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Аннотация

Методическое пособие по выполнению практических и лабораторных работ предназначено в помощь студенту и преподавателю при изучении ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

В методическое пособие включены методики проведения практических занятий и лабораторных, варианты заданий для самостоятельной работы студентов и необходимые сведения для выполнения заданий, а также теоретические основы.
Предназначены для студентов 4 курса очного отделения для профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер, изучающих профессиональный модуль ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Методическая разработка призвана помочь изучить основные вопросы профессиональной деятельности, соответствующие профессиональным компетенциям, а так же сформировать общие компетенции необходимые для успешной деятельности, как в профессиональной, так и в непрофессиональной деятельности.
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Методические указания для выполнения лабораторных и практических занятий являются частью учебно-методического комплекса для освоения профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий .

Приведены теоретические сведения, методика проведения лабораторных и практических занятий, контрольные вопросы,  задания при доработке схем, восстановлению установленной последовательности эксплуатации механического оборудования, соблюдения требований безопасности при его эксплуатации, при производстве сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Методические указания для выполнения лабораторных и практических занятий могут быть использованы при освоении междисциплинарных курсов, входящих в профессиональные модули для профессии среднего профессионального образования

43.01.09 Повар, кондитер в соответствии с ФГОС СПО.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· подготовки, уборки рабочего места кондитера при выполнении работ по изготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· подбора, подготовки к работе, проверки технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

· подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов;

· приготовления мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

· ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос.

знать:

· требования    охраны    труда,    пожарной    безопасности    и производственной санитарии в организации питания;

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

· организация работ в кондитерском цехе;

· последовательность выполнения технологических  операций, современные   методы изготовления хлебобулочных,  мучных кондитерских изделий;

· виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

· условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

уметь:

· выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;


· поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

· применять регламенты,  стандарты  и  нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарные требования;


· обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков;

· выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе;

· соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда;

· оценивать наличие,  проверять органолептическим
способом качество,  безопасность  обработанного  сырья,  полуфабрикатов, пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и  других  расходных материалов.

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 5.1.
	Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 5.2.
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

	ПК 5.3.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.

	ПК 5.4.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.

	ПК 5.5.
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

	ОК 2. 
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3. 
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

	ОК 4. 
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 5. 
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

	ОК 6. 
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7. 
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 9. 
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10. 
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.


ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ И ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
	№
	Наименование практических или лабораторных занятий
	Кол-во часов

	ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	МДК 05.01. Организация приготовления, подготовки и реализации хлебобулочных,

мучных кондитерских изделий

	1. 
	Лабораторное занятие №1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
	4

	2. 
	Лабораторное занятие №2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.
	2

	3. 
	Лабораторное занятие №3. Организация рабочего места кондитера по приготовлению десертов по стандартам Worldskills Russia
	2

	4. 
	Лабораторное занятие №4. Ознакомление с нормативными и технологическими документами для организации процесса приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
	2

	5. 
	Практическое занятие №1. Составление таблиц по правилам хранения и подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию
	2

	6. 
	Практическое занятие №2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха (хранение и подготовка сырья; приготовление и замес теста; разделка и порционирование теста; формовка изделий; расстойка, выпечка изделий; приготовление отделочных полуфабрикатов; отделка изделий).
	2

	7. 
	Практическое занятие №3. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья (для сдобных хлебобулочных изделий, для мучных кондитерских изделий)
	2

	8. 
	Практическое занятие №4. Расчет количества сырья для приготовления хлебобулочных изделий.
	2

	9. 
	Практическое занятие №5. Расчет количества сырья для приготовления выпеченных полуфабрикатов.
	2

	10. 
	Практическое занятие №6. Расчет количества сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов.
	2

	11. 
	Лабораторное занятие №5. Подбор необходимого оборудования, инвентаря для производства хлебобулочных изделий.
	4

	12. 
	Лабораторное занятие № 6. Подбор необходимого оборудования, инвентаря для производства  мучных кондитерских изделий.
	4

	13. 
	Лабораторное занятие №7. Оценка качества сырья экспресс-методами (определение влажности, содержания сухих веществ, кислотности)
	6

	14. 
	Лабораторное занятие №8. Определение хлебопекарных свойств муки по пробной лабораторной выпечке.
	6

	
	Итого                                                                                        лабораторных занятий
	30

	
	практических занятий
	12


ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ  ЛАБОРАТОРНЫХ И ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
Лабораторные  и практические работы выполняются в отдельной ученической тетради разборчивым подчерком, грамотно, допускается выполнение работ на листах формата А4. При написании работ используется шрифт Times New Roman 12 с интервалом 1,5. Текст должен быть отформатирован. Каждая  лабораторная  работа  содержит отчет, выполненный в соответствии с инструкционно-технологической картой.

Практические работы, являющиеся частью творческого проекта могут выполняться непосредственно в проекте.

Для выполнения  лабораторной и практической  работы  на занятиях обучающиеся могут использовать литературу, лекции и теоретические материалы, приведенные в данных методических указаниях.

Выполнение практического занятия предусматривает грамотное решение ситуационных задач с применением профессиональных знаний и умений на доступном для  каждого обучающегося уровне. Каждый имеет возможность воспользоваться помощью других участников группы и проконсультироваться с преподавателем. 

Выполнение практического занятия так же предусматривает оценивание результатов своей деятельности, их эффективность и качество, путем выполнение самоанализа и коррекции собственной деятельности на основании достигнутых результатов.

О проведении практической работы обучающимся сообщается заблаговременно: когда предстоит практическая работа, какие вопросы нужно повторить, чтобы ее выполнить. Просматриваются задания, оговаривается ее объем и время ее выполнения. Критерии оценки сообщаются перед выполнением каждой практической работы.

Перед выполнением практической работы повторяются правила техники безопасности. При выполнении практической работы обучающийся придерживается следующего алгоритма:

1. Записать дату, тему и цель работы.

2. Ознакомиться с ЗУН, правилами и условиями выполнения практического задания.

3. Повторить теоретические задания, необходимые для рациональной работы и других практических действий.

4. Выполнить работу по предложенному алгоритму действий.

5. Обобщить результаты работы, сформулировать выводы по работе.

6. Дать ответы на контрольные вопросы.

Критерии оценивания работы обучающихся на практическом занятии:

Оценка «отлично» ставится, если обучающийся:

- самостоятельно и правильно выполнил все задания;

- правильно, с обоснованием сделал выводы по выполненной работе;

- правильно и доказательно ответил на все контрольные вопросы.
Оценка «хорошо» ставится в том случае, если:

- правильно выполнил все задания;

- сделал выводы по выполненной работе;

- правильно ответил на все контрольные вопросы.
Оценка «удовлетворительно» ставится, если обучающийся:

- правильно выполнил задание, возможно кроме одного;

- сделал поверхностные выводы по выполненной работе;

- ответил не на все контрольные вопросы.
Оценка «неудовлетворительно» ставится, если обучающийся:

- неправильно выполнил задания;

- не сделал или сделал неправильные выводы по работе;

- не ответил на контрольные вопросы.

Санитарные требования и подготовка рабочего места, инвентаря, инструментов и посуды

	Производственный стол. Поверхность гладкая, ровная, прочная из нержавеющей стали. После каждой производственной операции моют горячей водой, а в конце рабочего дня обрабатывают 0,2%-ным раствором хлорамина. Продукты размещают на отдаленной части стола в ёмкостях
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	Электрический миксер. Детали миксеров, соприкасающиеся с продуктами, делают из нержавеющей стали – простого в уходе и гигиеничного материала. Чаши изготавливают из безопасного для здоровья и легко моющегося пластика. По окончании работы с миксером вымойте отдельные его части. При мытье пластмассовых частей используйте воду с температурой  80 0С. При мытье не используйте агрессивные чистящие средства, песок и острые предметы, которые могли бы повредить пластмассовые части миксера. После мытья нержавеющие части миксера вытрете сухим полотенцем
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	Блендер. Электрический блендер для взбивания желированных блюд с разными насадками. Для чистки блендера налейте в контейнер горячей воды и несколько капель моющего средства. Закройте крышку и на некоторое время включите импульсный режим. Затем выньте вилку из розетки и ополосните контейнер под струей воды, а потом просушите в перевернутом положении.
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	Разделочная доска. Изготовлена из дерева или синтетических материалом, разрешённых Госсанэпиднадзором, маркировка соответствует обрабатываемым продуктам. Моют после каждой операции горячей водой и щёткой, ошпаривают кипятком. В конце рабочего дня обрабатывают 0,2%-ным раствором хлорамина.
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	Деревянные лопатки очищают от остатков пищи, промывают водой (50 °С) с моющими средствами, ополаскивают водой (не ниже 65 С) и просушивают на решетчатых металлических стеллажах.
	[image: image10.jpg]




	Ножи, металлические инструменты и инвентарь. Закрепляются за рабочим местом в соответствии с маркировкой, хранят в сухом месте. Дезинфицируют кипячением в воде или прокаливаем в жарочном шкафу (кроме кухонной посуды, так как она постоянно подвергается тепловой обработке)
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	Водяная баня. Приготовить водяную баню просто; поставьте форму, в которой готовится блюдо, в кастрюлю большего размера и заполните ее частично кипящей водой. Кастрюля должна быть достаточно большой, чтобы в нее вошла, ёмкость меньшего размера и вдобавок со всех сторон осталось еще несколько сантиметров.
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	Инструменты (выемки, формы) в процессе работы содержат в чистоте. После использования тщательно моют и хранят в специально отведённом месте.
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	Кондитерские мешки и насадки после употребления тщательно промывают в горячей воде с добавлением моющих средств. Затем их ополаскивают, кипятят в течении 15 минут и просушивают. Для кипячения и хранения кондитерских мешков следует использовать специальную чистую маркированную посуду.
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	Мытье столовой посуды производят в следующем порядке: удаление остатков пищи щеткой или деревянной лопаткой; мытье в воде с температурой не ниже 40 0 C с добавлением моющих средств; мытье в воде с температурой не ниже 40 0 C с добавлением моющих средств; ополаскивание посуды, горячей проточной водой с температурой не ниже 65 0 C; просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах.
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Лабораторное занятие №1.

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
Задание:     получить практический опыт по безопасной  эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в учебном   кондитерском    цехе.
Оборудование:

1. Тестомесильные машины, тестораскаточные машины, взбивальные машины, миксеры, блендеры, плиты электрические, пароконвектомат,  пекарские шкафы, жарочные шкафы,  расстоечная    камера, фритюрница, микроволновая печь, лампа для работы с изомальтом,   температор.

2. Немеханическое (вспомогательное)   оборудование: ванны моечные, производственные столы, столы с деревянным покрытием, стол с мраморным покрытием, стеллажи, шкафы для хранения инвентаря и дополнительного сырья.

3. Весовое оборудование: весы настольные электронные.

4. Холодильное оборудование:  шкаф холодильный, шкаф шокового охлаждения, стол с охлаждаемой  поверхностью.

Инвентарь, посуда: противни металлические, кастрюли, миски, силиконовые коврики, сковороды, формы и формочки металличекие или гибкие из силикона с антипригарным покрытием, выемки, вырубки, плунжеры, терки, скребки, гребенки, кондитерские шпателя, сита, скалки, веселки, венчики, лопатки, ножи поварской тройки, доски разделочные, кондитерские мешки с наконечниками, кисточки, щипцы кондитерские.
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Лабораторное занятие №2.
Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.

Задание: изучить научную организацию труда кондитера и практически отработать навыки по организации рабочего места кондитера для выполнения работ на различных участках кондитерского цеха.

             В кондитерском цехе производят изделия из дрожжевого, песочного, слоеного, заварного, бисквитного  и других  видов   теста. Технологический процесс производства кондитерских изделий осуществляется по общей схеме: подготовка продуктов, замес теста, разделка и выпечка изделий, остывание, отделка, укладка в функциональные емкости (если эту продукцию необходимо отправить в доготовочные предприятия или розничную сеть), хранение, передача в экспедицию.

В соответствии с этими операциями в кондитерском  цехе выделяют: помещение просеивания муки; помещение подготовки продуктов; помещение обработки яиц; отделение замеса теста, разделки и выпечки изделий; помещение расстойки  дрожжевого теста; отделение приготовления кремов, сиропов и помадок;  отделение отделки изделий; остывочное отделение; охлаждаемые камеры готовых изделий и суточного запаса сырья; моечная кондитерских мешков и инвентаря. Если  кондитерский цех занимается централизованным снабжением данной продукцией  других предприятий, необходимо предусмотреть еще отделение для укладки в функциональные емкости и коробки, и экспедицию.

Рабочие места кондитеров организуют (дополните фразу):
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________, который состоит их следующих  стадий________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Важными факторами рационального использования рабочего времени кондитера являются___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Предложите Ваши эффективные методы и приемы работы в кондитерском цехе, которые будут способствовать повышению производительности:__________________ ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Лабораторное занятие №3.

Организация рабочего места кондитера по приготовлению десертов по стандартам Worldskills Russia

Цель занятия:: изучить конкурсное задание по модулю F –Десерт на тарелке чемпионата «Молодые профессионалы»  по стандартам  WorldSkills Russia   и практически отработать навыки по организации рабочего места кондитера при производстве десертов.

1.Изучить актуальное конкурсное задание и следующие документы:

•
«WorldSkillsRussia», Техническое описание «Кондитерское дело». 
•
«WorldSkillsRussia», Правила проведения чемпионата.

•
Правила техники безопасности и санитарные нормы.

2.Изучить и подготовить необходимое  оборудование и инвентарь для приготовления десертов.

3. Приготовить 4 порции десерта на тарелке:
· Десерт должен содержать минимум 3 компонента

· Обязательный компонент крустиант( актуальное на данный момент)

· Десерт должен подаваться с соусом

· Декор должен отражать тему.

· Вес готового десерта с соусом 100-150 г.

· Десерт при подаче не должен содержать никаких замороженных компонентов.

· Десерт подается на тарелках, предоставленных организаторами, согласно  инфраструктурного листа.

 Изделия должны иметь:
ВКУС: отличимый вкус, который должен быть аутентичным по типу и сбалансированным с остальными ароматами и вкусами. 
ТЕКСТУРА: физическая составляющая, ощущение поверхностей или внутренней структуры продукта.

ТОНКОСТЬ: изысканность и деликатность создания продукта, выполнения техники  или мастерства участника

ЦВЕТ: внешний вид относительно света и тени, тонов и цветов; относится как к добавляемым искусственно цветам, так и к оттенкам выпечки (как например, в результате реакции Майяра).

ОБЩЕЕ ВПЕЧАТЛЕНИЕ: гармония всех элементов, визуальное восприятие.

КРЕАТИВНОСТЬ: оригинальность, выразительность и работа воображения.

ДИЗАЙН: композиция, размещение и баланс всех элементов.

ТЕМА: представление и выполнение данной темы: (актуальная на данный момент)
ТЕХНИКИ: сложность и современность различных методов/навыков

ГИГИЕНА И БЕЗОПАСНОСТЬ: отношение к документации, предоставленной Организатором соревнований, озаглавленной Правила Здравоохранения.

Оборудование_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Инвентарь_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Технология приготовления___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Лабораторное занятие №4. 
Ознакомление с нормативными и технологическими документами для организации процесса приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

Цель занятия: Ознакомление с нормативными и технологическими документами для организации процесса приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

Каждое предприятие должно иметь комплект нормативной документации.

   
Нормативный документ – основной документ, который используется при производстве и контроле качества продукции. В комплект нормативной документации входят:

· Межгосударственные стандарты ГОСТ (ГОСТы типа ТУ, ГОСТы типа ОТУ);

· Унифицированные рецептуры;

· Технологические инструкции на вырабатываемую продукцию;

· Санитарные правила и нормы (СанПиН)

· Законодательные акты

· Другие документы Российской Федерации.

Межгосударственные стандарты содержат следующие разделы:

1) Технические требования, где указаны

· Характеристика изделия, органолептические показатели (внешний вид, состояние мякиша, вкус и запах), физико-химические показатели (влажность мякиша, кислотность, пористость мякиша, массовая доля сахара и жира), максимальный срок выдержки на предприятии после выемки из печи, укладка;

· Требования к сырью;

· Маркировка;

· Упаковка.

2) Приемка

3) Методы анализа

4) Транспортирование и хранение, срок реализации в торговой сети

5) Информационные данные

Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий приводит рекомендуемые технологические режимы для приготовления массовых сортов изделий. 

В инструкции указываются:

· особенности изделия;

· способы тестоприготовления с указанием технологических режимов и параметрами приготовления с распределением сырья по фазам;

· особенности разделки и выпечки приготовляемого изделия.

Выводы:

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Практическое занятие №1 
 Составление таблиц по правилам хранения и подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию.
Цель занятия: Составить таблицу по правилам хранения и подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию

Используя конспекты и раздаточный материал заполнить таблицу:

	Наименование сырья
	Правила хранения
	Подготовка перед использованием

	Мука пшеничная
	
	

	Сахар-песок
	
	

	Патока
	
	

	Яйца куриные
	
	

	Какао-порошок
	
	

	Крахмал 
	
	

	Глюкоза
	
	

	Мед
	
	

	Инвертный сироп
	
	

	Сахарная пудра
	
	

	Масло сливочное
	
	

	Растительные масла
	
	

	Молоко коровье
	
	

	Орехи
	
	

	Пряности
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Практическое занятие №2. 
Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха (хранение и подготовка сырья; приготовление и замес теста; разделка и порционирование теста; формовка изделий; расстойка, выпечка изделий; приготовление отделочных полуфабрикатов; отделка изделий).

Задание: 1. подобрать технологическое оборудование, производственный инвентарь и инструменты для работы  на  участке: 

  -  подготовки  продуктов  и сырья (I вариант);

  -  замеса   и разделки  теста   (II вариант);

  -  приготовления  отделочных  полуфабрикатов  (III вариант).

2. Обосновать   необходимость использования   данного  вида  оборудования. Предложить  варианты  замены  оборудования в случае отсутствия того или  иного вида.

Оборудование:_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Инструмент:______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Инвентарь:_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Практическое занятие №3. 
Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья (для сдобных хлебобулочных изделий, для мучных кондитерских изделий)

Цель работы:  

1. Освоить метод расчета взаимозаменяемости сырья при приготовлении сдобных хлебобулочных изделий

2. Изучить нормы и варианты замены отдельных видов сырья

3. Произвести расчет рецептуры в соответствии с заданием с учетом норм замены сырья 

Порядок проведения работы:

 При отсутствии на предприятии отдельных видов сырья, указанных в утвержденных рецептурах, возможна их замена другими видами сырья, пищевая ценность которых практически равнозначна. Такие замены не должны приводить к ухудшению качества и снижению выхода готовых изделий. Нормы замены сырья установлены по основным компонентам химического состава сырья (сухим веществам, белку, жиру, углеводам) на основании существующих правил по взаимозаменяемости сырья, разработанных ГосНИИхлебпромом.

Пример 1. В рецептуре на плюшки московские заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское соленое;

3) Яйца в тесто на яичный порошок;

4) Молоко коровье с содержание жира 3,2 % на молоко нежирное сгущенное с сахаром.

Решение:

1. Находим нормы замены сырья по приложению 1(Нормы и варианты замены сырья), где:

Нормы замены

	1  кг дрожжей прессованных хлебопекарных
	0,5 кг сухие дрожжи с подъемной силой 70 мин

	1 кг масло коровье сливочное несоленое
	1,07 кг масло любительское соленое с уменьшением соли на 0,01 кг

	1 кг яйца куриные
	0,278 кг яичный порошок

	1 кг молоко коровье с сод. жира 3,2 %
	0, 435 кг молоко нежирное сгущенное с сахаром с уменьшением сахара на 0, 191 кг


2. Рассчитываем замену прессованных дрожжей на сухие:

     1 кг дрож.прес.- 0, 5 кг сух. дрож.

     4 кг дрож.прес.- Х,                                 Х= 4*0,5/1=2  кг( дрожжей сухих);

3.Рассчитываем замену масла коровьего сливочного несоленого на масло любительское соленое:

    А) 1 кг масло слив.- 1,07 кг масло любит.

     14 кг масло слив.- Х,                              Х= 14*1,07/1=14,98 кг( масло любит.)

    Б) 1 кг масло слив. – 0,01 кг соли

        14 кг масло         –  Х,                          Х=14*0,01/1=  0, 14 кг соли  уменьшить

    В) 1-0,14 =0,86 кг соли по рецептуре после замены масла.

4.Рассчитываем замену яиц в тесто:

       1 кг яиц – 0,278 кг  яич.порошок

1 кг яиц – Х,                                           Х= 1*0,278/1=0,278 кг ( яичный порошок)

5.Рассчитываем замену молока коровьего на нежирное сгущенное молоко:

      А) 1 кг молоко кор. – 0,435 кг мол. сгущ.

       30 кг мол. кор. – Х ,                                  Х= 30*0,435/1= 13,05кг (молоко сгущ.нежирное)

      Б) 1 кг молкор. .- 0,191 кг сахар

           30 кг мол. кор.- Х,                                 Х=30*0,191/1= 5,73 кг сахара уменьшить

      В)22- 5,73= 16,27 кг сахара остается после замены коровьего молока на сгущенное молоко

6. 

	Наименование сырья
	Унифицированная рецептура Плюшка московская
	Рецептура с заменой

	Мука пшеничная в.с.
	100,00
	100,00

	Дрожжи прессованные х/п
	4,00
	-

	Соль поваренная пищевая
	1,00
	0,86

	Масло коровье слив.несоленое
	14,00
	-

	Сахар-песок
	22,00
	16,27

	Яйца куриные в тесто
	25-1,00
	-

	Яйца куриные на смазку
	125/5,00
	125/5,00

	Молоко коровье с сод.жира 3,2 %
	30,0 /3,39
	

	Ванилин
	0,025
	0,025

	Дрожжи сушеные
	
	2,00

	Масло любительское соленое
	
	14,98

	Яичный порошок в тесто
	
	0,278

	Молоко сгущенное с сахаром
	
	13,05


Задания для самостоятельной работы.

Вариант 1. В рецептуре булочки повышенной калорийности заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное соленое;

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

Вариант 2. В рецептуре булочки повышенной калорийности заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло крестьянское;

3) Яйца куриные в тесто на меланж.

Вариант 3. В рецептуре булочки сдобной заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Маргарин столовый на подсолнечное масло( допускается заменять не более 5 кг маргарина);

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

Вариант 4. В рецептуре булочки сдобной заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Молоко коровье с сод. жира 3,2 % на молоко коровье с сод. жира 2,5% ;

3) Ванилин на ванильную эссенцию.

Вариант 5. В рецептуре на розанчики слоеные с вареньем заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сушеные инстантные;

2) Ванилин на ванильную пудру;

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

Вариант 6. В рецептуре на розанчики слоеные с вареньем заменить:

1) Дрожжи прессованные на активные дрожжи;

2) Ванилин на ванильный сахар

3) Яйца куриные в тесто на меланж.

Вариант 7. В рецептуре сдобы выборгской заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло топленое;

3) Ванилин на ванильную пудру

Вариант 8. В рецептуре сдобы выборгской заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное бутербродное;

3) Ванилин на этилванилин.

Вариант 9. В рецептуре булочки «Веснушка» заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Маргарин на масло подсолнечное( не более 5 кг);

3) Виноград сушеный на цукаты.

Вариант 10. В рецептуре на бриоши заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское соленое;

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

1) Вариант 11. В рецептуре ватрушки сдобной с творогом заменить:

2) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

3) Масло коровье сливочное несоленое на масло топленое;

4) Творог 18%-ной жирности на творог 5%-ной жирности.

Вариант 12. В рецептуре ватрушки сдобной с творогом заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи инстантные;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское соленое;

3)Творог 18%-ной жирности на творог 5%-ной жирности 

Вариант 13. В рецептуре на конвертики слоеные с повидлом заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Ванилин на ванильную пудру;

3) Повидло на конфитюр.

Вариант 14. В рецептуре на конвертики слоеные с повидлом заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи активные;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное соленое;

3) Орех миндаля на грецкие.

Вариант 15. В рецептуре слойку детскую заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Молоко коровье сливочное на масло сливочное бутербродное;

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

Вариант 16. В рецептуре слойку детскую  заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное соленое;

3) Яйца куриные в тесто на меланж.

Вариант 17. В рецептуре слойку детскую заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сушеные инстантные;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское несоленое;

3) Яйца куриные в тесто на яичный желток.

Вариант 18. В рецептуре на витушки сдобные заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное соленое;

3) Ванилин на ванильную пудру

Вариант 19. В рецептуре на витушки сдобные заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское соленое;

3) Ванилин на ванильный сахар.

Вариант 20. В рецептуре на булочки слоеные заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное соленое;

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

Вариант 21. В рецептуре на булочки слоеные заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи активные;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло  топленое;

3) Ванилин на ванилон

Вариант 22. В рецептуре на  булочки слоеные заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское соленое;

3) Ванилин на эссенцию ванильную

Вариант 23. В рецептуре на любительские изделия заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 70 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло сливочное соленое;

3) Яйца куриные в тесто на яичный порошок.

Вариант 24. В рецептуре на любительские изделия заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи сухие с подъемной силой 90 мин;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло любительское соленое;

3) Яйца куриные в тесто на меланж.

Вариант 25. В рецептуре на любительские изделия заменить:

1) Дрожжи прессованные на дрожжи активные;

2) Масло коровье сливочное несоленое на масло крестьянское;

3) Яйца куриные в тесто на желток.

Практическое занятие №4. 
Расчет количества сырья для приготовления хлебобулочных изделий.

Теоретическая часть

Тесто – это полуфабрикат хлебопекарного производства, полученный путем замеса из муки, воды, дрожжей опары или закваски и дополнительного сырья в соответствии с рецептурой и технологическим режимом, служащий для приготовления хлебобулочных изделий. 

Замес теста – это перемешивание сырья, предусмотренного рецептурой, до получения однородной гомогенной массы, обладающей определенными реологическими свойствами.

При замесе теста определенное количество муки, воды, солевого раствора и другого сырья в соответствии с рецептурой отмеривают с помощью дозирующих устройств в емкость тестомесильной машины, рабочий орган которой перемешивает компоненты в течение заданного времени (2-30мин.)

По характеру замес может быть периодическим и непрерывным, по степени механической обработки – обычным и интенсивным. Замес теста осуществляется на тестомесильных машинах.

Периодический замес – это замес порции теста за определенное время при однократном дозировании сырья, а непрерывный – замес теста при непрерывном дозировании определенных количеств сырья в единицу времени (минуту). При периодическом замесе тестомесильные машины замешивают отдельные порции теста через определенные промежутки времени, которые называют ритмом. При непрерывном замесе поступление сырья в месильную емкость и выгрузка из нее теста осуществляются непрерывно.

Мука. Часовой расход муки Ммч.об. для приготовления теста учетом производительности печи и нормы выхода хлеба рассчитывается по формуле:







Ммч.об = Рч* 100 / Вх,






(1)

где 
Рч – часовая производительность печи по хлебу, кг;


Вх – норма выхода хлеба, %.

При непрерывном замесе определяют обще минутный расход муки на тесто, при порционом – общее количество муки в порции теста.

Общеминутный расход муки при непрерывных способах  тестоведения (кг/мин):





Мм.общ = Рч * 100 / (Вх  * 60), 





(2)

Масса муки в порции теста должна обеспечивать ритм переработки теста в допустимых пределах и соответствовать нормам загрузки бродильных емкостей мукой (Приложение).

Если при замесе эти нормы будут превышать, то в процессе брожения полуфабрикаты переполнят емкости.

Ритм замеса определяется производительностью печи (Рч) и количеством муки в порции теста (Ммпт):



r = Мм.п.т. * 60 / Ммч.об,


(3)
где 
 r– ритм замеса, мин


 Мм.п.т. – количество муки в порции теста, кг.

Ритм замеса – это время, за которое перерабатывается (разделывается, выпекается) одна порция полуфабриката;

Если ритм замеса будет большим, то при переработке полуфабрикаты будут перекисать, т.к. в переработку направляется уже готовое выброженное тесто. Минимальный ритм должен быть не менее общей продолжительности замеса порции теста и вспомогательных операций по замесу (дозировка сырья, установка дежи на плиту тестомесильной машины, зачистка дежи и др.).

Таким образом, массу муки на замес порции теста можно рассчитывать двумя способами:

· По нормам загрузки месильного чана мукой

· По заданному ритму замеса теста (в мин)

В первом случае количество муки в порции теста (в кг) находят по формуле:



Ммп.т. = V * q / 100,


(4)
где 
V – объем месильного чана (дежи), л;


q – норма загрузки 100 л бродильной емкости мукой, кг (Приложение )

Для замеса ржаного теста ритм должен быть не более 30 мин, для пшеничного - не более 40 мин.

Затем проверяют ритм замеса теста по формуле (3). Если ритм окажется больше минимального, то массу муки на замес теста соответственно уменьшают. 

Для расчета муки (в кг), которое необходимо для замеса порции теста по заданному ритму, пользуются формулой:



Ммп.т = Ммч * r / 60,



(5)

Общий расход муки на приготовление теста с учетом муки для приготовления полуфабриката и для замеса теста рассчитывают по формуле:





Ммобщ  = Ммп/ф + Ммт, 


(6)

Масса муки, которая находится в составе полуфабрикатов, взятых на замес теста (опары, закваски), рассчитывается по формуле:



Ммп/ф = Мп/ф*(100 - Wп/ф) / (100-Wм), 


(7)
где Ммп/ф – количество муки в полуфабрикате, кг;


Мп/ф – масса полуфабриката, кг;


Wп/ф, Wм – соответственно влажность полуфабриката и муки, %.

Массу полуфабриката (в кг) можно определить, зная содержание в нем муки и пользуясь той же формулой (7):






Мп/ф = Ммп/ф * (100 – Wм) / (100 – Wп/ф),



 (8)

Обе формулы составлены при условии, что все сухое вещество полуфабриката является сухим веществом муки, следовательно, эти формулы применимы для расчета полуфабрикатов (опары, жидких дрожжей, закваски, заварки), состоящих только из муки и воды. Содержание муки в тесте, где кроме муки и воды находится другое различное сырье, определяют по более сложной формуле:






Ммт = Мт*(100 – Wт) 100/ [Мс*(100-Wс)],



(9)
где Мт – масса теста, кг;


Wт – влажность теста, %;


Мс – общая масса сырья, включая муку (кроме воды), кг;


Wс – средневзвешенная влажность сырья, %.

Средневзвешенная влажность сырья определяется по формуле:






Wср = (Мм * Wм + Мдр*Wдр + Мс * Wс + …) / (Мм + Мдр + Мс + …)
 (10)

где Мм, Мдр, Мс – масса сырья по унифицированной рецептуре, кг


W м, W др, Wс – влажность сырья, %

Масса раствора сахара или соли при порционном замесе теста рассчитывается на массу муки в порцию теста, а при непрерывном – на обще минутный расход муки по формуле:





М ср = Ммпт * С/ А,      


(11)

где  Мср – масса раствора соли или сахара, кг;


С – количество сахара или соли по рецептуре, кг на 100 кг муки;


А – массовая концентрация вещества в растворе, кг.

Прессованные дрожжи поступают на замес опары или теста в виде суспензии, в которой на одну часть дрожжей приходится 2-4 части воды.  Массу суспензии находим по формуле:


Мдр.с = Ммпт  * Сдр *(1 + х) / 100,


 (12)
где
Мдр.с – масса дрожжевой суспензии, кг;

Сдр – дозировка дрожжей, кг на 100 кг муки (по унифицированной рецептуре);


х – количество частей воды, приходящееся при разведении одной части дрожжей.

По аналогичной формуле рассчитывается масса восстановленного яичного порошка, сухого молока, сухой сыворотки и т.п.

Массу сырья (яйца, жир, молоко, изюм и др.) для замеса теста, применяемого без растворения, находим по формуле:



Мс = Ммпт * Сс  / 100,

 

(13)

Где Мс – масса сырья, применяемого без растворения, кг;


Сс - дозировка сырья, кг на 100 кг муки.

Расчет количества воды для замеса теста необходимо выполнять в последнюю очередь, так как для этого надо знать массу и влажность каждого компонента теста. Расчет основан на том, что масса теста Мт представляет собой сумму массы воды Мв и масса сырья Мс (мука, соль и др.): 




Мт = Мв + Мс ,






 (14)

отсюда 




Мв = Мт – Мс ,






 (15)

Массу теста (в кг) находим по одной из следующих (равнозначных) формул:





Мт = Мсвт * 100 / (100 – Wт) 



(16)





Мт = Мс *(100 – Wс) / (100 – Wт);



(17)

где Мсвт – общая масса сухих веществ в сырье, кг;


Wт – влажность теста, %;


Wс – средневзвешенная влажность сырья (кроме воды), %.

Рассчитывая Мс, Wс и Мсвт исключают массу сырья, которая образует в тесте обособленные включения (изюм, мак, тмин и др.), а также сырье, употребляемое для отделки заготовок и готовых изделий. Такое сырье в образовании структуры теста не участвует и воду не поглощает, однако входит в массу теста. Поэтому, определив массу теста по одной из двух формул(16 или 17), прибавляют к ней массу сырья, образующего включения или оставленного на отделку.
Практическая часть.

Пример 1.Общее количество муки в деже теста должно быть 130 кг. При замесе теста дозируется 70 кг закваски влажностью 50%. Влажность муки 14,5%. Необходимо определить массу муки на замес теста.
Решение :

Масса муки в закваске (Ммз) определим по формуле (7) 



Мм з = 70* (100 - 50) / (100 – 14,5) = 41 кг. 

Количество муки на замес теста определим по формуле (6): 



Мм т  = Мм пт  - Мм з

 Мм т = 130 – 41 = 89 кг. 

Ответ: Масса муки на замес теста – 89 кг

Пример2.Определить количество воды для замеса теста на городские булки из 60 кг муки, влажность теста - 41%. Принять концентрацию раствора соли 26%, а сахарного раствора- 60% по массе. Дрожжи разведены водой в соотношении 1:3.
Унифицированная рецептура, кг

Мука пшеничная 1 с

100,0

Дрожжи прессованные


    1,3 

Соль поваренная пищевая 
   1,5

Сахар-песок
   4,0 

Маргарин
   2,5 

ИТОГО:





109,3 

Решение:

1. Массу дрожжевой суспензии, растворов соли и сахара, маргарина, находим по формулам (12), (11), (13).


Масса дрожжевой суспензии     М др. с= 60 * 1,3 (1+3) / 100 = 3,1 кг.

       Масса раствора соли                   М сол. р = 60 * 1,5 / 26 = 3,5 кг;

       Масса  раствора сахара               М сах. р = 60 * 4 / 60 = 4,0 кг;

       Масса маргарина                          М марг  = 60 * 2,5 / 100 = 1,5 кг;

2. Влажность дрожжевой суспензии находится по формуле (10)


Wдр. с = (1*75 + 3*100) / (1+3) = 93,8 %

3. Для определения массы теста составим таблицу сухих веществ в тесте:

Таблица 1 - Содержание сухих веществ в тесте

	Компонент теста 
	Масса, кг
	Влажность, %
	Содержание сухих веществ
	Влага, кг

	
	
	
	%
	кг
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Мука

Дрож. суспензия

Раствор соли

Раствор сахара Маргарин
	60,0

  3,1

  3,5

  4,0

  1,5
	14,5

93,8

74

40

16
	85,5

 6,2

26

60

84
	60 * 85,5 /100 = 51,3

3,1* 6,2 / 100 = 0,2

3,5 * 26 / 100 = 0,9

4,0 * 60 / 100 = 2,4

1,5 * 84 / 100 = 1,3
	8,7

2,9

2,6

1,6

0,2

	ИТОГО
	72,1
	
	
	56,1
	16


Гр 3 – см. приложение 1.

Гр 4 = 100 – гр 3

Гр 5= (гр2 *гр4) / 100

Гр 6 = гр2 – гр5

4. Массу теста рассчитываем по формуле (16):



Мт = 56,1* 100/ (100-41) = 95,1 кг.

5. Массу воды для замеса рассчитываем по формуле (15)



Мв = 95,1 – 72,1 = 23 кг.

6. Проверочный расчет влажности теста рассчитываем по формуле



Wт =( МВТ + Мвл)* 100 / Мт



Wт = (23+16) * 100 / 95,1 = 41%

Ответ: Масса воды на замес теста 23 кг

ПРИЛОЖЕНИЕ 1

Содержание влаги в сырье

	Сырье
	Влажность

	1
	2

	Ванилин, этилванилин, аронилон(условно)
	100

	Варенье
	28

	Виноград сушенный
	20

	Джем 
	28

	Дрожжи сухие
	7,5

	Дрожжи хлебопекарные прессованные
	75

	Кориандр
	0

	Корица(усл)
	0

	Мак масличный
	4,5

	Маргарин столовый с содержанием жира не< 82%
	16

	Масло горчичное
	0

	Масло коровье сливочное несоленное
	16

	Масло подсолнечное
	0

	Масло топленное
	1

	Мёд
	22

	Меланж мороженный
	73

	Молоко обезжиренное сгущенное с сахаром
	30

	Молоко обезжиренное сухое
	5

	Молоко цельное натуральное
	88

	Молоко цельное сгущенное с сахаром
	26

	Молоко цельное сухое
	5

	Мука пшеничная хлебопекарная  и ржаная(все сорта)
	14,5

	Мука соевая дезодорированная необезжиренная
	8

	Орех
	0

	Патока 
	22

	Повидло 
	31

	Подварка фруктово-ягодная
	31

	Помада
	0

	Сахарная пудра
	0,15

	Сахар-песок
	0,15

	Сливки 20%-ой жирности
	70

	Сливки 30%-ой жирности
	63

	Сливки 35%-ой жирности
	52,7

	Сливки сгущенные с сахаром
	0,6

	Сливки сухие
	6


	Сметана
	63

	Солод ржанной ферментированный
	10

	Соль поваренная пищевая
	3,5

	Сыворотка натуральная
	95

	Твердый жир
	0,3

	Тмин
	11

	Яичный белок
	88

	Яичный белок сухой
	7

	Яичный желток
	6

	Яичный желток мороженный
	54

	Яичный желток сухой
	6

	Яйца куриные в тесто
	73


Таблица - ЗАДАНИЯ для практической работы №8

	№  
	Кол-во муки в порции теста, кг
	W муки, %
	Концентрация раствора, %
	Относительная плотность раствора
	Соотн-ие дрожжей и воды в суспензии
	Наименование изделия
	W теста, %

	
	
	
	соли
	соли
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	50
	14,5
	
	1,1714
	1:2
	Батон студенческий
	46

	2
	80
	14,3
	26
	
	1:3
	Булка городская из муки 1с
	44

	3
	100
	14,0
	
	1,1633
	1:3
	Булочка детская
	38

	4
	95
	14,1
	23
	
	1:3
	Булки русские круглые из муки 1с
	44

	5
	110
	14,3
	
	1,1879
	1:2
	Булочка горчичная
	39

	6
	90
	14,4
	
	
	1:3
	Сайки из муки 1с
	

	7
	70
	14,0
	25
	
	1:2
	Хала плетеная
	42

	8
	80
	13,2
	
	1,1237
	1:3
	Плетенка из муки в.с.
	42

	9
	100
	14,2
	
	1,1963
	1:3
	Булочка молочная
	41

	10
	90
	14,5
	
	1,1879
	1:2
	Батончик к чаю
	44

	11
	60
	14,4
	19
	
	1:3
	Сдоба витая
	43

	12
	80
	14,1
	
	1,1394
	1:3
	Калач саратовский из муки в.с.
	45,5

	13
	100
	14,0
	21
	
	1:3
	Плетенка из муки 2 .
	43

	14
	120
	13,9
	25
	
	1:3
	Батон нарезной из муки 1 с
	43

	15
	90
	14,3
	19
	
	1:2
	Хлеб пшеничный сладкий
	45


Практическое занятие №5,6
Расчет количества сырья для приготовления выпеченных полуфабрикатов.
Расчет количества сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. 
Цель занятия: рассчитать количества сырья для приготовления отделочных полуфабрикатов. количества сырья для приготовления выпеченных полуфабрикатов.
Рецептуры на выпеченные и отделочные полуфабрикаты составляются на тонну полуфабриката, а рецептуры на пирожные и торты (кроме фигурных) — на тонну готовых изделий. При составлении рецептур рассчитывается расход сырья и полуфабрикатов в натуре и сухих веществахПри отклонении содержания сухих веществ в сырье от нормативного производится соответствующий перерасчет. В рецептурах учтены максимально допустимые потери сырья при изготовлении полуфабрикатов и потери на стадии отделки полуфабрикатов, т. е. в процессе приготовления из них готовых изделий.
Работники производства должны вести повседневную борьбу за снижение потерь: соблюдать установленный технологический режим производства изделий, бережливо расходовать сырье и полуфабрикаты, в частности устранять распыл сыпучего сырья, точно соблюдать рецептуры, способствовать дальнейшей механизации и автоматизации производства с целью сокращения отходов, переработка которых сопровождается дополнительными потерями сырья.

В рецептурах на изготовление полуфабрикатов размеры потерь сырья видны из количественного соотношения между расходом и выходом сухих веществ.
Так, например, по рецептуре расход сырья на 1 т масляного крема «Шарлотт» составляет 765 кг сухих веществ, а в 1 т готового крема содержится только 750 кг сухих веществ, т. е. расход сырья в сухих веществах превысил выход крема в сухих веществах на 15 кг.
Следовательно, потери (в сухих веществах) составляют 1,96 % к количеству израсходованного сырья.
При расчете рабочих рецептур следует предварительно определить оптимальные размеры
порций приготавливаемых полуфабрикатов.
Они зависят от объема заказов торговой сети на определенные сорта изделий, от рабочих емкостей оборудования и посуды на предприятии.
При определении размера порций следует учитывать, что чем меньше порция, тем больше потери.
Количество сырья на порцию какого-либо полуфабриката рассчитывают исходя из установленного рецептурой количества сырья на 1 т полуфабриката.

Например, следует приготовить порцию бисквита, равную 15 кг.

На 1 т бисквита нужно 300 кг муки.

Следовательно, на 15 кг бисквита потребуется муки:

1000-300
15 —х

х = 15-300/1000 = 4,5 кг.

Таким же образом определяют нужное количество других видов сырья.
Сведенные в таблицы расчеты количества сырья следует иметь на разные порции, например на 5, 7, 9 кг бисквита и т. д.
Для перерасчета в рецептурах количества полуфабрикатов на 1 т изделий с учетом потерь на отделке надо пользоваться, в которой указаны потери, учтенные в сводных рецептурах расхода сырья.
Задание. Рассчитать необходимое количество сырья в соответствии с заданием.
Лабораторное занятие № 5
 Подбор необходимого оборудования, инвентаря для производства хлебобулочных изделий.

Цель работы:  

1. Освоить метод расчета рецептуры сдобы обыкновенной на основе 

унифицированной рецептуры с учетом массовой доли сухих веществ 

сырья. 

2. Подобрать необходимое оборудование и инвентарь в зависимости 

от стадии производства 

3. Составить технологическую схему производства изделия 

Порядок проведения работы:

1. Расчет рабочей рецептуры. 

1.1.    Расчет  рабочей  рецептуры   в   соответствии   с  заданным  сортом изделия на 30 шт. готовой продукции. 

Сдоба «Обыкновенная» из муки первого сорта

Влажность ____________ % (+ ________ %; - __________ %) 

Масса 50 г

	Наименование сырья и Полуфабрикатов
	Массовая доля сухих

веществ, %
	Расход сырья

	
	
	на 100 шт. готовой

продукции,  г
	на 30 шт. готовой

продукции, г

(рабочая рецептура)

	
	
	в

натуре
	в сухих

веществах
	в

натуре
	в сухих

веществах

	Мука пшеничная 1 с
	85,50
	3556,0
	3040,4
	
	

	Мука пшеничная 1 с   (на подпыл)
	85,50
	148,0
	126,5
	
	

	Сахар-песок
	99,85
	370,0
	369,4
	
	

	Масло сливочное
	84,00
	111,0
	93,2
	
	

	Масло сливочное (для разделки)
	84,00
	148,0
	124,3
	
	

	Меланж (для смазки)
	27,00
	133,0
	35,9
	
	

	Соль
	96,50
	56,0
	54,0
	
	

	Дрожжи прессованные
	25,00
	56,0
	14,0
	
	

	Итого:
	
	4578,0
	3857,7
	
	

	Выход:
	63,0
	5000,0
	3150,0
	
	

	Влажность, не более %
	
	37
	
	
	

	Кислотность, не более град.
	
	2,5
	
	
	


При  расчете  рецептуры  необходимо  найти  коэффициент,  характеризующий  во  сколько раз расход сырья   для производства 30 шт. готовой продукции меньше расхода сырья на 100 шт. сдобы. На полученный коэффициент необходимо умножать расход каждого вида сырья. 

1.2. Расчет количества воды, необходимое для замеса теста (по рабочей рецептуре). 

Расчет производится по формуле:        

Х=[(100*С)/(100-А)] – В ,

где Х - количество воды, необходимое для замеса, г;  

      А - желаемая влажность теста (38%);  

      В - масса сырья на один замес (без воды), г; 

      С – масса сухих веществ сырья, рассчитанного на замес, г (см. рабочую рецептуру) 

2. Подбор необходимого оборудования и инвентаря

	Стадия
	Оборудование
	Инвентарь

	Подготовка сырья
	
	

	Замес опары
	
	

	Брожение опары
	
	

	Замес теста
	
	

	Брожение теста
	
	

	Разделка (формование)
	
	

	Расстойка
	
	

	Отделка
	
	

	Выпечка
	
	


3.  Составление  технологической  схемы  производства    (на  схеме  указать  сырьё  и действие, совершаемое с ним, без параметров технологического процесса)

Лабораторное занятие № 6
 Подбор необходимого оборудования, инвентаря для производства мучных кондитерских изделий.

Цель работы:  

1. Освоить метод расчета рецептуры на основе унифицированной рецептуры с учетом массовой доли сухих веществ сырья на примере куличей. 

2. Подобрать необходимое оборудование и инвентарь в зависимости 

от стадии производства 

3. Составить технологическую схему производства изделия 

Порядок проведения работы:

1. Расчет рабочей рецептуры. 

1.1.    Расчет  рабочей  рецептуры   в   соответствии   с  заданным  сортом изделия на 30 шт. готовой продукции. 

	Наименование сырья и Полуфабрикатов
	Массовая доля сухих

веществ, %
	Расход сырья

	
	
	на  2 шт. (по 550 г) готовой

продукции,  г
	на 5 шт. (по 550 г) готовой 

продукции, г 

(рабочая рецептура)

	
	
	в 

натуре
	в сухих 

веществах
	в 

натуре
	в сухих 

веществах

	Мука пшеничная 1 с
	85,50
	500,0
	
	
	

	Сахар-песок
	99,85
	100,0
	
	
	

	Масло сливочное
	84,00
	100,0
	
	
	

	Яйца
	27,00
	120,0
	
	
	

	Соль
	96,50
	10,0
	
	
	

	Дрожжи прессованные
	25,00
	15,0
	
	
	

	Изюм
	
	80
	
	
	

	Масло растительное
	
	30,0
	
	
	

	Итого:
	
	1055
	
	
	

	Выход:
	
	1100
	
	
	

	Влажность, не более %
	
	
	
	
	

	Кислотность, не более град.
	
	
	
	
	


При  расчете  рецептуры  необходимо  найти  коэффициент,  характеризующий  во  сколько раз расход сырья   для производства 5 шт. готовой продукции меньше расхода сырья на 2 шт. скуличей. На полученный коэффициент необходимо умножать расход каждого вида сырья. 

1.2. Расчет количества воды, необходимое для замеса теста (по рабочей рецептуре). 

Расчет производится по формуле:        

Х=[(100*С)/(100-А)] – В ,

где Х - количество воды, необходимое для замеса, г;  

      А - желаемая влажность теста (38%);  

      В - масса сырья на один замес (без воды), г; 

      С – масса сухих веществ сырья, рассчитанного на замес, г (см. рабочую рецептуру) 

2. Подбор необходимого оборудования и инвентаря

	Стадия
	Оборудование
	Инвентарь

	Подготовка сырья
	
	

	Замес опары
	
	

	Брожение опары
	
	

	Замес теста
	
	

	Брожение теста
	
	

	Разделка (формование)
	
	

	Расстойка
	
	

	Отделка
	
	

	Выпечка
	
	


3.  Составление  технологической  схемы  производства    (на  схеме  указать  сырьё  и действие, совершаемое с ним, без параметров технологического процесса)

Лабораторное занятие №7
Оценка качества сырья экспресс-методами (определение влажности, содержания сухих веществ, кислотности)

Тема:  «Определение массовой доли влаги в муке экспресс-методом»

Приборы и материалы: весы технические, прибор КВАРЦ, бюксы, эксикатор.

Нормативно-техническая документация:

Стандарт «Мука пшеничная. Технические условия»,
Сборник стандартов «Мука. Методы анализа».

Студент должен уметь:

· определять влажность муки;

· по результатам анализа делать выводы о соответствии влажности муки требованиям стандарта.

Студент должен знать:

· требования стандарта к качеству муки по влажности;

· правила эксплуатации приборов КВАРЦ, 
· режимы определения влажности.
Вопросы для зачёта

По каким показателям оценивается качество муки?

Перечислить методы определения влажности муки.

На чём основан термический метод определения влажности.

Режимы определения влажности муки.

Устройство приборов КВАРЦ, 

Почему анализ проводится двумя параллельными опытами?.

Чем отличается стандартный метод от ускоренного?

Ход урока:
Организационный момент;

Сообщение темы и постановка цели урока;

Проверка знаний по теме путём фронтального опроса;

Объяснение порядка проведения лабораторной работы;

Проведение лабораторных анализов;

Оформление результатов лабораторной работы;

Подведение итогов урока;

Информация о домашнем  задании.

Порядок работы.

1.Определение влажности муки экспресс методом.

Заготавливают два бумажных пакета размером 16см х16см. Пакеты высушивают при  температуре 1600С  в течение 3 минут, после чего охлаждают 3-4 минуты в эксикаторе и взвешивают.

Навеску продукта взвешивают в подготовленные пакеты и высушивают в приборе КВАРЦ при температуре 1600С в течение 5 минут. После высушивания пакеты с мукой охлаждают в эксикаторе 3-4 минуты и взвешивают с точностью до 0,01гр. Влажность в % определяют по формуле:

W=
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   где: а - масса испарившейся  влаги, г;

     в - масса навески взятой для анализа, г.

Делают два параллельных опыта, за влажность принимают среднее арифметическое значение двух параллельных определений. Расхождение между опытами не должно превышать 0,2%. Результат выражают с точностью до 0,1%.

Задание: Определить массовую долю влаги в муке пшеничной хлебопекарной______________________________________________

Результаты анализа:

	Наименование показателя


	Первый опыт


	Второй опыт

	Масса пустого конверта, г


	
	

	Масса конверта с навеской до высушивания, г
	
	

	Масса конверта с навеской после высушивания, г
	
	


Обработка результатов анализа : ______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вывод:

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Лабораторное занятие №8.
 Определение хлебопекарных свойств муки по пробной лабораторной выпечке.

Цель работы:

· получить практический навык в проведении пробной выпечки хлеба..
Студент должен знать:

· операции анализа;
· хлебопекарные свойства муки;
· методику проведения анализа;
· методику определения качества хлеба.
ПОРЯДОК РАБОТЫ:

Основные этапы анализа:

- Замес теста. При ручном замесе теста требуемое количество воды взвешивают в емкости для брожения теста, затем в эту емкость вносят дрожжи, соль и после их тщательного перемешивания - испытываемую муку. Замес ведут до получения теста однородной консистенции. Температура теста после замеса из муки высшего, первого и второго сортов должна быть 30 - 32 °С. 

- Брожение теста.
 В процессе брожения теста проводят две обминки через 60 и 120 минут от начала брожения, общая продолжительность брожения теста 170 минут.
- Разделка теста.
 Выбродившее тесто взвешивают и делят на три куска, равные по массе. Каждый кусок теста проминают следующим образом: кускам придают лепешкообразную форму, затем лепешку складывают пополам и тщательно проминают. Такую операцию повторяют несколько раз до удаления углекислоты. Двум кускам придают продолговатую форму, третьему - форму шара.

- Расстойка теста.
 Первые два куска помещают в смазанные растительным маслом формы, круглый кусок помещают на лист. Формы и лист с кусками теста ставят в термостат на расстойку. Конец расстойки определяют органолептически по состоянию и виду кусков теста.

Определение конца расстойки. По окончании расстойки тестовую заготовку для подового и одну тестовую заготовку для формового хлеба ставят в печь. Если через 5 минут не наблюдается разрывов поверхности у первой заготовки формового хлеба, ставят в печь вторую заготовку, при появлении разрывов длительность расстойки второй заготовки увеличивают.

-  Выпечка.
 Выпечку проводят в печи с увлажнением пекарной камеры при температуре 220 - 230 °С. Продолжительность выпечки хлеба, в минутах: формового из муки пшеничной высшего сорта - 30, первого сорта - 32, второго сорта - 35; подового из муки пшеничной высшего сорта - 28, первого сорта - 30, второго сорта - 32. По окончании выпечки верхняя корка хлеба смачивается водой.

- Оценка качества хлеба. 

Оценка качества хлеба проводится  не ранее чем через      часа после выпечки,  но не позднее чем через     часа

Протокол проведения пробной лабораторной выпечки

Таблица 1 – Параметры приготовления теста.

	№ п/п
	Показатели 
	Единица измерения
	Результаты

	1
	Количество муки
	  г
	

	2
	Количество воды
	  г
	

	3
	Температура воды
	 0С 
	

	4
	Количество соли
	  г
	

	5
	Количество прессованных дрожжей
	  г
	

	6
	Время начала брожения
	ч, мин
	

	7
	Время I обминки
	ч, мин
	

	8
	Время II обминки
	ч,мин
	

	9
	Время конца брожения
	ч,мин
	

	10
	Продолжительность брожения
	ч,мин
	

	11
	Температура теста

начальная

конечная
	0С
	

	112
	Органолептическая характеристика теста:

в начале брожения

в конце брожения


	0С
	


Таблица 2 – Параметры разделки, расстойки, выпечки

	№ 

п/п
	Показатели 
	
	Результаты

	1
	Время начала расстойки
	ч,мин
	

	2
	Масса куска теста:

подовый

формовой
	г
	

	3
	Время конца расстойки
	ч,мин
	

	4
	Длительность расстойки
	мин
	

	5
	Время начала выпечки
	ч,мин
	

	6
	Время конца выпечки
	ч,мин
	

	7
	Длительность выпечки
	мин
	

	8
	Температура выпечки
	0С
	

	9
	Масса выпеченного изделия
	г
	


Таблица 3 – Оценка качества хлеба

	№ п/п
	Показатели
	Единица измерения
	Подовый
	Формовой

	1
	Масса хлеба после выпечки
	г
	
	

	2
	Н:D подового хлеба
	
	
	

	3
	Внешний вид:

- форма

- поверхность корки
	
	
	

	4
	Цвет корки
	
	
	

	5
	Состояние  мякиша:

-цвет мякиша

-равномерность окраски

-эластичность

- крошковатость


	
	
	

	6
	Состояние пористости:

-по крупности

-по равномерности

-по толщине стенок


	
	
	

	7
	Липкость (отмечается в случае обнаружения)
	
	
	

	8
	Вкус хлеба
	
	
	

	9
	Запах хлеба
	
	
	

	10
	Хруст хлеба
	
	
	

	11
	Комкуемость при разжевывании
	
	
	

	№ п/п
	Показатели
	Единица измерения
	

	1
	Масса хлеба после выпечки
	г
	

	2
	Н:D подового хлеба
	
	

	3
	Внешний вид:

- форма

- поверхность корки
	
	Правильная, неправильная

Гладкая, неровная (бугристая, со вздутиями), с трещинами, в подрывами, рваная

	4
	Цвет корки
	
	Бледная, слегка желтая, светло-коричневая, коричневая, темно-коричневая

	5
	Состояние  мякиша:

-цвет мякиша

-равномерность окраски

-эластичность

- крошковатость


	
	Белый, серый, темный, темноватый

Равномерная, неравномерная

Хорошая, средняя, плохая; отмечается плотность мякиша, если при надавливании не происходит его деформации

Крошащийся, некрошащийся

	6
	Состояние пористости:

-по крупности

-по равномерности

-по толщине стенок


	
	Мелкая, средняя, крупная

Равномерная, неравномерная

Толстостенная, тонкостенная



	7
	Липкость (отмечается в случае обнаружения)
	
	

	8
	Вкус хлеба
	
	Нормальный, свойственный хлебу, отмечается наличие посторонних привкусов

	9
	Запах хлеба
	
	Нормальный, свойственный хлебу, отмечается наличие посторонних запахов, особенно обращается внимание на запах плесенный и гнилостный

	10
	Хруст хлеба
	
	Наличие или отсутствие

	11
	Комкуемость при разжевывании
	
	Наличие или отсутствие


Зачёт.
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