Учебно-методический комплекс по ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Пояснительная записка

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15. Поварское и кондитерское дело предусматривает обязательное изучение профессионального модуля «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания».
 Цель УМК -  систематизация теоретических и практических знаний, умений и навыков. 

Комплекс по ПМ.05 включает теоретический блок, перечень практических занятий, лабораторные работы, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, а также вопросы и задания по промежуточной аттестации.

Профессиональный модуль « Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» разработан на основе требований Федерального государственного образовательного стандарта. 

Профессиональный модуль включает в себя междисциплинарный курс МДК 05.01 

Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, учебную и производственную практику.

    Учебно-методический комплекс, включает в себя рабочую программу, лекционный, практический материал по МДК, контрольные вопросы и тесты для самоподготовки и проверки знаний, необходимые для освоения общих и профессиональных компетенций. 

Необходимость учебно-методического комплекса обусловлена тем, что в нем соединены теоретический, практический материал по междисциплинарному курсу, а также контрольные вопросы по изученному материалу.

Учебно-методический комплекс может быть использован преподавателями и студентами для изучения вопросов организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, для проведения лекционных и практических занятий по междисциплинарному курсу. Применение данного УМК будет способствовать эффективному использованию учебного времени, а также окажет практическую помощь при изучении МДК.

В результате освоения дисциплины, обучающиеся должны:

Иметь практический опыт:

-разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

-разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

-организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

-подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;

-приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных;

-упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;

-приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;

-подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
-контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

-контроля хранения и расхода продуктов
Уметь:

-разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

-обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

-оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

-организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

-соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;

-проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;

-хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности
           Знать:

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организациях питания;

-виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

-ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;

-актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;

-правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

-правила разработки рецептур, составления заявок на продукты
Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция. Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

По классификации, соответствующей стандартам и унифици​рованным рецептурам, мучные кондитерские изделия подразде​ляются на следующие подгруппы: печенье, галеты, вафли, пря​ничные изделия, кексы, бисквитные рулеты, ромовая баба, торты и пирожные.

Печенье - высококалорийное мучное кондитерское изделие различной формы, небольшой толщины, низкой влажности, пористое. Для изготовления печенья используется разнообразное сырье: пшеничная мука высшего, 1-го и 2-го сортов, жир, яичные и молочные продукты, химические разрыхлители, орехи, миндаль, изюм, ароматизирующие вещества.

Различают три основных вида печенья: сахарное, затяжное, сдобное.

Сахарное печенье - мучное изделие, вырабатываемое из пластичного теста, которому можно придать любую форму и нанести рисунок. Тесто отличается высоким содержанием сахара и жира. Изделия из сахарного теста рассыпчатые, пористые и хорошо набухают. На поверхности сахарного печенья имеется рисунок. Влажность от 3 до10 %. Форма печенья - квадратная, прямоугольная, круглая и фигурная. Печенье выпускают весовым и фасованным; фасуют в пачки, пакеты, коробки, металлические банки.

Затяжное печенье вырабатывают из упруго-пластично-вязкого теста, отличающегося от сахарного тем, что оно недостаточно пластично, с трудом воспринимает форму. При нанесении на затяжное тесто рисунка он не сохраняется, так как тесто благодаря упругим свойствам восстанавливает первоначальное состояние. Поэтому на поверхности затяжного печенья отсутствует рисунок, а имеются только проколы. Затяжное печенье имеет в изломе слоистую структуру, но пористость меньше, чем сахарного печенья. Влажность затяжного печенья от 5 до 9,5 %.

Сдобное печенье в зависимости от рецептуры и способа изготовления подразделяют на песочно-выемное, песочно-отсадное, сдобное сбивное, ореховое (миндальное) и сухарики.

Кроме перечисленных видов вырабатывают несколько наименований печенья на основе заварного полуфабриката - типа пирожных «Мечта», «Каштаны».

Сдобное печенье вырабатывают отдельными наименованиями, а также в виде смесей, состоящих из наборов печенья разных наименований в определенных соотношениях. Влажность сдобного печенья не более 15,5 %.

Песочно-выемное печенье содержит большое количество жира и сахара и готовится из пластичного теста. Поверхность (целиком или частично) некоторых сортов изделий покрывают измельченным орехом, прослаивают фруктовой начинкой.

Песочно-отсадное печенье также содержит значительное количество сахара и жира, приготавливается из жидкого теста сметанообразной консистенции.

Сдобное сбивное печенье подразделяется на бисквитно-сбивное, которое содержит значительное количество яиц и яйцепродуктов и изготовляется из жидкого теста сметанообразной консистенции, и белково-сбивное сдобное печенье, характеризующееся значительным содержанием белка и сахара и изготовляемое из хорошо сбитого теста. Различия вкуса создаются использованием в рецептуре миндаля, цукатов.

Ореховое (миндальное) печенье вырабатывается по рецептурам, включающим большое количество яичного белка, сахара, измельченного ядра миндаля или другого ореха. Поверхность некоторых изделий покрывают сахаром-песком, украшают целым миндалем, цукатами, начинкой, обсыпают крошкой или рубленым миндалем, а также наносят на нее рисунок из шоколада. Отдельные виды печенья склеивают попарно начинкой пралине.

Сухарики относятся к группе сдобного печенья, но являются разновидностью кексов с высоким содержанием жира, сахара и яиц. Ассортимент сухариков включает в себя: кекс с цукатами, с фруктовой начинкой, сухарики сдобные (миндальные хлебцы, московские хлебцы, содержащие миндаль и изюм).

Крекер - мучное кондитерское изделие с высоким содержанием жира. По потребительским свойствам приближается к печенью, имеет слоистую и хрупкую структуру. ГОСТ 14033-96 допускает название крекера - сухое печенье.

В зависимости от рецептурного состава, вида используемого разрыхлителя теста, способа приготовления крекер подразделяют на две группы: на дрожжах или дрожжах и химических разрыхлителях; на химических разрыхлителях без дрожжей. В рецептуру крекеров ряда наименований входят жировая прослойка, тмин, анис, лук, сыр, большое количество соли и др. Форма крекера - прямоугольная, круглая, фигурная. Крекер выпускают весовым и фасованным.

Галеты - мучные кондитерские изделия, вырабатываемые из пшеничной муки с добавлением или без добавления различного вида сырья. В качестве разрыхлителей теста используют дрожжи и химические разрыхлители.

В зависимости от состава галеты подразделяют: на простые без жира и сахара; улучшенные с жиром; диетические с жиром и сахаром.

Простые галеты подразделяют: на галеты из пшеничной муки 1-го сорта, из пшеничной муки 2-го сорта и из пшеничной обойной муки и смеси пшеничной обойной муки и муки 1-го сорта.

Кроме изделий массового ассортимента вырабатывают галеты диетические с повышенным и пониженным содержанием жира.

Форма галет - прямоугольная, квадратная, круглая. Поверхность галет должна быть гладкой, с проколами. Галеты выпускают фасованными в пачки, коробки, пакеты и ящики.

Пряничные кондитерские изделия - мучные изделия разнообразной формы и толщины с выпуклой поверхностью и высоким содержанием сахаристых веществ (сахара, патоки, меда). Характерным для рецептуры большинства пряников является наличие в них различных пряностей.

По способу приготовления пряничные изделия подразделяют: на заварные - с заваркой муки; сырцовые - без заварки муки.

В зависимости от содержания начинки пряничные изделия подразделяют: на пряники без начинки; пряники с начинкой; коврижки с начинкой или без начинки.

В зависимости от вида поверхности пряничные изделия подразделяют на: глазированные; неглазированные.

Пряничные изделия изготовляют фасованными и весовыми. Фасуют изделия в коробки, пачки или бумагу, пакеты из целлофана или полимерных пленок. Весовые изделия укладывают рядами на ребро или насыпью в ящики.

Вафли - мучные кондитерские изделия различной формы, изготовляемые из вафельных выпеченных листов с начинкой или без начинки. Форма вафель - квадратная, прямоугольная, круглая, треугольная, в виде палочек, фигурная (в виде орехов, ракушек и др.).

Вафли готовят с жировой, пралиновой, фруктовой, кремовой, помадной и другими начинками. Могут быть частично или полностью глазированы шоколадной глазурью или иметь другую внешнюю отделку. Соотношение вафельных листов и начинки составляет 1:4. Число слоев вафельных листов и начинки варьируется: вафли выпускают трехслойные, пятислойные и др.

Вафли с начинкой или без нее фасуют в пачки или пакеты массой нетто по 250 г; в коробки - массой нетто до 1500 г, диабетические вафли массой нетто не более 500 г. Фигурные вафли фасуют в пакеты массой нетто до 300 г. Весовые вафли укладывают рядами на ребро или плашмя, фигурные вафли упаковывают насыпью в ящики массой нетто до 4 кг, вафли без начинки - до 8 кг, с начинкой - до 16 кг.

Пирожные и торты - высококалорийные кондитерские изделия с разнообразными приятным вкусом и ароматом, привлекательным внешним видом. Внешний вид создается художественной отделкой поверхности изделий отделочными полуфабрикатами. В состав тортов и пирожных входит большое количество жира, сахара, яиц (или только сахара, или яиц).

Пирожные - штучные изделия (прямоугольные, круглые, овальные, в виде кольца и др.) различной массы и небольших размеров.

Торты отличаются от пирожных более сложной отделкой, большими размерами и массой.

Пирожные и торты относятся к скоропортящимся продуктам, малоустойчивым в хранении из-за повышенного содержания жира и влаги. Для изготовления пирожных и тортов требуется большой набор сырья и до 10 и более разнообразных полуфабрикатов, основными из которых являются: выпеченный полуфабрикат, отделочные полуфабрикаты (кремы, сахарные и фруктово-ягодные полуфабрикаты, пралине, глазурь, жировые начинки и др.).

Выпеченный полуфабрикат составляет основу пирожных и тортов, определяет их группу и тем самым является основой классификации.

Выпеченные полуфабрикаты классифицируются: на бисквитные, песочные, слоеные, миндально-ореховые, заварные, белково-сбивные, вафельные и др. В наибольшем количестве используют бисквитный полуфабрикат.

Пирожные подразделяют на следующие группы: бисквитные, песочные, слоеные, миндально-ореховые, крошковые, воздушные, заварные и сахарные.

Торты также подразделяют на аналогичные группы: бисквитные, песочные, слоеные, миндально-ореховые, вафельные, белково-сбивные (воздушные), крошковые и комбинированные из разных выпеченных полуфабрикатов.

Торты вырабатывают по утвержденным унифицированным рецептурам. Торты массового производства имеют массу 0,5; 1; 2 кг. Предприятия наряду с этим создают так называемые фигурные (литерные), элитные торты, разрабатывают рецептуру, сложную художественную отделку по определенной тематике. Масса этих тортов: 3; 5 и 10 кг.

Для изготовления пирожных и тортов требуются разнообразное сырье, искусство мастера, вкус художника. К качеству сырья и готовой продукции предъявляются самые высокие требования в связи с недостаточной стойкостью этих изделий при хранении.

Рулеты бисквитные представляют собой пласты выпеченного бисквитного полуфабриката, прослоенные разнообразной начинкой, преимущественно фруктовой. Толщина бисквитного слоя должна быть равномерной, бисквит пропеченным, с развитой пористостью. Поверхность в соответствии с рецептурой покрыта глазурью или обсыпана сахарной пудрой. Рулеты выпускают штучными массой нетто не более 500 г и весовыми.

Кексы - мучные кондитерские изделия, изготовляемые из очень сдобного теста с большим содержанием жира, яйцепродуктов, сахара и различных наполнителей - изюма, цукатов, орехов, фруктов и др. Для получения пористой структуры изделия используют дрожжи или химические разрыхлители. Кексы выпускают штучными массой до 1 000 г и весовыми.

Ромовые бабá - штучные изделия, которые изготовляют так же из сдобного теста - обязательно дрожжевого, с изюмом. Имеют форму усеченного конуса, обильно пропитаны мочкой и заглазированы помадой.

К мучным восточным сладостям относятся изделия типа печенья (шакер-чурек, шакер-пури, шакер-лукум, курабье бакинское, трубочки ореховые или миндальные, рулет с ореховой начинкой, струдель с изюмом или с яблоками, бисквит с корицей, кята ереванская, пахлава сдобная, мютаки шемахинские, восточная сладость типа курабье - «Эребуни на фруктозе» и др.). На мучные восточные сладости имеются рецептуры и разработана технология их изготовления. Тесто приготовляют как на дрожжах, так и на химических разрыхлителях. Изготовляют изделия с начинкой и без начинки. В тесто при замесе и в начинку могут быть добавлены целые или дробленые ядра орехов, сухофрукты, цукаты.

Кроме изделий массового назначения кондитерская промышленность вырабатывает диетические изделия, имеющие повышенную пищевую ценность, профилактическое назначение. Особую группу составляют диабетические мучные кондитерские изделия для людей, страдающих сахарным диабетом. В их рецептуре сахар-песок заменен сорбитом, ксилитом и др.
Производство кондитерских изделий осуществляется в соот​ветствии с нормативной документацией, государственными и от​раслевыми стандартами, техническими условиями.

В настоящее время ассортимент хлебобулочных изделий чаще всего расширяется за счет использования нетрадиционного сырья. К числу наиболее перспективных с точки зрения функциональных свойств и направлений использования в производстве продуктов питания, относятся полуфабрикаты на основе плодов и овощей.

Практическая работа. Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, справочнику кондитера
Цель: - образовательная: формирование у обучающихся практических умений, знания для освоения технологического процесса приготовления блюд и кулинарных изделий

-развивающая: развивать умение применять знания теории на практике, контролировать собственную деятельность, анализировать, сравнивать, делать выводы, развивать профессиональные интересы

-воспитательная: формировать умения ответственно и качественно выполнять профессиональные функции, анализируя заданные требования и инструкции, способствовать аккуратности, бережного отношения к оборудованию, воспитывать инициативу и самостоятельность в трудовой деятельности.

Задание:

1. Определить  перечень нормативной документации.

2. Определить перечень санитарных требований  к помещению  их соответствие  необходимым требованиям.

3. Определить перечень санитарных требований к работникам и их соответствие этим требованиям 
На предприятиях рабочие рецептуры рассчитываются для определения расхода сырья и полуфабрикатов для производства требуемого количества изделий в смену. Рабочая рецептура может быть рассчитана на загрузку с учетом емкости оборудования и его производительности.

В некоторых случаях отдельные виды сырья (мука пшеничная, патока и др.) имеют отличное от ГОСТов содержание сухих веществ. Поэтому следует во избежание перерасхода или недостачи сырья в рецептуре производить перерасчет по сухому веществу, так как это может оказать влияние на технологичность проведения процесса и реологические свойства полуфабрикатов и готовых изделий.
Расчет простой (однофазной) рецептуры состоит в пересчете расхода сырья на требуемую выработку готовых изделий.
Пример. Рассчитать расход сырья для выработки сахарного печенья «Юбилейное» в количестве 27 кг.
Из рецептурного сборника выписывается рецептура печенья: сахарное печенье из муки высшего сорта, имеет прямоугольную форму. Выпускается весовым и фасованным. В 1 кг содержится не менее 75 штук. Влажность - 4,5 (-1,0... + 1,5 %).

По представленной в табл. 16.1 рецептуре влажность в печенье «Юбилейное» допускается 3,5...6,0%.
В графе 1 табл. 16.1 дано наименование видов сырья и полуфабрикатов (муки пшеничной, крахмала и т. д.) для получения печенья.
В графе 2 указывается в соответствии с ГОСТом так называемое рецептурное содержание сухих веществ в каждом наименовании сырья и полуфабрикатов.
В графах 3 и 4 дан расчет расхода сырья на загрузку в натуре и сухих веществах (расход сырья в пересчете на 100 кг муки), т.е. на замес одной порции теста.
Далее в графах 5 и 6 представлен расход сырья для выработки
1 т изделий в натуре и сухих веществах.
Рецептурные сборники для общественного питания приводят расход сырья в натуре и сухих веществах (г) для выработки 10 кг готовой продукции (графы 7 и 8).
После расчета расхода сырья подсчитывается его общее количество в натуре и сухих веществах («Итого») на загрузку, на 1 т готовой продукции и на выработку 10 кг готовых изделий.
Заключительной строкой рецептуры является «Выход». «Выход» указывает принятое содержание сухих веществ в готовом печенье (95,50% - графа 2) по величине средней влажности, а также истинное количество вырабатываемой продукции с учетом потерь сырья и полуфабрикатов на всех стадиях технологического процесса.
«Выход» всегда меньше «Итого», так как разница по сухим веществам и составляет количество потерь (в кг или г) на производстве.

Например : рецептура печенья  Юбилейного

таблица 16.1 

	 
	 
	 
	Расход сырья, кг
	 
	 
	Расход сырья, г
	 
	Массовая доля су​хих ве​ществ (истин​
	Расход сырь* на 27 кг готовой продукции с уче​том истинного содержания сухих веществ в сырье, г

	Наименование
сырья
	Массовая доля сухих 
	на загрузку
	на 1 т готовой продукции
	на 10 кг готовой продукции
	на 27 кг готовой продукции
	
	

	
	веществ, %
	в натуре
	в сухих вещест​вах
	в натуре
	в сухих вещест​вах
	в натуре
	в сухих вещест​вах
	в натуре
	в сухих вещест​вах
	ная), %
	в натуре
	в сухих вещест​вах

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Мука пшеничная
	85,50
	100,00
	85,50
	619,04
	529,28
	6190,40
	5292,80
	16714,08
	14290,56
	86,50
	16520,85
	14290,56

	высшего сорта Крахмал
	87,00
	7,40
	6,44
	45,83
	39,87
	458,30
	398,70
	1237,41
	1076,49
	87,00
	1237,41
	1076,49

	кукурузный Пудра сахарная
	99,85
	29,00
	28,96
	179,54
	179,27
	1795,40
	1792,70
	4847,58
	4840,29
	99,85
	4847,58
	4840,29

	Сироп инвертный
	70,00
	4,00
	2,80
	24,76
	17,33
	247,60
	173,30
	668,52
	467,91
	72,00
	649,95
	467,91

	Маргарин
	84,00
	35,00
	29,40
	216,67
	182,00
	2166,70
	1820,00
	5850,09
	4914,00
	84,00
	5850,09
	4914,00

	Молоко коровье
	11,50
	3,65
	0,42
	22,61
	2,60
	226,10
	26,00
	610,47
	70,20
	11,50
	610,47
	70,20

	пастеризованное
Меланж
	27,00
	5,00
	1,35
	30,96
	8,36
	309,60
	83,60
	835,92
	225,72
	27,00
	835,92
	225,72

	Пудра ванильная
	99,85
	0,70
	0,70
	4,34
	4,33
	43,40
	43,30
	117,18
	116,91
	99,85
	117,18
	116,91

	Соль
	96,50
	0,64
	0,62
	3,98
	3,84
	39,80
	38,40
	107,46
	103,68
	96,50
	107,46
	103,68

	Сода питьевая
	50,00
	0,70
	0,35
	4,34
	2,17
	43,40
	21,70
	117,18
	58,59
	50,00
	117,18
	58,59

	Углеаммонийная
	0,00
	0,52
	0,00
	3,22
	0,00
	32,20
	0,00
	86,94
	0,00
	0,00
	86,94
	0,00

	соль
Эссенция
	0,00
	0,20
	0,00
	1,24
	0,00
	12,40
	0,00
	33,48
	0,00
	0,00
	33,48
	0,00

	Итого
	-
	186,81
	156,54
	П 56,53
	969,05
	11565,30
	9690,50
	31226,31
	26164,35
	 
	31014,51
	26164,35

	Выход
	95,50
	161,54
	154,27
	1000,00
	955,00
	10000,00
	9550,00
	27000,00
	25785,00
	95,50
	27000,00
	25785,00


 

 Контрольные вопросы
1. Дайте определение технологической карте.
2. Перечислить, что входит в состав технологической карты.

3. Кто производит расчет технологической карты.
4. Назовите пример однофазной рецептуры.
5. Почему рецептура называется многофазной.

Лабораторная работа. Приготовление сиропа,  жженки. Приготовление желе , карамели и глазури
Цель:  Научиться готовить сироп и жженку,   карамель и глазурь. Развить умения и навыки работы с сахаром, глазурью и   с технологическими картами и рецептурой
Задание: студенты должны закрепить навыки при обработке сырья, соблюдать правило санитарии и техники безопасности при проведении лабораторной работы.

Программа лабораторной работы:

- сироп сахарный

- жженка

- глазурь

- карамель

Последовательность выполнения работы:

- оформление лабораторной работы в тетради, произвести перерасчет сырья, получить продукты, проверить наличие по рецептуре

- подготовка рабочего места

- подбор необходимого инвентаря и посуды

- все сырье разобрать  и подготовить для работы

- приготовление полуфабрикатов

- в соответствии с рецептурой закладка продуктов, выбор режима выпечки 

- приготовление изделий в соответствии с рецептурой

- упаковка  в соответствующую тару
Литература:
1. Кондитерские изделия - В.А. Савенкова, 2007 г, библиотека

2.Сборник технологических нормативов  В.А.Ананьина, 1996 г, Москва, Издательство «Хлеб продинформ»

3. Сборник рецептур кондитерских изделий для предприятий общественного питания, 1998г

Интернет-ресурсы:

Сайт журнала «Хлебопек» www.hlebopek.by
Сайт хлебопеков: http://hlebopechka.ru
Материально- техническое обеспечение
- лаборатория, производственные столы, плита электрическая с жарочным шкафом

- весы, доски разделочные, ножи, скалки и формы разных конфигураций, кастрюли, сито, бумага для выпечки. 
Допуском к работе являются

-ответы на контрольные вопросы.

-оформление лабораторной работы в тетради (технология приготовления, расчеты необходимого сырья на заданное количество изделий)

Контрольные вопросы:
1. Технология приготовления  мастики 

2. Технология приготовления кандира

3. Сырье для приготовления  кондитерских  изделий

Таблица расчетов сырья

	Продукты или сырье
	жженка
	сироп
	глазурь
	карамель

	Номер рецептуры№
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	выход
	
	
	
	


Вывод:
-Провести сравнительный анализ приготовления жженки и сиропа сахарного

-Провести органолептическую оценку приготовленных изделий
Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы  дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)

Тестирование 

Вариант – 1

Выберите правильный ответ
1.  Наиболее благоприятная температура для развития дрожжей:
а) 25-35º С;
б) 45-50º С;
в) 20-25º С;
г) 50-55º С.
2.  Поверхность изделий из дрожжевого теста покрыта трещинами.
 Причины возникновения:
а) много соли;
б) недостаточная расстойка;
в) высокая температура печи;
г) много муки.
3.   Какой недостаток будет иметь дрожжевое тесто, если оно бродило
в помещении с низкой относительной влажностью?
а) пониженный обобьем;
б) тесто кислое;
в) образование высохшего слоя;
г) недостаточный подъём.
4.  Сырье для приготовления дрожжевого теста:
а) молоко или вода, соль, сахар, яйца, мука;
б) молоко или вода, соль, сахар, яйца, дрожжи, мука, масло или маргарин;
в) молоко или вода, дрожжи, соль, сахар, жир, мука;
г) молоко, масло сливочное, сметана, дрожжи, соль, мука.
5.   Температура опары должна быть:
а) 27-29º С;
б) 30-35º С;
в) 25-27º С;
г) 35-40º С.
6.  Тесто для блинчиков разрыхляется за счет:
а) добавление аммония углекислого;
б) добавление соды;
в) взбивание;
г) добавление дрожжей.
7.   Тарталетки изготавливают из:
а) песочного теста;
б) заварного теста;
в) сдобного пресного теста;
г) из дрожжевого теста.
8.  Соотношение муки и жидкости при приготовлении теста для оладий равно:
а) 1:1;
б) 1:1,5;
в) 1:2;
г) 1:3.
9.  При изготовлении теста для блинчиков на 1 кг.муки берется
жидкости:
а) 4 л;
б) 2,5л;
в) 1,5л;
г) 3л.
10.   Для чего следует производить обминку дрожжевого теста?
а) для удаления избытка углекислого газа;
б) для прекращения брожения;
в) для равномерного распределения дрожжей;
г) для удаления этилового спирта.
11.  Установить последовательность операций при приготовлении
дрожжевого опарного теста:
1) брожение теста;
2) брожение опары;
3) замес теста;
4) приготовление опары.
12.  Установить последовательность операций при разделке
дрожжевого теста:
1) подкатка;
2) промежуточная расстойка;
3) деление;
4) окончательная расстойка;
5) отделка до выпечки;
6) формование.
13.  Установить соответствие:
А. Тесто бездрожжевое изделия, блюда:        
Б. Тесто дрожжевое изделия:        
1. Блины        
2. Оладьи        
3. Профитроли        
4. Пельмени        
5. Лапша        
6. Вареники        
7. Блинчики        
8. Расстегаи        
9. Ватрушки        
10. Тарталетки
14.  Дрожжевое опарное тесто взвешивают по 600г., подкатывают в
виде жгута, растаивают 8-10 мин. и раскатывают в пласт толщиной 1 см., шириной 18-20 см., укладывают фарш, формуют. Какое это изделие?
а) расстегаи
б) пирожки
в) кулебяка
15. Определить какой крем готовят согласно этой технологической схеме приготовления:
Взбивают охлажденные белки, постепенно добавляют сахарную пудру, в конце взбивания вводят лимонную кислоту.
а) заварной
б) крем «Новый»
 в) белковый  
г) крем «Шарлотт»
Словарь терминов и персоналий

Агар-агар - смесь получаемая путём экстрагирования из красных и бурых водорослей, произрастающих в Чёрном море, Белом море и Тихом океане, и образующий в водных растворах плотный студень. Агар-агар является растительным заменителем желатина.

Бланширование -  От французского blanchir - ошпаривать. Кулинарный термин, означающий быстрое обваривание или ошпаривание любого пищевого продукта: мяса, рыбы, овощей, фруктов или погружение их ненадолго в кипяток (до 1 минуты)

Гляссаж -  зеркальная глазурь

Желе - слово «желе» произошло от французского «gelee» – так знатоки кулинарии называли застывшее кушанье, которое готовили из фруктового сока, сахара и желатина.

Жжёнка- это напиток типа пунша, приготавливаемый из алкоголя, фруктов и жжёного сахара (точнее - сахара, добавляемого в основную смесь путем плавления) .

Кувертюр - это специальная шоколадная масса, из которой готовят  глазурь (простым нагреванием до определённой температуры) для тортов и сладкой выпечки.

Выпускается чаще в блоках/как плиточный шоколад, только более объёмных/, но более 

Кандир - это вид сахарного сиропа, из которого отливают фигурки для украшения удобен в "каплях" и крошках. кондитерских изделий. Кандир заливают в специальные разъёмные формы, ждут до образования корочки на стенках формы (чем дольше, тем толще будут стенки фигурки), выливают сироп из того же отверстия, в которое заливали, ждут ещё какое-то время, а потом вынимают из формы, сушат и оформляют белковой рисовальной массой.

Креманка -  это что-то типа большого бокала на ножке. Используют её для мороженого, для десертов, в кафе, ресторанах и дома. Возможно когда-нибудь придумают ещё что-то для подачи в креманках.

Корнетик - свернутая конусом трубка из пергамента, через которую пропускают масло или крем, использующиеся для украшения блюд.

 Кулинарная мастика – прекрасный декоративный и съедобный материал для тортов и простых пирогов и кексов. Сдобные изделия, украшенные мастикой, превращаются в произведения искусства, которые и есть-то жалко

Па́тока — продукт неполного кислотного (разбавленными кислотами) или ферментативного гидролиза крахмала. Образуется как побочный продукт при производстве  сахара и крахмала.  Выделяется два основных вида патоки — светлая патока крахмальная, из кукурузного, картофельного и другого крахмала, вид инвертного сахара, и меласса,  чёрная патока . В чистом виде крахмальная патока не имеет цвета. По консистенции она похожа на молодо жидкий мёд
Марципан — это вид кондитерского изделия в виде сладкой эластичной массы из протертого миндаля. Порой марципаном называют массу из других орехов, а так же кондитерские изделия с ореховой начинкой.

Цедра - это, как правило, измельчённая или натертая, или высушенная корка цитрусовых плодов (апельсиновая, мандариновая, лимонная и т.п.). Употребляется в кулинарии и в пищевой промышленности для ароматизации различных блюд, компотов, напитков, кондитерских изделий.

Цукаты – это ягоды, фрукты или овощи, сваренные в сахарном сиропе, отделенные от него и слегка подсушенные. Качественные цукаты, согласно ГОСТу, должны содержать не менее 80% сухих веществ и ни в коем случае не должны быть похожи на варенье.
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