахар песок для слоения

Яйца для смазки булочек
	750,0

117,5

100

100

19,5

5,75

0,37

250

112,5

117,0

25
	
	


Инструкционная карта

Наименование изделия : Приготовление булочки слоеной.
Оборудование : жарочный шкаф, тестомесильная машина,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука, дрожжи, меланж, сахар, молоко.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки..

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для дрожжевого теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями...

О п е р а ц и я  №3. Подготовка компонентов для замеса теста. Муку просеять. Жидкость подогреть  до 35-40о С. Дрожжи  развести в небольшом количестве воды, добавить  сахар, перемешать и поставить в теплое место до появления  на поверхности пены.

О п е р а ц и я  №4. Приготовление опары. Опарой называется жидкое тесто, которое замешивают из расчета 35-60%  муки, 60-70% жидкости и 100% дрожжей (по рецептуре).

В посуду налить подогретую жидкость, вылить разведенные дрожжи, всыпать просеянную муку. Перемешать до получения однородной массы. Поверхность посыпать тонким слоем муки, накрыть крышкой и поставить в теплое место на 2-3 часа.

О п е р а ц и я  №5. Замес опарного теста. К выбродившей опаре добавить процеженные растворы соли и сахара, постепенно всыпать оставшуюся  муку. Месить  тесто в течении  5-8 мин. В конце замеса добавить  масло. Добавить подготовленный изюм.

Замешанное тесто  слегка посыпать мукой, накрыть тканью и поставить в теплое место для брожения на 2-2,5 часа.

О п е р а ц и я  №1. Брожение и обминка. Первую обминку сделать через 1-1,5 часа, когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза. Вторую обминку – через 2-2,5часа. Обминать тесто  1-2мин. Обминка необходима для того, чтобы тесто  освободилось от избытка углекислого газа  и обогатилось кислородом, что способствует развитию дрожжей.

О п е р а ц и я  №6. Слоение теста. Масло или маргарин  размягчить  до пластичного состояния. Охлажденное тесто раскатывают в пласт толщиной 1-2 см, 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 вытекало. Затем поворачивают пласт теста на 90о , посыпают му​кой и снова раскатывают до толщины 1 см, сметают муку и скла​дывают 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 вчет​веро, отчего образуются 16, 24 или 32 слоя. При дальнейшей рас​катке тонкие слои теста и пласты могут разорваться, и слоистость теста ухудшается. Кроме того, слои масла настолько тонкие, что после выпечки слоистость теста не заметна .

О п е р а ц и я  №7. Разделка теста. Булочка-конверт. Раскатывают тесто в ровный прямоугольный пласт толщиной 5-8 мм на столе, подпыленном мукой. Пласт теста разрезают ножом на квадраты размером 8 х 8 см, массой 55 г, 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 расстойке и выпечке изделия слипаются.

Булочка-книжка. Квадратик теста перегибают попо​лам, и получается как бы книжка, края ее слегка прижимают но​жом или делают на них неглубокие надрезы.

О п е р а ц и я  №8. Выпечка. Выпекать в течении 18-20 мин при температуре 240-250о С

Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 
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ПМ 08. «Приготовление  хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
Тема 8.5.  Бездрожжевое тесто и изделия из него
УП №11.Приготовление печенья «Звездочка». Использовать различные технологии приготовления и оформления  печенья 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению печенья «Звездочка», 
 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:
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.
Песочное тесто выпекают целым пластом или предварительно формуют, пользуясь дисковыми резцами и металлическими выем​ками, а затем выпекают.
Для выпечки целым пластом тесто после замеса развешивают на куски определенной массы, формуют в прямоугольники и раска​тывают в пласт толщиной не более 8 мм по размеру кондитерского листа. Пласт должен быть ровным по толщине, иначе при выпечке качество полуфабриката ухудшится.
Полученный пласт заворачивают 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 10-15 мин. Готовность пласта определя​ют по светло-коричневому цвету с золотистым оттенком (рис. 12).
Для выпечки песочного теста поштучно для пирожных пласт рас​катывают толщиной 6—7 мм, при помощи металлических выемок вырубают заготовки (кольца, полумесяцы и т.д.) и укладывают на сухие листы. Выпекают при температуре 260-270#С 10-12 мин.
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.
При формовании изделий нужно следить, чтобы получилось меньше обрезков, так как при добавлении их в тесто качество его ухудшается, изделия получаются грубыми.

Приготовление печенья «Звездочка»

Зачищенное сливочное масло тщательно растирают, смешивают с сахарной и ванильной пудрой, содой, взбивают 6-8 мин. В эту
массу понемногу добавляют молоко, смешанное с меланжем, и взби​вают еще 5-8 мин, после чего перемешивают с мукой. Если вместо сахарной пудры используют сахарный песок, то его смешивают с молоком, нагревая до тех пор, пока не растворится сахар, охлажда​ют и, взбивая, добавляют к массе, после чего замешивают с мукой.
Готовое тесто кладут в кондитерский мешок с зубчатой трубоч​кой (диаметр отверстия 1,5 см). На сухой противень отсаживают на расстоянии 3-4 см друг от друга мелкое печенье в виде звездочек. Посредине печенья кладут кусочек цуката или изюмину. Выпекают изделия при 230-24(ГС

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления песочного теста? 
2. Почему тесто называется песочным?

3.При какой температуре  выпекают изделия из дрожжевого песочного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в песочном тесте?
5.Особенности приготовления песочного теста.
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

    Наименование блюда : печенье «Звёздочка»  . 

	Наименование сырья 
	
	
	

	Мука пшеничная

Сахарная пудра

Меланж

Масло сливочное

Молоко

Ванильная пудра

Цукаты

Сода питьевая
	481

280

144

193

96

2,4

106

1
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Инструкционная карта

Наименование изделия : Приготовление печенья «Звездочка».
Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы.

Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука,  меланж, сахар, молоко, масло сливочное, ванильная пудра.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для песочного теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями...

О п е р а ц и я  №3. Подготовка компонентов для замеса теста. Муку просеять. Жидкость подогреть  до 35-40о С. 

О п е р а ц и я  №4. Приготовление песочного теста. Зачищенное сливочное масло тщательно растереть, смешать с сахарной и ванильной пудрой, содой, взбивать 6-8 мин. В эту массу понемногу добавлять молоко, смешанное с меланжем, и взбивать еще 5-8 мин, после чего перемешать с мукой. Если вместо сахарной пудры использовать  сахарный песок, то его смешать с молоком, нагревая до тех пор, пока сахар не растворится, охладить, и взбивая добавить к массе, после чего замесит с мукой.

О п е р а ц и я  №5. Формование печенья «Звездочка». Готовое тесто положить в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой(диаметр отверстия 1,5 см). На сухой противень отсадить на расстоянии 3-4 см друг от друга мелкие печенья в виде звездочек. Посередине печенья положить  кусочек цуката или изюминку.

О п е р а ц и я  №6. Выпечка. Выпекать  при температуре 230-240о С.
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №12. Приготовление кекса песочного. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. 

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению кекса песочного, 
 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:
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.
Песочное тесто выпекают целым пластом или предварительно формуют, пользуясь дисковыми резцами и металлическими выем​ками, а затем выпекают.
Для выпечки целым пластом тесто после замеса развешивают на куски определенной массы, формуют в прямоугольники и раска​тывают в пласт толщиной не более 8 мм по размеру кондитерского листа. Пласт должен быть ровным по толщине, иначе при выпечке качество полуфабриката ухудшится.
Полученный пласт заворачивают 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 10-15 мин. Готовность пласта определя​ют по светло-коричневому цвету с золотистым оттенком (рис. 12).
Для выпечки песочного теста поштучно для пирожных пласт рас​катывают толщиной 6—7 мм, при помощи металлических выемок вырубают заготовки (кольца, полумесяцы и т.д.) и укладывают на сухие листы. Выпекают при температуре 260-270#С 10-12 мин.
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.
При формовании изделий нужно следить, чтобы получилось меньше обрезков, так как при добавлении их в тесто качество его ухудшается, изделия получаются грубыми.

Кекс песочный

Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, по​степенно добавляют меланж. Предварительно в нем растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10—15 мин, пере​кладывают в дежу, добавляют  муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют формы в виде усечен​ного конуса с гофрированой поверхностью или цилиндрические. Их смазывают жиром, а цилиндрические можно выстлать бумагой. В формы тесто выкладывают по 82 г. Выпекают при температуре 205-215*C 25-30 мин, затем кексы охлаждают, вынимают из фор​мы и посыпают сахарной пудрой.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления песочного теста? 
2. Почему тесто называется песочным?

3.При какой температуре  выпекают изделия из дрожжевого песочного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в песочном тесте?

5.Особенности приготовления песочного теста.
Инструкция по выполнению практической  работы:

Кекс «Песочный»

Полуфабрикаты, г:

    Масса 48г

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 5шт.  готовых изделий

	
	
	песочный 
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего сорта

Крахмал картофельный

Сахар-песок

Меланж

Масло сливочное

Сахар ванильный

Для посыпки:

Пудра сахарная

Жир для смазки форм

Масса выпеченных изделий, г
	85,50

80,0

99,85

27,00

84,00

99,85
	29,75

9,9

39,9

40,0

31,9

0,6

1,75

1,4

125,0
	29,75

9,9

39,9

40,0

31,9

0,6

1,75

1,4


	


  ИНСТРУКЦИОННАЯ  КАРТА

Наименование изделия: Кекс «Песочный».

Инвентарь и посуда: кастрюля ёмкостью 3л, сито, весы,  металлическая гофрированная форма круглой формы, противни.

Сырьё: масло сливочное , сахар-песок, меланж, мука, крахмал картофельный, сахарная пудра, сахар ванильный.

Последовательность  выполнения работ:

1. Включить пекарский шкаф, установить термопуски регулятор на 220-230оС.

2. На корпусе взбивальной машины закрепить колбу и взбиватель плоскорешетный. Проверить работу машины на холостом ходу.

3. Яичные желтки растереть с сахаром до исчезновения кристалликов сахара.

4.Взбить отдельно яичные белки.

5.Отдельно взбить масло и соединить его  с растертыми яичными желтками, ванилином, взбитыми яичными белками. Массу хорошо перемешать и , не прекращая взбивания, добавить муку и крахмал.
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6.Готовое тесто разложить в формочки, предварительно смазанные  жиром и посыпанные мукой .

7. Выпекать при температуре 190-200о С. 

8. После выпечки и остывания готовые изделия посыпать сахарной  пудрой.



Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
 УП №13. Приготовление коржиков молочных. Выбор производственного инвентаря  и оборудования

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению коржиков молочных, 
 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:
Приготовление пряничного  теста сырцовым способом. Тесто, приготовлен​ное сырцовым способом, имеет рыхлую и в то же время вязкую консистенцию благодаря большому содержанию сахара, меда, па​токи. В дежу тестомесильной машины закладывают продукты в сле​дующем порядке: сахар-песок или сахарный сироп, вода, жженка, мед, патока или инвертный сироп, меланж или яйца и все хорошо перемешивают в течение б-10 мин. Сахар растворяется в жидкости и равномерно распределяется в смеси. Чем выше температура, при которой замешивается тесто, тем меньше время замешивания, иначе может получиться затянутое тесто. После перемешивания сырья в дежу машины добавляют мелко растертые пряности, соду, раство​ренный в воде аммоний, размягченное масло или маргарин и муку. Замешивают тесто в течение 10-15 мин в зависимости от количе​ства теста и температурных условий помещения. Готовое тесто — однородная масса вяжущей незатянутой консистенции; температу​ра его не выше 20*С.При пониженной влажности пряники получа​ются необтекаемой формы, а при повышенной расплываются и имеют плохой подъем (рис. 10).
Можно замешивать тесто вручную. При изготовлении небольших порций теста муку просеивают на стол (6-8% муки оставляют для подпыла), смешивают ее с разрыхлителями и придают ей форму. воронки, в которую вливают подготовленную жидкость, после чего добавляют размягченное масло. Муку перемешивают к центру, пере​мешивая с жидкостью. Когда часть муки (примерно 50%) соединяя ее с жидкостью, быстрыми движениями замешивают всю муку до тех пор, пока тесто не приобретет однородную консистенцию.
Приготовление теста заварным способом. Процесс приготовле​ния этого теста состоит из трех стадий: заваривания муки в сахаро- медовом, сахаропаточном или сахаромедопаточном сиропе; охлаж​дения заварки; замеса заварки со всеми остальными видами сырья, предусмотренными рецептурой.
Заваривают муку в открытом варочном котле. Для этого загружа​ют сахар, патоку, вливают воду и при перемешивании продуктов нагревают котел до 70—75#С до полного растворения сахара. Про​зрачный сироп процеживают через сито в дежу тестомесильной ма​шины, охлаждают его до температуры не ниже 68*С, постепенно добавляют просеянную муку и быстро перемешивают. Если сироп охлажден до более низкой температуры, качество пряников ухудша​ется. При заваривании муки происходит частичная клейстеризация крахмала, поэтому пряники дольше сохраняются в свежем виде. Муку замешивают с горячим сиропом как можно быстрее (10-12 мин), так как при продолжительном соприкосновении неразмещенной муки с горячим сиропом могут образоваться комки. Если по рецептуре предусмотрено много яиц и масла, то зава​ривают часть муки, а оставшуюся муку используют при замесе те​ста, оставляя 6-8% для подпыла.
Охлаждают заварку в ларях или противнях, куда тесто уклады​вают пластами и смазывают растительным маслом или пересыпают крошками, чтобы не образовалась монолитная масса. Заварное тес​то охлаждают до 25-27"С. Без предварительного охлаждения заме​шивать тссто нельзя, так как оно теряет свойства, пряники получа​ются плотные, необтекаемой формы, разрыхлители и ароматичес​кие 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, сметано- образной консистенции. При меньшем времени замеса изделия получаются с плотной структурой.
Можно приготовить тесто полузаварным способом. Для этого берут 80% нормы воды температурой 70ФС, добавляют сахар, мар​гарин и подогревают до 90ФС, тщательно перемешивают, посте​пенно засыпая 45% муки. Продолжают перемешивать еще 6-8 мин. Эту массу охлаждают до 25'С. В оставшейся воде растворяют мед, аммоний, соду, соединяют с охлажденной массой, добавляют яйца и оставшуюся муку. Тесто перемешивают в течение 10 мин и раз​делывают.
Пряники получаются плотными, если они были приготовлены из крепкого теста или в тесто было добавлено мало разрыхлителей. Из теста слабой консистенции, а также при низкой температуре выпечки получаются расплывчатые изделия. Жесткие, резинистые изделия получаются из теста с небольшим содержанием сахара в результате длительного замеса и повышенной температуры теста.
Формование и выпечка. Готовое тесто массой 5-6 кг выкладыва​ют на сильно подпыленный мукой стол, проминают его и придают продолговатую форму. Пласт постепенно раскатывают гладкой де​ревянной скалкой в разные стороны, периодически подпыливая мукой, до толщины 8—10 мм. Пласт должен быть равномерно рас​катан, иначе изделия будут различной толщины и неравномерно пропекаться. Перед тем как формовать изделия, производят проб​ную формовку в разных местах пласта для определения равномер​ности его раскатки. Рисунок на поверхность пласта наносят зубча​той или гофрированной скалкой. Для формования изделий исполь​зуют различные приспособления в виде металлических выемок, представляющих собой конусообразные ободки с заостренными краями, по форме соответствующие вырабатываемым изделиям. Применяют деревянные формы с выгравированным на доске ри​сунком или надписью. Если изделиям необходимо придать опреде​ленные очертания и на поверхность нанести рисунок, используют деревянные формы в сочетании с металлическими выемками. Из раскатанного пласта теста ножом, дисковыми резцами или при помощи выемок формуют изделия.
Выемкой нажимают на пласт теста пять-шесть раз, отделяя от него кусочки определенной формы, и раскладывают их ровными рядами на листы для выпечки. Выемку периодически погружают в муку, это 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 выпечки. Батоны режут ножом или дисковым резцом па куски соответствующего размера прямоугольной формы. После раскатки пласт теста для коврижек укладывают на лист, предварительно смазанный расти​тельным маслом или подпиленный мукой.
Поверхность изделия смачивают холодной водой и прокалыва​ют в нескольких местах ножом во избежание вздутий.
Штучные изделия из крутого теста укладывают на сухие листы, из слабого теста — на листы, подпыленные мукой или смазанные маслом. На изделиях, прилипших к листу, образуются пустоты, и донышки получаются рваными. Если изделия смазывают перед вы​печкой яйцом, то для того чтобы они при смазке не сдвинулись, их укладывают на листы, смазанные смесью жира с теплой водой. Поверхность изделий некоторых сортов перед выпечкой посыпают сахаром, крошкой, рублеными орехами или миндалем, украшают изюмом, цукатами или ядрами орехов.
Пряники выпекают при 200-240фС в течение 10-15 мин сразу же после разделки, а коврижку и мятные пряники при 190-210*С. Ре​жим и продолжительность выпечки зависят от толщины изделий. Чем больше толщина выпекаемых изделий, тем ниже температур​ный режим и продолжительнее выпечка.
При высокой температуре выпечки быстро образуется корочка, которая будет препятствовать удалению влаги из мякиша. После выпечки изделие сядет под тяжестью сырого мякиша. Низкая тем​пература в печи делает изделия расплывчатыми от избытка сахара. Своевременное образование корочки сохраняет форму пряника.
После выпекания пряники, смазанные яйцом, для получения лучшего блеска протирают несколько раз мягкой щеточкой.
Пряники можно заглазировать сахарным сиропом. Для этой цели используют котлы вместимостью от 3 до 5 л. Охлажденные изделия заливают 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.

Коржики молочные.
Тесто готовят сырцовым способом на молоке. Разделывают и выпекают коржики так же, как коржики сахарные, только не посыпают сверху сахаром. Масса полуфабриката для каждого кор​жика 81-83 г.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления пряничного теста? 
2. Почему тесто называется пряничным?

3.При какой температуре  выпекают изделия из дрожжевого пряничного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в пряничном тесте?

5.Способы  приготовления пряничного теста.
Инструкция по выполнению практической  работы:

Коржик молочный
Полуфабрикаты, г:

    Масса 48г

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	массовая доля сухих веществ, %
	Расход сырья на 5шт.  готовых изделий

	
	
	Пряничное тесто
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего сорта

молоко
Сахар-песок

Меланж

Масло сливочное

Сахар ванильный

Смесь пряностей

Для посыпки:

Пудра сахарная

Жир для смазки форм

Масса выпеченных изделий, г
	85,50

80,0

99,85

27,00

84,00

99,85
	29,75

9,9

39,9

40,0

31,9

0,6

1,0
1,75

1,4

125,0
	29,75

9,9

39,9

40,0

31,9

0,6

1,75

1,4


	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №14.Приготовление рулета «Экстра».Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета «Экстра».

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению рулета «экстра», 
 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:
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 тссто 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 основной (с подогревом)
25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количе​ства клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получа​ется более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой.
Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45*С. При этом жир желтка расплавляется быс​трее и имеет более устойчивую структуру.
Янчно-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5- 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности слсд не затекает). Во время взбива​ния масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Если замес производят во взби​вальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно и смазать их марга​рином или кондитерским жиром (рис. 14).
Бисквитное тесто кладут в формы па 3/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь.
На 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.
Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-210°С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах биск​вит выпекают 50—60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя тро​гать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Рулет «Экстра»

Тесто готовят так же, как для бисквита основного, только без добавления крахмала. Для выпечки кондитерские листы выстилают бумагой, намазывают бисквит слоем 3-5 мм, выпекают при температуре 200—220*С в течение 10—15 мин.
Готовят бисквит для рулета. После выпечки и охлаждения плас​ты промачивают сиропом и смазывают сливочно-творожным кре​мом. Заворачивают пласт в рулет, ставят в холодильник до полного остывания крема. Сверху рулет посыпают сахарной пудрой.
Для приготовления крема используют творог 9%-ной жирности в пропорции 1:1 со сливочным маслом.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления бисквитного теста? 
2. От чего  зависит выбор способа приготовления бисквитного теста?

3.При какой температуре  выпекают изделия из бисквитного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в бисквитном тесте?

5.Способы  приготовления бисквитного теста.
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Наименование изделия: Приготовление рулета «Экстра»

Оборудование: жарочный шкаф, холодильник, производственные столы, весы.

Инвентарь инструменты, посуда: противни, миски,  ложки, миксеры, сито. 

Сырьё:  мука, яйца, сахар, сахарная пудра, эссенция, масло сливочное, творог.
Последовательность технологических операций.

Приготовление рулета «Экстра»

О п е р а ц и я №1.Организация рабочего места. Ознакомиться с нормативно- технологической документацией. Произвести подбор посуды, инвентаря, инструментов, установить весы. Продукты положить слева от себя, а посуду поставить справа от себя.

О п е р а ц и я №2.Приготовление бисквитного теста.

Желтки отделяются от белков, соединяются с сахаром (2/3) и взбиваются до увеличения в объёме в 2,5 – 3 раза до исчезновения крупинок сахара, и масса приобретает светло – бежевый цвет. Одновременно взбиваем белки, они должны быть чистыми ( без желтка или жира ),свежими и охлажденными.Белки взбиваются до увеличения в объёме в 7 раз, они становятся плотными, чисто белыми и имеют устойчивую структуру. В конце добавляем оставшийся сахар и взбиваем 1 минуту. Затем взбитые желтки вливаем в белки, слегка перемешиваем .После этого вводим просеянную муку. Затем готовое тесто раскладываем по формам.  

О п е р а ц и я №3.Приготовление крема сливочно-творожный. Взбить на средней скорости до образования гладкой однородной массы творог, сливочное масло и ванилин.

Сахарную пудру просеять  и добавить  в массу. Просеивать нужно очень качественно, иначе крем не получится.

Просеянную сахарную пудру сначала слегка перемешать  с творожной массой при помощи ложки. А затем взбить  крем до однородной массы  на средней скорости. Взбивать  до образования идеально гладкой массы.

О п е р а ц и я №4.Приготовление сиропа для пропитки. Сахар-песок соединить  с водой, снять пену, кипятить 1-2 мин и охладить   до 20С. Затем добавить  коньяк или вино, ромовую эссенцию. 
О п е р а ц и я №5.Приготовление рулета. Охлажденный пласт смочить сиропом, смазать сливочно-творожным кремом и свернуть рулетом. Верх посыпать сахарной пудрой

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование изделия: рулет «Экстра»

	Наименование сырья
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья  

	
	
	Бисквит 
	Крем 
	Сироп 

	Мука пшеничная  высшего сорта
	85,50
	30,0
	
	

	Крахмал 
	
	7,2
	
	

	Сахар песок  
	99,85
	36,3
	
	20,0

	Масло сливочное
	84,00
	
	9,0
	

	Меланж
	27,00
	60,0
	
	

	Соль
	96,50
	
	
	

	Изюм
	80,00
	
	
	

	Сахарная пудра 
	99,85
	
	70,0
	

	Эссенция 
	0,00
	0,7
	
	

	Аммоний углекислый
	0,00
	0,7
	
	

	Творог 
	
	
	42,0
	

	Ванилин 
	
	
	0,2
	

	Вода 
	
	
	
	19,0


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №15. Приготовление кекса «Столичный». Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению кекса «Столичный», 
 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:
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 тссто 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 основной (с подогревом)
25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количе​ства клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получа​ется более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой.
Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45*С. При этом жир желтка расплавляется быс​трее и имеет более устойчивую структуру.
Янчно-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5- 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности слсд не затекает). Во время взбива​ния масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Если замес производят во взби​вальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно и смазать их марга​рином или кондитерским жиром (рис. 14).
Бисквитное тесто кладут в формы па 3/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь.
На 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.
Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-210°С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах биск​вит выпекают 50—60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя тро​гать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Кекс «Столичный»

Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, по​степенно добавляют меланж. Предварительно в нем растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10—15 мин, пере​кладывают в дежу, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют формы в виде усечен​ного конуса с гофрированой поверхностью или цилиндрические. Их смазывают жиром, а цилиндрические можно выстлать бумагой. В формы тесто выкладывают по 82 г. Выпекают при температуре 205-21S*C 25-30 мин, затем кексы охлаждают, вынимают из фор​мы и посыпают сахарной пудрой.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления бисквитного теста? 
2. От чего  зависит выбор способа приготовления бисквитного теста?

3.При какой температуре  выпекают изделия из бисквитного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в бисквитном тесте?

5.Способы  приготовления бисквитного теста.
Инструкция по выполнению практической  работы:

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА

Наименование изделия: Приготовление кекса «Столичный»

Оборудование: жарочный шкаф, холодильник, производственные столы, весы.

Инвентарь инструменты, посуда: противни, миски,  ложки, миксеры, сито. 

Сырьё:  мука, яйца, сахар, сахарная пудра, эссенция, масло сливочное, творог.
Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я №1.Организация рабочего места.  Подобрать посуду, инвентарь, установить весы. Продукты положить слева от себя, а посуду для полуфабрикатов поставить справа от себя. Включить пекарский шкаф, установить регулятор на 220-230о С. На корпусе взбивальной машины закрепить колбу и взбиватель плоскорешетный. Проверить работу машины на холостом ходу.

О п е р а ц и я №2.Подготовка продуктов.  Яйца вымыть, процедить. Просеять муку. Масло размягчить. Изюм перебрать, промыть, обсушить.

О п е р а ц и я №3.Замес теста. Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, по​степенно добавляют меланж. Предварительно в нем растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу10-15 мин, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до однородной массы. 
О п е р а ц и я №4.Формование. Готовое тесто выложить  в смазанные  маслом и посыпанные мукой  гофрированные формы  по 82 г.
О п е р а ц и я №5.Выпечка кексов. Выпекают при температуре 190-200 о С 25-35 мин.

О п е р а ц и я №6.Отделка готовых кексов. Готовые кексы посыпать сахарной пудрой.
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТОЧКА

Наименование изделия: Кекс «Столичный»
	Наименование сырья
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья  

	
	
	Бисквит 
	
	

	Мука пшеничная  высшего сорта
	85,50
	2339
	
	

	Сахар песок  
	99,85
	1755
	
	

	Масло сливочное
	84,00
	1754
	
	

	Меланж
	27,00
	1404
	
	

	Изюм
	80,00
	1754
	
	

	Эссенция 
	0,00
	7
	
	

	Аммоний углекислый
	0,00
	7
	
	

	Сахарная пудра
	
	82
	
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №16. Приготовление колец воздушных. Использовать различные технологии приготовления и оформления  колец воздушных 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению колец воздушных, 
 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:
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 (рис. 16).
 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 Мазанные 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.

Заварной полуфабрикат во время выпечки осядет, если рано уменьшили температуру выпечки или если тесто имело слабую кон​систенцию.
Ниже описаны недостатки, которые могут возникнуть при при​готовлении теста, и причины их возникновения.

Кольцо заварное.

Готовое заварное тесто помещают в кондитерский мешок с глад​кой трубочкой и отсаживают на листы, смазанные жиром, в виде круглых или овальных колец массой 78—92 г. Изделия после выпеч​ки посыпают сахарной пудрой
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления заварного теста? 
2. Назовите этапы приготовления заварного теста?

3.При какой температуре  выпекают изделия из заварного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в заварном тесте?

Инструкция по выполнению практической  работы:

Кольцо заварное.

Масса 78г.

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

	
	
	заварной
	Крем сливочный

	Мука пшеничная высшего сорта
	85,5
	153,0
	

	Яйца
	27,00
	215,0
	

	Масло сливочное
	84,00
	77,0
	

	Вода
	0,00
	150,0
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	1,0

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	70,0

	Сливки 30% жирности
	0,00
	
	380,0

	Соль
	96,50
	3,0
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	
	594,0
	451

	Выход полуфабрикатов
	
	
	

	Начинка фруктовая
	
	
	

	Пудра рафинадная
	
	
	

	Итого сырья
	
	-
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	150,0
	45,0


Инструкционная карта.

Оборудование: Электрические плиты, миксеры, сита, жарочный шкаф, эл. весы, ножи, кастрюли.                                                                                                                               Сырье: Мука, масло сливочное , яйца, соль, сахар, молоко, пудра ванильная.   

Приготовление заварного теста.            

1) В кастрюлю налить воду, добавить соль и масло,  хорошо размешать , довести  до кипения и в кипящую смесь постепенно засыпать муку. На слабом огне быстро перемешать  смесь деревянной лопаточкой до исчезновения комков муки, а затем нагреть  в течение 1—2 мин. 

2) Снять  заваренную массу с огня, охладить  ее до 70—80°С и, помешивая, постепенно добавить  яйца. При этом массу нужно не взбивать, а только перемешивать до получения однородного теста без комочков. Если яйца крупные, то их надо брать на одно меньше, чем предусмотрено рецептурой.

3) Определить готовность теста: оно должно стекать с лопатки в виде треугольника. Готовое тесто в конце замеса должно представлять собой вязкую массу.

4) Тесто выложить в кондитерский мешок с металлической трубочкой и отсадить     на подготовленные листы слегка смазанные маслом,  изделия в виде колец , массой 78 г.

5) Выпекать при температуре 200-220о С.

6)  У готовых охлажденных колец срезать верхнюю часть и наполнить их из кондитерского  мешка с зубчатой  трубочкой  кремом; закрыть кольцо  срезанным тестом (крышкой) и посыпать сахарной пудрой .
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.6.  Отделочные полуфабрикаты и способы отделки
УП №17. Приготовление кремов сливочных. Использовать различные технологии приготовления кремов. 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению кремов сливочных, 
 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:
Кремы представляют собой пенообразную массу, образующуюся благодаря насыщению воздухом при взбивании белков, масла, сливок, яиц  с добавлением вкусовых и ароматических компонентов. Способность  продукта насыщаться  воздухом в процессе взбивания  называется  кремообразующей способностью.

Кремы характеризуются отличными вкусовыми качествами, высокой калорийностью, пластичностью и используются для украшения изделий рисунками при помощи различных приспособлений.

Недостатком кремов является то, что  они скоро портятся. При  их изготовлении нужно особенно тщательно соблюдать температурный и санитарный режимы. Используют кремы в строго определенные сроки после его изготовления. Готовят кремы в количестве, необходимом для одной смены. Нельзя оставлять остатки крема. Их обычно используют при приготовлении теста, которое в дальнейшем подвергается тепловой обработке.

Посуду и инвентарь, используемые при работе с кремом, тщательно моют теплой водой с добавлением 0,5%-ного раствора кальцинированной соды и промывают проточной водой. Особенно жесткие требования предъявляют к отсадочным мешкам. Их шьют из плотного полотна или тика-ластика, и закрепляют за каждой сменой , передавать  их другой смене запрещается.

Кремы можно распределить на  следующие группы: сливочные, белковые, заварные. Кремы сливочные – наиболее распространенные. Их используют для украшения  изделий, склеивания и смазывания пластов, наполнения полостей выпеченных полуфабрикатов. 
Основой сливочных кремов является сливочное масло.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Что является основой сливочного крема? 
2. Где используют сливочный крем?

3.Назовите производные сливочного крема?

4.Сколько хранят изделия отделанные сливочным кремом?

Инструкция по выполнению практической  работы:

Приготовление  сливочного крема. Сливочное масло зачищают, разрезают на куски, кладут во взбивальную машину и взбивают 5-7 мин на тихом ходу. Когда масло приобретает пластичную однородную консистенцию, машину переключают на  быстрый ход. Сахарную  пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло. Кладут ванильную пудру, коньяк или десертное вино. Взбивают 10-15 мин. Требования к качеству: должна быть пышная однородная маслянистая масса кремового цвета, хорошо сохраняющую форму
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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 8.6.  Отделочные полуфабрикаты и способы отделки
УП №18. Приготовление кремов белковых. Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов белковых
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению кремов белковых, 
 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:
Кремы представляют собой пенообразную массу, образующуюся благодаря насыщению воздухом при взбивании белков, масла, сливок, яиц  с добавлением вкусовых и ароматических компонентов. Способность  продукта насыщаться  воздухом в процессе взбивания  называется  кремообразующей способностью.

Кремы характеризуются отличными вкусовыми качествами, высокой калорийностью, пластичностью и используются для украшения изделий рисунками при помощи различных приспособлений.

Недостатком кремов является то, что  они скоро портятся. При  их изготовлении нужно особенно тщательно соблюдать температурный и санитарный режимы. Используют кремы в строго определенные сроки после его изготовления. Готовят кремы в количестве, необходимом для одной смены. Нельзя оставлять остатки крема. Их обычно используют при приготовлении теста, которое в дальнейшем подвергается тепловой обработке.

Посуду и инвентарь, используемые при работе с кремом, тщательно моют теплой водой с добавлением 0,5%-ного раствора кальцинированной соды и промывают проточной водой. Особенно жесткие требования предъявляют к отсадочным мешкам. Их шьют из плотного полотна или тика-ластика, и закрепляют за каждой сменой , передавать  их другой смене запрещается.

Кремы можно распределить на  следующие группы: сливочные, белковые, заварные. Кремы сливочные – наиболее распространенные. Их используют для украшения  изделий, склеивания и смазывания пластов, наполнения полостей выпеченных полуфабрикатов. 
Основой белковых кремов являются яичные белки.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Что является основой белкового крема? 
2. Где используют белковый крем?

3.Назовите способы приготовления белкового крема?

4.Сколько хранят изделия, отделанные белковым  кремом?

Инструкция по выполнению практической  работы:

Приготовление белкового (заварного) крема.
Приготовление крема состоит из следующих стадий: приготовление сиропа, взбивание белков, соединение продуктов. Сахар соединяют с водой и

доводят до кипения, снимая пену и уваривая до густого сиропа, готовность которого определяется пробой "на средний шарик". Для этого небольшое количество сиропа ложкой опускают в холодную воду и пальцами скатывают шарик.

Одновременно взбивают охлажденные белки до увеличения объема в 5-6 раз и до устойчивой пены. Не прекращая взбивания, вливают постепенно тонкой струей горячий сахарный сироп и добавляют ванилин. После добавления сиропа крем взбивают еще 10 мин. Этот крем хорошо сохраняет форму украшений.

Требования к качеству: воздушная устойчивая снежно-белая масса.

Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №19 Приготовление пирожного бисквитного со сливочным кремом Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению пирожного бисквитного со сливочным кремом,  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:
Бисквит имеет лёгкую и пышную структуру, удобен для обработки. Готовится тесто путем взбивания, во время которого масса насыщается  пузырьками воздуха. Благодаря пышности и эластичности бисквита из него готовят разнообразные пирожные и торты.

  В зависимости от способа приготовления  и рецептуры различают бисквит основной ( с подогревом) и бисквит, приготовленный  холодным способом(буше). 

  Для приготовления бисквита, берут муку с небольшим содержанием клейковины, иначе он получится затянутым, с плохим  подьёмом. Готовится бисквит путём взбивания, при котором в массу вводится большое количество воздуха и тесто сильно увеличивается в объёме.

Бисквитное тесто холодным способом (буше).

 Для этого бисквита берут только свежие или диетические яйца, у которых хорошо отделяются желтки от белков. Тесто готовят более вязким и густым. Крахмал в него не добавляют, поэтому для него  существует другая рецептура.

В яичные желтки (1/4 часть по норме), тщательно отделенные от белков, положить сахар (3/4 части по норме) и с помощью миксера или вручную упругим веничком растереть массу добела.

Затем, не переставая растирать массу, постепенно добавить остальные желтки и продолжать растирание до тех пор, пока не исчезнут крупинки сахара и масса не увеличится в объеме примерно в три раза.

Одновременно в другой посуде взбить белки чистым охлажденным веничком в холодном помещении; необходимо помнить, что даже следов жира не должно быть в посуде, в которой взбивают белки.

Вначале белки набивать медленно, затем постепенно темп взбивания усилить. Чтобы белки лучше взбились и посуда не портилась, не следует при взбивании задевать веничком края и дно посуды.

В конце взбивания при появлении признаков творожения белков (белки становятся рябоватыми) добавить небольшими порциями сахарную пудру или сахарный песок (1 часть по норме). Сахар препятствует творожению белков и улучшает структуру белковой массы.

Когда белки увеличатся в объеме в четыре — пять раз и будут крепко держаться на венчике, взбивание прекратить. Если белки недостаточно хорошо набиты, то в них образуются крупные пузырьки воздуха, которые при размешивании теста разрушаются и продукция получается плотной. Излишне взбитые белки имеют мелкие пузырьки с очень тонкими стенками; такие пузырьки при нагреве теста в жарочном шкафу лопаются, и изделия садятся.

К растертым желткам добавить взбитые белки (1 часть) и, слегка перемешав, всыпать муку, смешанную с картофельным крахмалом; затем положить остальную часть взбитых белков. Все это слегка смешать до образования однородного теста.

Формовка бисквита:
Готовое тесто вылить в тортовую форму или на противень, дно которых смазать маслом; посуду наполнить только на 3/4 высоты, учитывая, что при выпекании тесто увеличивается в объеме и может вылиться из формы. Поверхность теста выровнять ножом и тотчас выпекать, так как мелкие воздушные пузырьки, образовавшиеся в тесте, быстро улетучиваются, что ухудшает качество изделий.

Выпекание бисквита:
Выпекают тесто 25—30 минут при 200—220 градусах, причем в течение первых 10—15 минут бисквит нельзя трогать и вообще лучше не открывать духовку, так как от малейшего сотрясения лопаются неокрепшие стенки пузырьков, воздух улетучивается и бисквит делается плотным, трудно пропекаемым.

Готовность бисквита определяют по цвету корочки и по упругости; при надавливании пальцем на непропеченном бисквите остается ямочка.

Свежий бисквит трудно поддается резке (крошится), поэтому его нужно выдержать после выпечки не менее 24 часов.

Недостатки приготовления бисквитного полуфабриката.

	Недостатки 
	Причины 

	Бисквитный полуфабрикат плотный, небольшого объема
	Недостаточное взбивание желтков или белков; длительный замес с мукой; тесто долго не выпекалось

	Бисквитный полуфабрикат расплывчатый
	Слабая консистенция  теста из-за излишков  яиц; плохое качество яиц.


Кремы

Кремы представляют собой пенообразную массу, образующуюся благодаря насыщению воздухом при взбивании белков, масла, сливок, яиц  с добавлением вкусовых и ароматических компонентов. Способность  продукта насыщаться  воздухом в процессе взбивания  называется  кремообразующей способностью.

Кремы характеризуются отличными вкусовыми качествами, высокой калорийностью, пластичностью и используются для украшения изделий рисунками при помощи различных приспособлений.

Недостатком кремов является то, что  они скоро портятся. При  их изготовлении нужно особенно тщательно соблюдать температурный и санитарный режимы. Используют кремы в строго определенные сроки после его изготовления. Готовят кремы в количестве, необходимом для одной смены. Нельзя оставлять остатки крема. Их обычно используют при приготовлении теста, которое в дальнейшем подвергается тепловой обработке.

Посуду и инвентарь, используемые при работе с кремом, тщательно моют теплой водой с добавлением 0,5%-ного раствора кальцинированной соды и промывают проточной водой. Особенно жесткие требования предъявляют к отсадочным мешкам. Их шьют из плотного полотна или тика-ластика, и закрепляют за каждой сменой , передавать  их другой смене запрещается.

Кремы можно распределить на  следующие группы: сливочные, белковые, заварные. Кремы сливочные – наиболее распространенные. Их используют для украшения  изделий, склеивания и смазывания пластов, наполнения полостей выпеченных полуфабрикатов. Кремы белковые- легкие, пышные и поэтому применяются только для отделки и наполнения изделий. Заварные кремы не используют для отделки, так как имеют неустойчивую структуру- ими склеивают пласты и наполняют закрытые полости.

Основой сливочных кремов является сливочное масло.

 Крем сливочный .Крем используют для склеивания пластов, смазки поверхности изделий и боковых сторон, для украшения тортов и пирожных. Этот крем наиболее простой в изготовлении и более устойчивый при хранении, так как имеет небольшую влажность.

 Сливочное масло зачищают, разрезают на куски, кладут во взбивальную машину и взбивают 5-7 мин на тихом ходу. Когда масло приобретает пластичную однородную консистенцию, машину переключают на  быстрый ход. Сахарную  пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло. Кладут ванильную пудру, коньяк или десертное вино. Взбивают 10-15 мин.

 Требования к качеству: должна быть пышная однородная маслянистая масса кремового цвета, хорошо сохраняющую форму.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Что является основой бисквитного пирожного? 
2. Назовите способы приготовления бисквитного теста?

3.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?

4.При какой температуре выпекают бисквитное тесто?

Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка
Пирожное «Бисквитное» со сливочным кремом.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Масссовая доля сухих веществ,%
	Расход сырья на полуфабрикаты
	Расход сырья на 5шт готовых изделий

	
	
	Бисквит
	Сироп
	Крем сливочный
	В натуре
	сухих веществах

	Мука пшеничная высшего сорта
	85,50
	29,15
	
	
	29,15
	

	Крахмал картофельный
	80,0
	7,2
	
	
	7,2
	

	Сахар-песок
	99,85
	36,3
	20,1
	
	56,4
	

	Меланж
	27,0
	59,95
	
	
	59,95
	

	Масло сливочное
	84,0
	
	
	44,25
	44,25
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	
	0,43
	0,43
	

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	
	23,6
	23,6
	

	Коньяк или вино десертное
	0,00
	
	1,88
	0,14
	2,02
	

	Молоко цельное сгущенное с сахаром
	74,0
	
	
	17,25
	17,25
	

	Эссенция
	0,00
	0,36
	
	
	0,36
	

	Эссенция ромовая
	0,00
	
	0,075
	
	0,075
	

	Итого сырья на полуфабрикат
	
	132,66
	22,05
	86,13
	--
	

	Выход полуфабрикатов
	
	103,65
	39,2
	84,7
	-
	

	Начинка фруктовая
	74,0
	
	
	
	5,85
	

	Итого сырья
	
	
	
	
	
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	99,9
	
	81,65
	181,55
	

	Выход готовой продукции
	74,77
	
	
	
	225,0
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №20. Приготовление пирожного «Корзиночка с белковым кремом».Выбор производственного инвентаря  и оборудования .
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению пирожного «Корзиночка с белковым кремом»,  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:
Для приготовления песочного теста муку берут  с небольшим содержанием клейковины, так как при наличии большого количества «сильной» клейковины тесто при замесе получается резинистым, непластичным- «затянутым».

Наличие в тесте большого количества масла, сахара и отсутствие воды способствуют получению рассыпчатых изделий, откуда и произошло название теста- песочное. Для разрыхления теста используют химические разрыхлители. Готовят тесто в помещении с температурой не выше 20о С. При более высокой температуре, тесто крошится при раскатывании, так как масло в нём находится в размягчённом состоянии. Изделия из такого теста получаются жесткими.

Масло с сахаром растирают во взбивальной машине до однородного состояния, затем перекладывают в дежу тестомесильной машины, добавляют яйца, в которых растворяют аммоний, соду, соль, эссенцию. Эссенцию рекомендуют ванильную или ромовую.

В последнюю очередь засыпают муку. 7% муки оставляют для подпыливания. Замес нужно производить до однородной консистенции. Увеличение времени замеса может привести к образованию затянутого теста, так как в этом случае клейковина сильнее набухает. Изделия из такого теста теряют рассыпчатость. Для  приготовления корзиночек для пирожных тесто раскатывают в пласт толщиной 5-7мм, сверху плотно накладывают металлические формы дном вверх, а затем металлической скалкой прокатывают по ним, вырубая таким образом определённые порции теста. Затем формы переворачивают, тесто вдавливают в гофрированные стенки, кладут формы с тестом на листы и выпекают при температуре 260-270- около 15мин.

При формовке изделий нужно следить за тем, чтобы получалось меньше обрезков, так как при добавлении их в тесто качество его ухудшается, изделия получаются грубыми.

Требования к качеству: песочный полуфабрикат светло-коричневого цвета с золотистым оттенком, рассыпчатый, сухой.

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Что является основой песочного теста? 

2. Какую муку используют для приготовления песочного теста?

3.Почему песочное тесто долго нельзя месить?

4.При какой температуре выпекают изделия из песочного теста?

Инструкция по выполнению практической  работы:

Последовательность выполнения работы:

1. Выпечь и охладить песочные корзиночки.

2. Приготовить белковый крем заварным способом.

3.Приготовить масляный крем «Шарлотт».

4.В кондитерский мешок с гладкой круглой трубочкой выложить фруктовую начинку и отсадить по 9г в каждую песочную корзиночку.

5. Другой отсадочный мешок с гладкой или зубчатой трубочкой заполнить белковым кремом. На начинку отсадить крем в виде пышной круглой шапки или трех шапок (одна на другую) с их последовательно уменьшающимся диаметром или в виде пирамиды из спирали.

6. Масляный крем подкрасить  пищевыми красителями  в разные цвета и нанести на поверхность каждого пирожного украшения с помощью различных металлических трубочек.
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                         Технологическая карточка

Пирожное «Корзиночка» с белковым кремом.

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

	
	
	песочный
	Крем сливочный
	Крем белковый
	yнатуре
	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
	
	34,15
	51,7
	

	Меланж
	27,00
	6,15
	
	
	6,15
	

	Масло сливочное
	84,00
	26,3
	17,9
	
	44,2
	

	Белки яичные
	12,00
	
	
	17,1
	17,1
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	0,18
	1,28
	1,46
	

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	9,55
	
	9,55
	

	Коньяк или вино десертное
	0,00
	
	0,06
	
	0,06
	

	Молоко цельное сгущенное с сахаром
	74,00
	
	7,15
	
	7,15
	

	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
	34,84
	52,53
	
	

	Выход полуфабрикатов
	
	85,1
	34,3
	52,6
	
	

	Начинка фруктовая
	
	
	
	
	47,75
	

	Пудра рафинадная
	
	
	
	
	1,85
	

	Итого сырья
	
	-
	
	
	244,96
	193,74

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	82,6
	33,3
	51,05
	
	


Приготовление белкового крема  заварным способом

Последовательность выполнения работы.

1.Сварить сахарный сироп. Для этого весь сахар, предусмотренный рецептурой, разделить на две части- 80 и 20%.  80% сахара и воду в соотношении 4:1 перемешать в кастрюле емкостью 1л. Кастрюлю поставить на огонь, довести до кипения, снять пену, накрыть крышкой и уварить сироп  до 118-120оС ( проба на  слабый шарик).

2. В обезжиренную кастрюлю емкостью 2л влить охлажденные белки и взбить их венчиком до увеличения объёма в 5-6 раз и устойчивой пены.

3.Не прекращая взбивания, в белки добавить 20% сахара, предусмотренного рецептурой, и взбивать еще 5-7мин. Затем тонкой струйкой влить горячий сахарный сироп, ванильную пудру и взбивать еще 3-7мин.

Готовый крем представляет собой однородную начинку и слегка тягучую массу с глянцевой поверхностью, хорошо сохраняющую форму.
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №21. Приготовление пирожного «Трубочка с кремом» из слоеного полуфабриката. Выбор производственного инвентаря  и оборудования 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению пирожного «Трубочка с  кремом» из слоеного полуфабриката,  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:
Разрыхление этого вида теста достигается путем раскатывания его на очень тонкие слои, отделяемые один от другого прослойками жира. Чтобы можно было получить очень тонкие нервущиеся слои, надо готовить слоеное тесто из муки с содержанием клейковины не менее 40% и полученной размолом мягких сортов пшеницы.

При замесе в тесто добавляют соль и органические кислоты: лимонную, виннокаменную или уксусную, которые способствуют набуханию белков и улучшают эластичность клейковины. Если в тесте мало соли или кислоты, то готовые изделия получаются расплывчатыми с нерельефным рисунком. При избытке соли и кислоты вкус изделий ухудшается, кроме того, они деформируются (сжимаются).

При добавлении небольшого количества водки или коньяка изделия сильнее разрыхляются и получаются большего объема, так как спирт испаряется при более низкой температуре, чем вода, и образует пары уже во время свертывания белков при 78°. Таким образом, тесто разрыхляется раньше, а это облегчает проникновение тепла внутрь изделия. При 100° вода превращается в пар и дополнительно разрыхляет тесто.

Если в тесто вместо яиц добавить яичные желтки или на 1 кг муки 50--100 г масла, изделия получатся более нежной структуры. При замешивании теста на молоке, желтках или из муки с плохой клейковиной масло добавлять нельзя.

От температуры теста во многом зависит качество слоеных изделий (эластичность теста, подъем изделий и т. п.). Необходимо помнить, что при температуре 12--14° масло наиболее пластично, а при более низкой температуре масло затвердевает, при раскатке крошится и разрушает слои теста, а при выпечке из изделий вытекает масло б). Если температура более высокая, то масло расплавляется, проникает в слои теста, вследствие чего ухудшается его эластичность. Поэтому слоеное тесто нужно готовить в помещении с температурой около 14° либо периодически его охлаждать.

Время выстойки («отдыха») теста также имеет большое значение. Если тесто предварительно недостаточно хорошо выстоялось, то при раскатывании оно разорвется на мелкие кусочки. Изделия из такого теста получаются с плохим подъемом, без слоев в).

Чтобы получить более тонкие слои, необходимо дать тесту дольше выстояться; чем менее эластична клейковина, тем больше времени требуется для выстраивания.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Из каких этапов состоит процесс приготовления слоеного теста? 

2. Какую муку используют для приготовления слоеного теста?

3.Для чего в слоеное тесто добавляют лимонную кислоту?

4.При какой температуре выпекают изделия из слоеного теста?

Инструкция по выполнению практической  работы:
Замес теста

Соль и кислоту растворяют в воде (берут 3/4 общего количества воды, полагающейся по норме), добавляют яйца, затем муку и замешивают тесто в машине или вручную, постепенно вливая оставшуюся воду; тесто должно быть однородным. Слоеное тесто получается лучшего качества, если его замешивают на «жесткой» воде.

Замешенное тесто оставляют на столе на 30 мин. для набухания клейковины. За это время через 10 мин. делают одну обминку. Влажность теста 41--44%.

Масло перед закаткой в тесто размягчают в машине или руками на столе до исчезновения комков, а затем перемешивают с мукой; при этом мука поглощает часть влаги и масло делается более сухим и слегка клейким, что способствует равномерному распределению масла между слоями теста. Масло без добавления муки скользит между слоями, и толщина слоев теста получается неодинаковой. Масло, смешанное с мукой, формуют в прямоугольные пласты.

Слоеобразование.

Выстоявшееся тесто раскатывают в виде небольшого прямоугольника так, чтобы края были немного тоньше, чем середина. На середину теста кладут кусок масла и завертывают в виде конверта. Очень важно, чтобы подготовленное тесто и масло были одинаковой консистенции. Если тесто мягче, чем масло, то уже при первой раскатке будет заметно, что тесто расползается по краям пласта, а посередине остается масло, и, наоборот, если тесто замешено круче, чем масло, то при раскатке масло расползается по краям пласта, иногда вырывается наружу, а посередине остается тесто.
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Тесто раскатывают на машинах, имеющих две пары вальцов, расстояние между которыми можно менять в пределах 0,3-50 мм.

Вначале между первыми вальцами устанавливают большой зазор- около 20 мм, а между второй парой немного меньше- 18 мм и, загрузив в машину определенное количество 'подготовленного теста (обычно 10 кг), прокатывают лист теста. После каждой прокатки расстояние между вальцами постепенно сужают, а кусок теста свертывают в четыре слоя.

Режим прокатки теста

При изготовлении большого количества теста для ускорения работы расстояние между вальцами меняют после раскатки всех кусков теста данной партии. Мелкие куски теста для слоеных языков раскатывают только на первой паре вальцов, откинув подвижную часть площадки между первой и второй парой вальцов. Тогда тесто сразу после первой пары вальцов будет поступать вниз на ленточный транспортер. После окончания раскатки (солеобразования) тесто еще раз охлаждают и разделывают.

Можно раскатывать подготовленный кусок теста с маслом на столе, посыпанном мукой. Раскатывать тесто следует толстой скалкой во все стороны, медленно, плавно; при быстром раскатывании и интенсивном нажиме, особенно при последних раскатах, слои теста разрываются и изделия при выпечке не поднимаются.

Пласт теста раскатывают до толщины 1 см, причем края его должны быть тоньше, чем середина. С пласта сметают муку и складывают вчетверо так, чтобы противоположные края сходились не посередине пласта, а немного отступив в одну сторону . Раскатанное тесто должно полежать в течение 20 мин.; за это время тесто ослабнет и при дальнейшей раскатке не разорвется.

При отсутствии холодильника можно охладить стол, на котором готовят тесто, поставив на него противень с льдосоляной смесью или промыв его холодной водой. Также необходимо охладить посуду и руки перед замесом теста в холодной воде. Охлаждать тесто можно, положив его под противень со льдом или холодной водой.

Чтобы во время  охлаждения поверхность теста не покрывалась корочкой, которая сохраняется в готовой продукции и придает ей жесткость, тесто накрывают противнем или салфеткой, смоченной в воде, либо смазывают слегка растопленным маслом.

Охлажденное тесто вновь раскатывают, складывают вчетверо и опять охлаждают не менее 30 мин., затем снова раскатывают в 'последний раз и складывают вчетверо. Так раскатывают и складывают тесто 4 раза, при этом в куске теста образуется 256 слоев масла.

Если тесто готовят из муки с плохой клейковиной, то пласт теста при последней раскатке складывают не в четыре слоя, а в три, поэтому получается 192 слоя масла. При особенно плохой клейковине две последние раскатки складывают втрое, при этом получится 144 слоя масла.

Складывание слоеного теста втрое

Если готовить слойку с меньшим количеством слоев, то масло при выпечке вытекает, и изделия получаются жесткими. При большем количестве слоев теста отдельные слои при раскатке могут разрываться, и изделия плохо поднимаются при выпечке.

Разделка и выпечка

При разделке слоеного теста следят, чтобы ножи или выемки были острыми, так как тупой инвентарь мнет края теста, а это препятствует подъему. Нельзя также мять пальцами края подготовленных изделий.

Чтобы пласты теста, уложенные на противни, не деформировались при выпекании, их раскатывают не по размеру противней, а немного длиннее и шире. При укладке на противни, смоченные водой, тесто сдвигают с краев к центру.

Поверхность слойки смазывают яйцом; не следует смазывать края изделий, так как при выпекании они затвердевают, а это ухудшает подъем теста. Слойку, которую посыпают сахаром, нельзя смазывать яйцами, смешанными с водой в воде сахар растворяется, и при выпекании изделия приобретает не привлекательный вид. Выпекают слойки при температуре 210 - 230 градусов без увлажнения, очень осторожно, без сотрясения, иначе изделия осядут и образуется сырой слой - закал.

Во время выпечки масло между слоями теста расплавляется, влага из теста испаряется в пространство между слоями, объем изделий увеличивается в 2 - 3 раза, изделия приобретают пышность и слоистость. Перед выпечкой некоторые изделия в нескольких местах прокаливают, иначе они сильно деформируются

Пирожное  «Трубочка» с кремом.

     Масса 39

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья на полуфабрикаты, г
	Расход на 5 штук готовых изделий

	
	
	Слоеный 
	Яйца для смазки
	Крем белковый 

Заварной 
	Крошка 

п/фабриката
	

	Мука пшеничная 

Меланж

Масло сливочное 

Кислота лимонная

Соль 

Сахар-песок

Белки яичные

Пудра ванильная 

Яйца 

Итого сырья на полуфабрикаты

Выход полуфабрикатов 

Начинка фруктовая

Пудра рафинадная

Фрукты

Итого сырья

Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	85,50

27,00

84,00

98,00

96,50

99,85

12,00

99,85

27,00

-

-

74,00

99,85

70,00

-

-
	86,1

4,3

57,4

0,1

0,56

147,2

130,9

128,1
	0,1

0,1

0,1
	39,5

19,5

1,5

60,1

61,0

59,5


	4,1

0,2

2,7

0,01

0,03

7,1

6,2

6,5
	90,2

4,5

60,1

0,11

0,59

39,5

19,5

1,5

0,1

-

-

217,5

-


	7,7

1,2

50,1

0,1

0,7

39,4

2,3

1,4

0,35

173,4

-


Слоеное тесто  раскатать в пласт толщиной  2-3мм и разрезать на полоски шириной 20мм. Для приготовления этих пирожных используют металлические конусные трубочки длиной 125мм, диаметр широкой части 30мм, узкой 5мм.
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Полоски из слоеного теста накатывают на трубочку винтообразно так, чтобы край находил на другой. Полученную заготовку  кладут на смоченный водой лист, смазывают меланжем и выпекают при температуре 240-250о С 20-25 мин.
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После выпечки и охлаждения металлические  трубочки удаляют, а выпеченные полуфабрикаты наполняют кремом.
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №22. Приготовление пирожного «Трубочка с кремом» из заварного полуфабриката. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению пирожного «Трубочка с  кремом» из заварного полуфабриката,  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:
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 (рис. 16).
 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 Мазанные 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.

Заварной полуфабрикат во время выпечки осядет, если рано уменьшили температуру выпечки или если тесто имело слабую кон​систенцию.
Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1. Какую муку используют для приготовления заварного теста? 
2. Назовите этапы приготовления заварного теста?

3.При какой температуре  выпекают изделия из заварного теста?

4.Какой способ разрыхления используется в заварном тесте?

Инструкция по выполнению практической  работы:

Трубочка с кремом из заварного теста.

Масса 78г.

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

	
	
	заварной
	Крем сливочный

	Мука пшеничная высшего сорта
	85,5
	153,0
	

	Яйца
	27,00
	215,0
	

	Масло сливочное
	84,00
	77,0
	

	Вода
	0,00
	150,0
	

	Пудра ванильная
	99,85
	
	1,0

	Пудра рафинадная
	99,85
	
	70,0

	Сливки 30% жирности
	0,00
	
	380,0

	Соль
	96,50
	3,0
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	
	594,0
	451

	Выход полуфабрикатов
	
	
	

	Начинка фруктовая
	
	
	

	Пудра рафинадная
	
	
	

	Итого сырья
	
	-
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	150,0
	45,0


Инструкционная карта.

Оборудование: Электрические плиты, миксеры, сита, жарочный шкаф, эл. весы, ножи, кастрюли.                                                                                                                               Сырье: Мука, масло сливочное , яйца, соль, сахар, молоко, пудра ванильная.   

Приготовление заварного теста.            

7) В кастрюлю налить воду, добавить соль и масло,  хорошо размешать , довести  до кипения и в кипящую смесь постепенно засыпать муку. На слабом огне быстро перемешать  смесь деревянной лопаточкой до исчезновения комков муки, а затем нагреть  в течение 1—2 мин. 

8) Снять  заваренную массу с огня, охладить  ее до 70—80°С и, помешивая, постепенно добавить  яйца. При этом массу нужно не взбивать, а только перемешивать до получения однородного теста без комочков. Если яйца крупные, то их надо брать на одно меньше, чем предусмотрено рецептурой.

9) Определить готовность теста: оно должно стекать с лопатки в виде треугольника. Готовое тесто в конце замеса должно представлять собой вязкую массу.

10) Тесто выложить в кондитерский мешок с зубчатой  трубочкой  диаметром 18мм и отсадить     на подготовленные листы слегка смазанные маслом,  изделия в виде  палочек  длиной 2 см , массой 78 г.

11) Выпекать при температуре 190-220о С.

12)  Заготовки охладить  и с двух сторон наполнить кремом .
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №22. УП №23.Приготовление пирожного «Картошка обсыпная»
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению пирожного «Картошка обсыпная» из бисквитного полуфабриката,  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:
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 тссто 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 основной (с подогревом)
25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количе​ства клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получа​ется более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой.
Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45*С. При этом жир желтка расплавляется быс​трее и имеет более устойчивую структуру.
Янчно-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5- 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности слсд не затекает). Во время взбива​ния масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Если замес производят во взби​вальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно и смазать их марга​рином или кондитерским жиром (рис. 14).
Бисквитное тесто кладут в формы па 3/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь.
На 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.
Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-210°С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах биск​вит выпекают 50—60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя тро​гать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1.Назовите основное сырье, необходимое для приготовления бисквитного теста.

2.Какой способ разрыхления используется в бисквитном  тесте?

3.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?

4. Из каких стадий состоит процесс приготовления бисквитного теста?

5.Назовите способы приготовления бисквитного теста
Инструкция по выполнению практической  работы:

Инструкционная карта

Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы, миксер.
Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука,  меланж, сахар, масло сливочное, ванильная пудра.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места.  В тестомесильном отделении  кондитерского цеха установить тестомесильные машина и просеиватели муки.

О п е р а ц и я  №2. Приготовление бисквитной крошки.  Обрезки бисквита протереть через сито  с ячейками диаметром 2мм. 
О п е р а ц и я  №3. Приготовление крошковой массы. Бисквитную  крошку поместить в  котел взбивальной машины, добавить готовый  сливочный крем, коньяк. Включить машину на средний ход, перемешать до  образования пластичной массы.

О п е р а ц и я  №4. Формование. Из приготовленной массы  сформовать батон. Отрезать куски, взвесить- каждый кусок должен быть 54г. Сформовать куски в виде клубней картофеля. Обкатать в смеси сахарной пудры с какао-порошком.

О п е р а ц и я  №5. Отделка. На поверхности   заготовки каждого  пирожного металлической шпилькой сделать несколько углублений. В кондитерский мешок с круглой насадкой диаметром 3мм наложить крем.  Опустить  мешок на поверхность пирожного так, чтобы трубочка находилась в углублении, слегка надавить, постепенно поднимая мешок, отсадить «ростки» белого цвета.
Технологическая карточка.
Пирожное  «Картошка обсыпная».
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ
	Расход сырья на полуфабрикаты, г
	Расход на 10 штук готовых изделий

	
	
	Бисквитная крошка
	Крем сливочный
	

	Мука пшеничная 

Крахмал 

Сахар-песок

Меланж

Масло сливочное 

Пудра ванильная 

Пудра рафинадная

Коньяк  или вино  десертное

Молоко цельное  сгущенное  с сахаром


	85,50

27,00

84,00

98,00

96,50

99,85

99,85

0,00

74,00


	75,1

18,6

92,7

154,8


	125,1

1,23

66,7

0,4

50,0
	75,1

18,6

92,7

154,8

125,1

1,23

66,7

0,4

50,0
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №24. Приготовление торта бисквитно-кремового. Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям. 

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению торта «Бисквитно-кремового» из бисквитного полуфабриката,  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:
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 тссто 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 основной (с подогревом)
25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количе​ства клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получа​ется более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой.
Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45*С. При этом жир желтка расплавляется быс​трее и имеет более устойчивую структуру.
Янчно-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5- 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности слсд не затекает). Во время взбива​ния масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Если замес производят во взби​вальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно и смазать их марга​рином или кондитерским жиром (рис. 14).
Бисквитное тесто кладут в формы па 3/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь.
На 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.
Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-210°С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах биск​вит выпекают 50—60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя тро​гать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1.Назовите основное сырье, необходимое для приготовления бисквитного теста.

2.Какой способ разрыхления используется в бисквитном  тесте?

3.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?

4. Из каких стадий состоит процесс приготовления бисквитного теста?

5.Назовите способы приготовления бисквитного теста
Инструкция по выполнению практической  работы:

Инструкционная карта

Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы, миксер.
Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука,  меланж, сахар, масло сливочное, ванильная пудра.

Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Последовательность выполнения  работы

Бисквит после выдержки разрезать на два пласта. Нижний пласт промочить сиропом немного (40%), так как он является основанием торта, и смазать кремом. Положить второй  пласт корочкой  вниз и промочить  сиропом более обильно (60%). Поверхность и  боковые  
стороны торта обмазать кремом. [image: image34.png]


 Боковые стороны обсыпать жареной бисквитной крошкой. Поверхность украсить рисунками из крема белого, цветного, можно фруктами и цукатами.

[image: image35.png]



[image: image36.png]



Требования к качеству: изделие правильной формы, сверху украшено кремом, с боковых сторон обсыпано крошкой ; цвет теста желтый, крема- в зависимости от красителей; тесто пористое, упругое, пропитанное
Технологическая карточка.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья на полуфабрикаты,г
	Расход сырья на 1шт изделий

	
	Бисквит
	Сироп для пропитывания
	Крем

«Новый»
	
	Крошка бисквитная
	

	Мука пшеничная в/с
	109,1
	-
	-
	
	-
	109,1

	Крахмал картофельный
	27,0
	-
	-
	
	-
	27,0

	Сахар-песок
	134,6
	106,2
	132,0
	
	3,4
	372,8

	Меланж
	222,0
	-
	-
	
	-
	222,0

	Эссенция
	1,4
	-
	-
	
	-
	1,4

	Масло сливочное
	-
	-
	153,0
	
	-
	153,0

	Молоко
	-
	-
	62,0
	
	-
	62,0

	Пудра ванильная
	-
	-
	1,5
	
	-
	1,5

	Коньяк или вино десертное
	-
	9,9
	1,8
	
	-
	11,7

	Эссенция ромовая
	0,4
	-
	-
	
	-
	0,4

	Коньяк
	-
	
	-
	
	-
	

	Какао-порошок
	-
	-
	-
	
	-
	

	Вода
	
	100,0
	
	
	
	100,0

	Выход полуфабрикатов
	387,9
	206,9
	333,2
	
	7,8
	

	Фрукты
	-
	-
	-
	
	-
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	375,0
	200,0
	360,0
	
	7,5
	

	Выход готовой продукции
	-
	-
	-
	-
	-
	


Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №25. Приготовление торта «Сказка» Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта 

Учебная цель: закрепить умение по приготовлению торта «Сказка» из бисквитного полуфабриката,  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:
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 тссто 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 основной (с подогревом)
25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количе​ства клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получа​ется более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой.
Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45*С. При этом жир желтка расплавляется быс​трее и имеет более устойчивую структуру.
Янчно-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5- 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности слсд не затекает). Во время взбива​ния масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Если замес производят во взби​вальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно и смазать их марга​рином или кондитерским жиром (рис. 14).
Бисквитное тесто кладут в формы па 3/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь.
На 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.
Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-210°С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах биск​вит выпекают 50—60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя тро​гать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1.Назовите основное сырье, необходимое для приготовления бисквитного теста.

2.Какой способ разрыхления используется в бисквитном  тесте?

3.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?

4. Из каких стадий состоит процесс приготовления бисквитного теста?

5.Назовите способы приготовления бисквитного теста
Инструкция по выполнению практической  работы:

Технологическая карточка

Торт «Сказка»

    Масса 0,5 или 1  кг 
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход  сырья на полуфабрикаты,г
	расход сырья на 1000 г

	
	Бисквит
	Сироп для пропитывния
	крем шарлотт
	крем шарлот шоколадный
	сироп шарлотт
	крошка бисквитная
	бисквит 
	

	Мука пшеничная
	103,8
	
	
	
	
	
	3,3
	106,8

	Крахмал картофельный 
	25,6
	
	
	
	
	
	0,8
	33,6

	Сахар-песок
	128,2
	105,3
	
	
	
	
	4,0
	132,2

	Меланж
	213,6
	
	
	
	
	
	6,7
	230,3

	Эссенция
	1,28
	
	
	
	
	
	0,04
	1,32

	Масло сливочное
	
	
	86,6
	78,4
	
	
	
	165,0

	Пудра ванильная
	
	
	0,8
	
	
	
	
	0,8

	Коньяк или вино десертное
	
	9,8
	0,34
	
	
	
	
	10,1

	Яйца
	
	
	
	
	
	
	
	27,2

	Молоко
	
	
	102,0
	
	
	
	
	102,0

	Какао-порошок
	
	
	
	9,9
	
	
	
	11,0

	Коньяк
	
	
	
	0,3
	
	
	
	3,1

	Эссенция ромовая
	
	0,4
	
	
	
	
	
	0,4

	Сироп  шарлотт
	
	
	121,9
	120,5
	
	
	
	

	Бисквит
	
	
	
	
	
	11,6
	
	

	Вода   
	
	100,0
	
	
	
	
	
	100,0

	Выход полуфабрикатов
	369,2
	205,1
	205,1
	205,1
	242,4
	10,3
	11,6
	

	Фрукты
	
	
	
	
	
	
	
	30,8

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	360,0
	200,0
	200,0
	200,0
	
	10,0
	
	

	Выход готовой продукции
	
	
	
	
	
	
	
	1000,0


Инструкционная карта «Приготовление крема «Шарлотт»

Последовательность  выполнения работы

1. Приготовить сироп «Шарлотт». Для этого в кастрюлю емкостью 1 л перемешать сахар, молоко. Кастрюлю поставить на огонь и уварить сироп до пробы на тонкую нить.

2. Взбить миксером  яйца 3-5мин, чтобы при последующей операции они не свернулись.

3. В посуду  с взбитыми яйцами постепенно тонкой струей влить горячий  молочно-сахарный сироп, не прекращая взбивания. Если молоко влить сразу, то яйца  свернутся.

4. Полученную массу уварить на водяной бане. Для этого  1/3кастрюли емкостью 3 литра наполнить горячей водой и поставить на огонь. Посуду с яично-молочно-сахарной массой поставить в кастрюлю с горячей водой и уварить ее до загустения (около 7-10мин).

5. Готовый сироп  «Шарлотт» охладить до 20о С при закрытой крышке, чтобы не образовалась корочка.

6. Сливочное масло нарезать на мелкие кусочки. Из кастрюли ёмкостью 3л вылить воду и охладить. В ней взбить масло миксером на тихом ходу 5 мин до получения белой массы.

7. Переключить миксер на быстрый ход и добавить несколько столовых ложек  охлажденного сиропа «Шарлотт». Взбить массу до однородной консистенции и снова добавить сироп в масло.

8. Когда весь  сироп равномерно распределится в масле, крем «Шарлотт» готов.

9. В готовый сироп постепенно добавить просеянный  какао-порошок.

Инструкционная карта:  Приготовление торта « Сказка» .(1способ)

Для  этого способа бисквит выпекать в цилиндрических формах.
Последовательность выполнения работы

- После  освобождения от  бумаги нижний  пласт бисквитного полуфабриката смочить сиропом, покрыть шоколадным кремом. 

- На него положить второй пласт  бисквита и  пропитать сиропом.   

- Поверхность и боковые стороны торта смазать шоколадным кремом. 

-Нижнюю часть боковых сторон обсыпать бисквитной крошкой. 

-На  поверхность торта нанести шоколадный крем из плоской зубчатой трубочки в виде волнистых линий. 

-Украсить торт  цветами из белого или цветного крема, фруктами или цукатами.
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Инструкционная карта:  Приготовление торта « Сказка»(2способ)

Для этого способа  бисквит выпекать так, же как для рулета.

Операция №1.Склеивание пласта , формование рулета. Бисквитный полуфабрикат пропитать сиропом. Шоколадный крем выложить на середину пласта  и распределить его  по всей поверхности  пласта.  Свернуть  пласт в рулет. Кремом  обмазать боковые  стороны и поверхность  рулета Обсыпать боковые стороны  рулета  бисквитной крошкой.

Операция №2.Оформление. Кондитерский мешок  с зубчатой насадкой наполнить  шоколадным кремом. По всей окружности торта нарисовать бордюр в виде волнистых линий. Украсить торт  цветами из белого или цветного крема, фруктами или цукатами
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Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 

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
УП №26. Приготовление торта «Штефания». Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта 
Учебная цель: закрепить умение по приготовлению торта «Штефания» из бисквитного полуфабриката,  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:
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 тссто 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 основной (с подогревом)
25% муки можно заменить крахмалом для уменьшения количе​ства клейковины. Кроме того, благодаря крахмалу бисквит получа​ется более сухим, изделия имеют ровные поры и при резке не так сильно крошатся.
Приготовление бисквита состоит из следующих операций: со​единения яиц с сахаром, их подогрева и взбивания, смешивания яично-сахарной массы с мукой.
Яйца с сахаром-песком соединяют и, помешивая, подогревают на водяной бане до 45*С. При этом жир желтка расплавляется быс​трее и имеет более устойчивую структуру.
Янчно-сахарную смесь взбивают до увеличения объема в 2,5- 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (при проведении по поверхности слсд не затекает). Во время взбива​ния масса охлаждается до 20°С. Муку соединяют с крахмалом и быстро (но не резко) со взбитой яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Если замес производят во взби​вальной машине, то он должен длиться не более 15 с. Эссенцию рекомендуется употреблять ванильную или ромовую. Добавляют ее в конце взбивания яично-сахарной массы.
Готовое бисквитное тесто сразу выпекают в капсулах, тортовых формах и на листах, так как оно при хранении оседает. Капсулы, формы и листы выстилают бумагой, но можно и смазать их марга​рином или кондитерским жиром (рис. 14).
Бисквитное тесто кладут в формы па 3/4 их высоты, так как при выпечке оно увеличивается в объеме и может вытечь.
На 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.
Выпекают бисквитное тесто при температуре 200-210°С. Время выпечки зависит от объема и толщины теста. Так, в капсулах биск​вит выпекают 50—60 мин, в тортовых формах 35-40 мин, на листах 10-15 мин. В первые 10 мин бисквитный полуфабрикат нельзя тро​гать, так как от сотрясения он оседает (лопаются неокрепшие стенки пузырьков воздуха).

Вопросы для закрепления теоретического материала к практической  работе:
1.Назовите основное сырье, необходимое для приготовления бисквитного теста.

2.Какой способ разрыхления используется в бисквитном  тесте?

3.Какую муку используют для приготовления бисквитного теста?

4. Из каких стадий состоит процесс приготовления бисквитного теста?

5.Назовите способы приготовления бисквитного теста
Инструкция по выполнению практической  работы:
Наименование изделия: Приготовление торта «Штефания»
Оборудование : жарочный шкаф,  производственные столы, весы, миксер.
Инвентарь, инструменты, посуда:  сито, весы, чашки для замеса теста

Сырьё: мука,  сахар, яйца, сливки 35% жирности, какао-порошок.
Последовательность технологических операций.

О п е р а ц и я  №1. Организация рабочего места. Ознакомиться с нормативно- технологической документацией. Произвести подбор посуды, инвентаря, инструментов, установить весы. Продукты положить слева от себя, а посуду поставить справа от себя.

О п е р а ц и я  №2. Прием  сырья. Качество поступающего сырья для бисквитного теста и условия хранения должны отвечать требованиям, установленным стандартами и техническими условиями.

О п е р а ц и я  №3. Бисквитное тесто. Бисквит готовить холодным способом. Выпекать при температуре 210-220о С круглой формы. 
О п е р а ц и я  №4. Приготовление крема из сливок шоколадного. Сахарную пудру ., сливки и 1/3 масла перемешать, уварить при сильном нагреве 3-5 мин. Затем охладить до 20о С. Оставшееся масло  взбить, добавить подготовленную массу, какао-порошок, ванилин и взбивать 10-15 мин до образования пышной однородной массы.
О п е р а ц и я  №5. Отделка торта.  Шесть круглых бисквитных  лепешек  прослоить шоколадным кремом из сливок. Верх и боковые стороны обсыпать какао  и ножом  нанести рисунок в виде сеточки .
Форма контроля выполнения практической  работы: натуральные образцы блюд

Критерии оценки:

Отметка "5" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой технологической последовательности, технике безопасности , санитарии и гигиены. 

Отметка "4" ставится, если обучающийся: выполнил работу в полном объеме с соблюдением необходимой последовательности проведения опытов, но допустил незначительные ошибки.

Отметка "3" ставится, если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, соблюдая технику безопасности.

Отметка "2" ставится,  если обучающийся выполнил работу  с нарушением технологии приготовления блюда, не соблюдая технику безопасности ,  правила санитарии и гигиены. 
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