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Требования к результатам обучения

по ПМ.02 «Производство хлеба и хлебобулочных изделий

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

иметь практический опыт: 

· контроля качества сырья и готовой продукции;
· ведения процесса изготовления хлеба и хлебобулочных изделий;

· ведения процесса хранения сырья;

· эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для  производства хлеба и хлебобулочных  изделий.

уметь:

· определять качество сырья и готовой продукции органолептически и аппаратно;

· по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса;

· рассчитывать производственные рецептуры;

· определять расход сырья;

· рассчитывать потери и затраты сырья, полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;

· рассчитывать производительность печей разных конструкций для различных видов изделий;

· рассчитывать массу тестовой заготовки, упек и усушку, выход готовых изделий;

· подбирать операции и режимы разделки и выпечки для различных групп изделий;

· эксплуатировать основные виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

· проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно механизированных линий для производства хлеба и хлебобулочных изделий;

· соблюдать правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии.

знать:

· требования стандартов к качеству сырья и готовой продукции;

· органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;

· основные методы органолептических и физико-химических испытаний;

· ассортимент, рецептуру и этапы приготовления хлеба и хлебобулочных  изделий;

· сущность процессов брожения полуфабрикатов хлебопекарного производства;

· способы регулирования скорости брожения полуфабрикатов;

· методы расчета производственных рецептур, расхода сырья, затрат и потерь сырья и полуфабрикатов на отдельных участках технологического процесса;

· правила эксплуатации основных виды оборудования при производстве хлеба и хлебобулочных изделий;

· понятие «унифицированной рецептуры»;

· назначение, сущность и режимы операции разделки;

· сущность процессов, происходящих в тесте при выпечке;

· режимы выпечки в зависимости от вырабатываемого ассортимента;

· виды технологических  потерь и затрат на производстве;

· нормы расхода сырья  и выхода готовой продукции, пути их снижения.

· причины и технологическое значение упека и усушки хлеба, меры по их снижению;

· понятие «выход хлеба»;

· способы укладки, условия и сроки хранения хлеба, хлебобулочных и сдобных изделий;

· виды, назначение и принцип действия основного технологического , вспомогательного и транспортного оборудования хлебопекарного производства;

· правила безопасной  эксплуатации  оборудования;

· правила и нормы охрана труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии  в хлебопекарном производстве.
Таблица 1

Профессиональные (ПК) и общие (ОК) компетенции
	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности

	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации; делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности; решает профессиональные задачи в соответствии с поставленной целью

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск; владеет способами систематизации информации; интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия; моделирует профессиональную деятельность с помощью прикладных программных продуктов в соответствии с заданной ситуацией.

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.); справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности; осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения; демонстрирует собственную деятельность в роли руководителя команды в соответствии с заданными условиями

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельно организует собственные приемы обучения, в том числе в рамках исследовательской деятельности; дает оценку собственного продвижения, личностного развития

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Анализирует инновации в области профессиональной деятельности; выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения профессиональных задач; владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса


	ПК  2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий. 
	определены показатели качества сырья (по заданным условиям) с использованием необходимого лабораторного оборудования, инвентаря, реактивов

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных  изделий.


	- составлена производственная рецептура, согласно заданным условиям и нормативной документации; 
- составлена схема технологического процесса изготовления  полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий, согласно заданному условию;

- определены органолептические и физико-химические показатели  качества  полуфабрикатов на разных этапах технологического процесса: после замеса, брожения, расстойки

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс  производства хлеба и хлебобулочных  изделий.
	- составлена аппаратурно-технологическая схема  приготовления хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

- разработана характеристика  назначения и сущности операций разделки, формовки, расстойки теста и их технологических параметров;  

- разработана характеристика назначения и сущности операций выпечки и ее технологических параметров;  

- определены органолептические  и физико-химические показатели  качества  хлеба и хлебобулочных изделий по заданным условиям;   

- составлена схема  технологических операций по подготовке хлебобулочных изделий к реализации в торговую сеть;
- оформлена учетно-отчетная документация (товаротранспортная накладная, качественное удостоверение, накладная на отпуск товара);

- разработаны рекомендации по оптимизации технологического процесса по результатам контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по заданной ситуации.

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлеба  и хлебобулочных изделий
	- составлена аппаратурно-технологическая схема процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий по заданной ситуации;

- дано описание устройства, принципа действия и правила безопасной эксплуатации основного технологического оборудования по заданным условиям.


Критерий оценки:
Оценка «отлично» выставляется студенту, если лабораторное задание выполнено в полном объеме.
Оценка «хорошо» выставляется студенту, если имеются замечания по лабораторному заданию или лабораторное задание выполнено не полностью. 
Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если имеются существенные замечания по лабораторному заданию или лабораторное задание выполнено частично.
Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если работа не выполнена. 
Перечень практических и лабораторных занятий по МДК 02.02 
Таблица 2

	№
	Наименование работы
	Часы
	Наглядные пособия и ТСО
	Задания

	1. 
	Практическое занятие № 1 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде
	2/2
	Сборник утвержденных рецептур,сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, рабочая тетрадь
	Расчет

	2. 
	Практическое занятие № 2 Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению
	2/4
	Сборник утвержденных рецептур, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, рабочая тетрадь
	Анализ производственных ситуаций

	3. 
	Практическое занятие № 3 Подбор технологического оборудования для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	2/6
	Сборник утвержденных рецептур, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, рабочая тетрадь
	Аппаратурно-технологическая схема

	4. 
	Практическое занятие № 4 Подбор технологических параметров для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
	2/8
	Проектирование хлебопекарных предприятий О.И. Стабровская, схемы оборудования, альбом условных обозначений, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий
	

	5. 
	Практическое занятие № 5 Составление аппаратурно-технологической  схемы производства заварных сортов хлеба
	2/10
	Проектирование хлебопекарных предприятий О.И. Стабровская, схемы оборудования, альбом условных обозначений, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий
	Аппаратурно-технологическая схема

	6. 
	Практическое занятие № 6 Подбор технологического оборудования для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием
	2/12
	Проектирование хлебопекарных предприятий О.И. Стабровская, схемы оборудования, альбом условных обозначений, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий
	Сравнительная таблица по техническим характеристикам, принципиальные схемы оборудования

	7. 
	Практическое занятие № 7 Подбор технологических параметров для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием 
	2/14
	Проектирование хлебопекарных предприятий О.И. Стабровская, схемы оборудования, альбом условных обозначений, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий
	Сравнительная таблица по техническим характеристикам, принципиальные схемы оборудования

	8. 
	Практическое занятие № 8 Составление аппаратурно-технологической  схемы для замороженных полуфабрикатов
	2/16
	 Интернет – ресурсы, схемы оборудования, альбом условных обозначений, сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий
	Аппаратурно-технологическая схема

	9. 
	Практическое занятие № 9 Разбор схем тестомесильной машины для бараночного теста, натирочной машины и ошпарочно-печного агрегата
	2/18
	Проектирование хлебопекарных предприятий О.И. Стабровская, схемы оборудования, альбом условных обозначений
	Сравнительная таблица по техническим характеристикам, принципиальные схемы оборудования

	10. 
	Практическое занятие № 10 Разбор схем машин для формования сухарных плит и  хлеборезательной машины
	2/20
	Проектирование хлебопекарных предприятий О.И. Стабровская, схемы оборудования, альбом условных обозначений
	Сравнительная таблица по техническим характеристикам, принципиальные схемы оборудования

	11. 
	Практическое занятие № 11 Разработка рецептуры на новый вид изделия

Составление технологической инструкции на новый вид изделия
	2/22
	ГОСТ Р 55972-2014 Изделия хлебобулочные. Рецептура и технологическая инструкция. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
	Составление нормативной документации

	12. 
	Практическое занятие № 12 Оформление протокола приёмочной комиссии

Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия для постановки его на производство
	2/24
	ГОСТ Р 55972-2014 Изделия хлебобулочные. Рецептура и технологическая инструкция. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.
	Составление нормативной документации

	13. 
	Лабораторное занятие №1 Приготовление хлеба из пшеничной муки с добавлением улучшителей окислительного действия.
	2/26
	Сборник рецептур и Учебно-справочное пособие «Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий» А.С. Романов
	Выпечка и органолептическая оценка (визуально)

	14. 
	Лабораторное занятие №2 Приготовление хлеба из пшеничной муки с добавлением улучшителей восстановительного действия.
	2/28
	Сборник рецептур и Учебно-справочное пособие «Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий» А.С. Романов
	Выпечка и органолептическая оценка (визуально)

	15. 
	Лабораторное занятие №3 Приготовление хлеба из пшеничной муки с добавлением ферментных препаратов.
	2/30
	Сборник рецептур и Учебно-справочное пособие «Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий» А.С. Романов
	Выпечка и органолептическая оценка (визуально)

	16. 
	Лабораторное занятие №4 Приготовление хлеба из пшеничной муки с добавлением комплексных улучшителей.
	2/32
	Сборник рецептур и Учебно-справочное пособие «Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий» А.С. Романов
	Выпечка и органолептическая оценка (визуально)

	17. 
	Лабораторное занятие №5 Приготовление формового и подового хлеба из пшеничной муки с низкими хлебопекарными свойствами
	2/34
	Сборник рецептур и Учебно-справочное пособие «Экспертиза хлеба и хлебобулочных изделий» А.С. Романов
	Выпечка и органолептическая оценка (визуально)

	18. 
	Лабораторное занятие №6 Приготовление формового и подового хлеба из пшеничной муки с добавлением избыточного количества соли на замес теста
	2/36
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Практическое занятие №1.

 Выбор и определение дозировки улучшителя в зависимости от качества муки. Расчет количества улучшителей на замес теста в сухом и растворенном виде 
Цель занятия:

- изучить методику расчета дозировки различных видов улучшителей.
Студент должен знать:

- виды улучшителей;

- методику расчета.
Студент должен уметь:

- подбирать дозировку для каждого вида улучшителя.

Ход урока:

1. Теоретическая часть занятия.

2. Практическая часть

Вопросы к защите:

1. Какие улучшители следует применять при переработке муки слабой по силе?

2. Какое действие в тесте  оказывают улучшители восстановительного действия?

3. Какое действие в тесте  оказывают улучшители окислительного действия?

4. Какие ПАВ применяются в хлебопечении? Как на качество клейковины влияют ПАВ?

5. С какой целью и в каком количестве применяются в качестве улучшителей пищевые кислоты?

6. Какие улучшители и почему интенсифицируют процесс спиртового брожения?

7. Каково технологическое и экономическое значение применения молочной сыворотки?

ПОРЯДОК РАБОТЫ

Для повышения качества хлеба широко применяются химические улучшители окислительного и восстановительного действия, ПАВ, модифицированные крахмалы, ферментные препараты, композиции улучшителей. Выбор вида улучшителя и его дозировка зависит от хлебопекарных свойств перерабатываемой муки, способа и режима приготовления теста, его рецептуры.

Рекомендуемые дозировки и условия применения улучшителей приведены в таблице.

Количество улучшителя, которое необходимо добавить в опару или тесто, уточняют в рецептуре проведения выпечек.

Химические улучшители, ферментные препараты, комплексные улучшители, модифицированный крахмал целесообразно дозировать совместно с дрожжевой суспензией, дрожжевым молоком, молочной сывороткой или концентрированной молочнокислой закваской. Химические улучшители дозируют также с солевым раствором.

При порционном способе приготовления теста для отмеривания необходимого количества улучшителя применяют специальные мерники. Вместимость его Vм, см3, рассчитывают исходя из общего количества муки в каждой деже и процентами добавки по формуле: 

Vм=Мм*а*1000*К/100

Vм = 10 * а * К







где 
Мм – количество муки на одну дежу, кг;


а – количество улучшителя, % к муке;


К – коэффициент, учитывающий, во сколько раз больше взято воды по отношению к улучшителю для приготовления раствора, см3/г.

При непрерывном способои приготовления теста потребность улучшителя в минуту – Vмин, см3, рассчитывают по формуле:
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где 
Мммин  - расход муки в минуту по всем фазам приготовления теста.

Если улучшитель применяют совместно с растворами или суспензией сырья, то общее количество раствора улучшителя V, см3, вносимое в емкость с суспензией или другим сырьем, вычисляют по формуле:
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где 
Vмин – минутный расход раствора улучшителя, см3;


Б – объем порции суспензии дрожжей или другого сырья в промежуточной емкости, л;


Dм – минутный расход суспензии дрожжей либо другого сырья, л.

Практическая часть

Пример 1. Рассчитать необходимое количество улучшителя МДК для производства 12 т хлеба пшеничного из муки первого сорта.

Исходные данные для расчета:


Суточная выработка изделий: (А),т/ сут
12,0


Выход хлеба (В), %
138,0


Доза МДК (а), % к массе муки
0,5


Концентрация улучшителя в растворе, 
устанавливают исходя из 


суспензия или заварке (П)
инструкции по 



применению данного



улучшителя, при 



соотношении 1:10 – 9%


РЕШЕНИЕ:

1) Выход муки:

в сутки, т
Мсут = А * 100 / Вх





Мсут= 12 * 100 / 138 = 8,7 т

в смену, т
Мсм = Мсут / 3 






Мсм = 8,7 / 3 = 2,9 т

в минуту, кг
Ммин = Мсм * 1000 / 8 * 60 






Ммин = 2,9 * 1000 / 8 * 60 = 6,04 кг

2) Расход улучшителя:

на 1 т муки, кг
Q = 1000 * а / 100 






Q = 1000 * 0,5 / 100 = 5,0 кг

в сутки, кг 
Qсут = Мсут * Q






Qсут = 8,7 * 5,0 = 43,5 кг

в смену, кг 
Qсмен = Qсут / 3






Qсмен= 43,5 / 3 = 14,5кг

в минуту, кг
Qмин = Ммин *а / 100


)



Qмин =6,04 * 0,5 / 100 = 0,03 кг

МДК вносят в подготовленном виде, поэтому подсчитывают расход (Р) суспензии или заварки улучшителя.

3) Расход суспензии или заварки:

В сутки, л 
Рсут = Qсут  * 10


)



Рсут = 43,5 * 10 = 435 л

В смену, л
Рсм = Рсут  / 3



Рсм = 435 / 3 = 145 л

В минуту, л
Рмин = Qмин * П






Рмин = 0,03 * 10 = 0,3 л

Раствор, суспензии или заварку улучшителя вносят совместно с дрожжевым молоком или разведенным в воде прессованными дрожжами, соответственно устанавливают суммарный расход подготавливаемых улучшителей и дрожжевого молока в сутки, в смену и не одну порцию замеса (дежу, мин.).

Задание: Используя интернет-ресурсы, каждый студент выбирает актуальный в настоящее время улучшитель, используемый при применении на производстве слабой муки и улучшитель комплексного воздействия для различного ассортимента и рассчитывает их количество в соответствии с примером 2. Суточную производительность и наменование изделия выбрать из таблицы 1. Вариант соответствует последней цифре порядкового номера студента в списке группы журнала.
	Номер варианта
	Наименование изделия
	Суточная производительность, т/сут

	1. 
	Батон нарезной
	5

	2. 
	Сдоба обыкновенная
	2

	3. 
	Слоеные изделия
	3

	4. 
	Любительские изделия
	2,5

	5. 
	Булочка ярославская сдобная
	1

	6. 
	Батон городской
	0,5

	7. 
	Хлеб домашний
	4

	8. 
	Хлеб Дарницкий подовый
	6

	9. 
	Хлеб пшеничный из муки 1 сорта
	7

	10. 
	Изделия хлебобулочные плетеные
	3


Практическое занятие № 2. 
Анализ причин брака продукции и разработка мероприятий по их устранению.

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

Выполнить полный разбор производственной ситуации по вариантам, выданным преподавателем. При ответе на вопрос необходимо выделить следующие моменты:

1. указать все возможные причины разбираемой производственной ситуации;

2. охарактеризовать процессы (микробиологические, коллоидные, биохимические, физические), приводящие к  дефекту;

3. наметить мероприятия, которые необходимо осуществлять в данной ситуации.

Задания для самостоятельной работы

Вариант 1

1. В лаборатории  хлебозавода при проведении пробной лабораторной  выпечки хлеба из пшеничной муки 1сорта нормального качества образцы имели темный цвет мякиша, соответствующий цвету мякиша хлеба из  пшеничной муки 2 сорта. Что может быть причиной такого явления? Как следует организовать переработку такой муки?

2. В печи Г4-ПХЗС-25 недостаточное количество пара в зоне увлажнения. Как это отразится на качестве подового пшеничного хлеба. Какие мероприятия необходимо провести для получения хлеба хорошего качества?

Вариант 2

1. Из магазина позвонили на хлебозавод и сообщили, что у хлеба хорошего качества через сутки в магазине стал мякиш заминающимся. Выяснить причины изменения состояния мякиша хлеба и наметить мероприятия по предотвращению выпуска некачественного хлеба.

2. Как следует поступать, если прекратилась подача пара в 1 зону печи при выпечке подовых изделий?

Вариант 3

1. Какие мероприятия необходимо провести, если оборвался ремень на печи Г4-ПХЗС-25 и ремонт займет 6-8 часов?

2. Какие меры следует предпринять, если солевой раствор вместо плотности 1,2 г/см3 имеет плотность 1,12 г/см3?

Вариант 4

1. Какие указания надо дать рабочим тестоприготовительного, тесторазделочного и пекарного отделений, если вышел из строя тестоделитель, и механик сообщил, что на ремонт требуется 2 часа?

2. На хлебозаводе замесили опару, и внезапно в торговой сети снизился спрос на изделия из пшеничной муки. Как быть? Как переработать опару с наименьшим ухудшением качества теста и хлеба?

Вариант 5

1. Каковы будут ваши действия, если замешанные полуфабрикаты медленно созревают? Выясните причины замедления созревания опары и теста?

2. В ржаном хлебе обнаружен закал. Выясните возможные причины его возникновения. Наметьте мероприятия по предотвращению дефекта.

Вариант 6

1. Каковы будут ваши действия, если при работе смены вышел из строя тестоделитель?

2. На хлебозавод поступила мука пшеничная в/с с газообразующей способностью 1200 см3 СО2 за 5 часов брожения. Какие улучшители следует применять, чтобы получить хлеб хорошего качества из такой муки?

Вариант 7

1. На хлебозавод завезли неферментированный и ферментированный солод. Какой вид солода необходимо использовать при производстве бородинского хлеба? Рижского хлеба? Какой вид солода используют в приготовлении жидких дрожжей?

2. Хлеб из пшеничной муки 1 сорта получается с бледной коркой, грубой пористостью. Выяснить причины дефекта и указать мероприятия по их  устранению.

Вариант 8

1. На хлебозаводе замесили тесто с температурой 36° С. Как это отразится на качестве хлеба? Какие мероприятия  могут предотвратить ухудшение качества хлеба?

2. На хлебозаводе на линии по производству булочных изделий решили вырабатывать слоеные изделия. Какое дополнительное оборудование необходимо для этого приобрести? Какую технологию приготовления теста, какие дополнительные операции, по сравнению с приготовлением булочных изделий, необходимо предусмотреть для приготовления этих изделий?

Вариант 9

1. На хлебозавод поступила мука с высокой автолитической активностью. Какие улучшители рекомендуется применять при переработке такой муки?

2. На хлебозаводе решили внедрить ускоренные способы приготовления теста. Наметить необходимые мероприятия.

Вариант 10

1. На хлебозаводе систематически не выполняется выход батонов простых 0,5 кг из муки пшеничной 1 сорта. Выяснить причину и наметить мероприятия, обеспечивающие выполнение выхода.

2. На хлебозаводе выработан пшеничный хлеб с темноокрашенной коркой и заминающимся мякишем. Установить причину этих дефектов и наметить мероприятия по их  устранению.

Вариант 11

1. На хлебозавод поступила мука 1 сорта с содержанием сырой клейковины 32% и растяжимостью ее над линейкой 5 см. Определить, в чем заключается отклонение хлебопекарных свойств муки от нормы и указать, как организовать процесс производства хлеба.

2. При замесе внесли ошибочно избыточное количество солевого раствора.  Какие дефекты будет иметь хлеб из этого теста?  Наметить мероприятия по предотвращению выпуска некачественных изделий.

Вариант 12

1. Опара замешана в деже тестомесильной машины марки А2-ХТ-2Б  с температурой 24° С. Какие дефекты будет иметь хлеб из этого теста? Как предотвратить ухудшение качества хлеба?

2. На хлебозавод стала поступать мука ржаная обдирная из свежеубранного зерна. В результате ухудшилось качество хлеба, снизился выход. Охарактеризовать качество готовых изделий, выработанных из данной муки, и разработать мероприятия для улучшения качества и выполнения нормы выхода.

Вариант 13

1. После замеса тесто оказалось липким и влажным. Какие необходимо предпринять меры, чтобы не ухудшилось качество хлеба?

2. Перед посадкой тестовых заготовок в печь наблюдается их излишняя расстойка. Выяснить причины изменения физических свойств теста и наметить мероприятия по предотвращению выпуска некачественных изделий.

Вариант 14

1. Каковы будут ваши действия, если в смене произошла внезапная поломка оборудования или отключение энергии на длительный период (6-8 часов)?

2. Температура теста на 3°С превышает норму. Как это отразится на качестве готовой продукции? Как предотвратить ухудшение качества хлеба?

Вариант 15

1. Тесто из пшеничной муки 1с на хлебозаводе медленно набирает кислотность и, к концу брожения теста она составила 2°. Какие мероприятия следует провести, чтобы кислотность теста была 3-3,5°?

2. На предприятие поступили дрожжи с подъемной силой 72 мин. Как это отразится на качестве готовой продукции? Как предотвратить ухудшение качества хлеба?

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ № 3

Подбор технологического оборудования для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ № 4

Подбор технологических параметров для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки

Цели:

- -подобрать технологическое оборудование для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки
- подобрать технологические параметры для выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки в зависимости от способа тестоведения
Задачи практического занятия
1.
Подобрать технологическое оборудование для составления аппаратурно-технологической схемы производства хлеба в зависимости от ассортимента и способа тестоведения;

2.
Уметь пользоваться нормативной документацией.

3. Указать технологические параметры производства для каждого этапа

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1.
Учебно-методическая литература:

- Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразования России, ИЦ «Академия», 2014. 448 стр.

2.         Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, сборник утвержденных рецептур
3.
Папка с миллиметровкой

4.
Карандаш, альбом условных обозначений оборудования.

Порядок выполнения отчета по практической работе

1.
Изучите тему «Способы приготовления пшеничного и ржаного теста» по Вашему конспекту.

2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала.

4.
На миллиметровке начертите аппаратурную схему приготовления выработки хлеба из пшеничной или ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки, ассортимент и способ тестоприготвления, выберите согласно варианту. Вариант выбирается согласно порядковому номеру в списке журнала группы.

	Вариант
	Ассортимент
	Способ приготовления теста

	1. 
	Ржаной простой подовый
	Большая густая закваска

	2. 
	Ржаной простой формовой
	Большая густая закваска

	3. 
	Пшенично-ржаной  простой подовый
	Жидкая закваска без заварки

	4. 
	Украинский формовой
	Жидкая закваска с заваркой

	5. 
	Орловский подовый
	КМКЗ в две стадии

	6. 
	Белый из пшеничной муки продолговато-овальной формы 
	Опарный

	7. 
	Арнаут киевский
	Жидкая опара

	8. 
	Калач саратовский
	Большая густая опара

	9. 
	Батон красносельский
	Опарный

	10. 
	Хлеб горчичный формовой
	Опарный


 Инструкция по выполнению практической работы

1.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

2.
Ответьте на вопросы для закрепления теоретического материала.

3.
Приступайте к выполнению задания.

4.
Практические работы оформляются в отдельной тетради и на миллиметровке.

5.
В тетради чётко написать название работы, ее задачи.  На миллиметровке выполнить чертеж. В конце работы студент ставит свою подпись и дату выполнения.

6.
Итогом выполнения практической работы является дифференцированный зачет по результатам ее оформления и защиты.

 Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:

1.
В чем особенность приготовления пшеничного и ржаного теста?.

2.
Какое тестоприготовительное оборудование используется для непрерывного приготовления теста?

3. 
Какое тестоприготовительное оборудование используется для периодического приготовления теста?
4.
Какие основные способы приготовления ржаного и пшеничного теста Вы знаете? Особенности приготовления теста.

5. Перечислите операции разделки для подовых и формовых изделий.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ № 5
 Составление аппаратурно-технологической схемы производства заварных сортов хлеба 
Цели:

- составить аппаратурно-технологическую схему производства заварных сортов хлеба.
- подобрать технологические параметры для выработки заварных сортов хлеба.
Задачи практического занятия

1.
Подобрать технологическое оборудование для выработки заварных сортов хлеба.

2.
Уметь пользоваться нормативной документацией.

3. Указать технологические параметры производства для каждого этапа

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1.
Учебно-методическая литература:

- Цыганова Т.Б. Технология и организация  производства хлебобулочных изделий. Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразования России, ИЦ «Академия», 2014. 448 стр.

2.         Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, сборник утвержденных рецептур

3.
Папка с миллиметровкой

4.
Карандаш, альбом условных обозначений оборудования.

Порядок выполнения отчета по практической работе

1.
Изучите тему «Особенности приготовления заварных сортов хлеба» по Вашему конспекту.

2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала.

4.
На миллиметровке начертите аппаратурную схему  производства заварных сортов хлеба, согласно заданию, выданному преподавателем. 

	Вариант
	Ассортимент
	Способ приготовления теста

	1. 
	Ржаной заварной 
	Густая закваска в три стадии

	2. 
	Ржаной бородинский
	Густая закваска в три стадии

	3. 
	Ржаной московский
	Густая закваска в три стадии


 Инструкция по выполнению практической работы

1.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

2.
Ответьте на вопросы для закрепления теоретического материала.

3.
Приступайте к выполнению задания.

4.
Практические работы оформляются в отдельной тетради и на миллиметровке.

5.
В тетради чётко написать название работы, ее задачи.  На миллиметровке выполнить чертеж. В конце работы студент ставит свою подпись и дату выполнения.

6.
Итогом выполнения практической работы является дифференцированный зачет по результатам ее оформления и защиты.

 Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:

1.
В чем особенность приготовления заварных сортов хлеба?.

2.
Какое тестоприготовительное оборудование используется для  приготовления теста?

3. Перечислите особенности приготовления теста для заварных сортов хлеба.
Практическое занятие № 6 
Подбор технологического оборудования для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием
Практическое занятие № 7 
Подбор технологических параметров для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием 
Цели:

- -подобрать технологическое оборудование для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием
- подобрать технологические параметры для выработки булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием
Задачи практического занятия

1.
Подобрать технологическое оборудование для составления аппаратурно-технологической схемы производства булочных и сдобных изделий в зависимости от ассортимента и способа тестоведения;

2.
Уметь пользоваться нормативной документацией.

3. Указать технологические параметры производства для каждого этапа.
Обеспеченность занятия (средства обучения):

1.
Учебно-методическая литература:

- Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразования России, ИЦ «Академия», 2014. 448 стр.

2.         Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, сборник утвержденных рецептур

3.
Папка с миллиметровкой

4.
Карандаш, альбом условных обозначений оборудования.

Порядок выполнения отчета по практической работе

1.
Изучите тему «Способы приготовления булочного и сдобного теста» по Вашему конспекту.

2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала.

4.
На миллиметровке начертите аппаратурную схему  производства булочных и сдобных изделий в соответствии с заданием, ассортимент и способ тестоприготвления, выберите согласно варианту. Вариант выбирается согласно порядковому номеру в списке журнала группы.

	Вариант
	Ассортимент
	Способ приготовления теста

	1. 
	Булочки с маком
	Ускоренный

	2. 
	Сдоба обыкновенная
	Безопарный

	3. 
	Булочки детские 
	Ускоренный на КМКЗ

	4. 
	Булка ярославская
	Опарный

	5. 
	Булочки «Октябренок»
	Большая густая опара

	6. 
	Арнаут
	Опарный

	7. 
	Булочка московская
	Безопарный

	8. 
	Булочная мелочь
	Ускоренный на КМКЗ

	9. 
	Любительские  изделия
	Опарный 

	10. 
	Сайки с изюмом
	Опарный


 Инструкция по выполнению практической работы

1.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

2.
Ответьте на вопросы для закрепления теоретического материала.

3.
Приступайте к выполнению задания.

4.
Практические работы оформляются в отдельной тетради и на миллиметровке.

5.
В тетради чётко написать название работы, ее задачи.  На миллиметровке выполнить чертеж. В конце работы студент ставит свою подпись и дату выполнения.

6.
Итогом выполнения практической работы является дифференцированный зачет по результатам ее оформления и защиты.

 Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:

1.
В чем особенность приготовления теста для булочных и сдобных изделий?
2.
Какие основные способы приготовления сдобного и булочного теста Вы знаете? 
3. 
Перечислите особенности разделки и выпечки для булочных и сдобных изделий.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ № 8

 Составление аппаратурно-технологической схемы для замороженных полуфабрикатов.

Цели:

- составить аппаратурно-технологическую схему производства изделий из замороженных полуфабрикатов.
Задачи практического занятия

1.
Изучив теоретический материал, подобрать технологическое оборудование для выработки изделий из замороженных полуфабрикатов.
2.
Уметь пользоваться нормативной документацией.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1.
Учебно-методическая литература:

- Цыганова Т.Б. Технология и организация производства хлебобулочных изделий. Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразования России, ИЦ «Академия», 2014. 448 стр.

2.         Сборник технологических инструкций для производства хлебобулочных изделий, сборник утвержденных рецептур

3.
Папка с миллиметровкой

4.
Карандаш, альбом условных обозначений оборудования.

Порядок выполнения отчета по практической работе
1.
Изучите теоретический материал по теме.

2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала.

4.
На миллиметровке начертите аппаратурную схему производства замороженных полуфабрикатов в соответствии с заданием..
ТЕОРЕТИЧЕСКИЙ МАТЕРИАЛ

Виды замороженных полуфабрикатов
Обычно выделяют две группы замороженных хлебобулочных изделий:

· сырые заготовки

· частично выпеченные

· полностью выпеченные

Основные этапы производства замороженного хлеба

Особенности производства замороженного хлеба
Этапы производства замороженной выпечки
Общая технология изготовления замороженных хлебобулочных изделий предполагает соблюдение обычных этапов, единственным исключением является самый последний этап – заморозка:

· замес

· брожение

· разделка

· формовка

· выпекание
· заморозка

Особенности выпекания

При производстве частично выпеченных изделий выпекание проводится практически до готовности — на 70 — 95%.
Основное отличие процесса выпекания при производстве замороженного хлеба заключается в том, что выпекание проводится таким образом, чтобы мякиш был пропечен полностью, но при этом не образовалась корка.
Если при производстве обычного хлеба корка будет способствовать лучшему хранению изделия, то при заморозке она будет наоборот создавать проблемы, а именно будет отшелушиваться. Отшелушивание будет происходить потому, что при заморозке корка потеряет эластичность и не сможет сжиматься под действием заморозки также, как мякиш.
Если в процессе выпечки не допечется мякиш, то по причине отсутствия корочки будет наблюдаться другой вид деформации хлеба — он просядет под собственным весом и сморщится. Избежать этой проблемы путем приготовления более плотного, менее влажного теста не получается, поскольку хлеб дополнительно теряет воду при замораживании и допекании.
Дополнительной проблемой оказывается то, что при допекании вторая тепловая обработка продукта приводит к более глубокому разрушению крахмала, входящего в состав теста, что также приводит к ухудшению качества конечного продукта и его более быстрому черствению.
Решить описанные выше проблемы потери формы замороженных хлебобулочных изделий помогает решить использование специальных улучшителей, разработанных специально для замороженных хлебобулочных изделий. Специальные улучшители способствуют образованию при выпечке более мягкой корочки, которая остается эластичной при замораживании и не отшелушивается во время допекания. Дополнительно улучшители способствуют лучшему хранению готового хлеба и помогают добиться более равномерной окраски.
Особенности процесса заморозки хлеба
Замораживание частично выпеченных изделий проводят в специальных морозильных камерах при температуре -35 – -40 оС, куда хлеб поступает по конвейеру. Упаковку хлеба проводят в камере при температуре 0 оС. Упакованный хлеб хранят в морозильных шкафах при температуре -18 оС.

Для допекания частично выпеченного замороженного хлеба его необходимо разморозить (обычно на это уходит 10-15 минут) и поместить на 10 — 30 минут в пароконвектомат. Время выпечки зависит от размера изделия: небольшие булочки пекутся всего 10 минут, крупные буханки хлеба — до 30 минут.

Существует возможность замораживать и сырое тесто. Однако, приготовление хлеба из него требует наличия расстоечных шкафов, где хлеб после 30-ти минутного оттаивания подходит около 2 — 4 часов при температуре в диапазоне 20-25 оС и влажности 70-75%. Выпекается такой хлеб также — в пароконвектомате в течение 10-30 минут. Из-за наличия этой дополнительной стадии расстойки, а, следовательно, дополнительных расходов на оборудование и времени на приготовление, более популярно замораживание частично выпеченного хлеба.

НАИБОЛЕЕ ПОПУЛЯРНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ

Сегодня наиболее распространены следующие способы замораживания хлебобулочных изделий:

· после формования. Тесто замешивают, разделывают, затем после формования в заготовки замораживают. Самый простой метод и недорогие полуфабрикаты на выходе, но требующие довольно долгого приготовления, наличия расстоечного шкафа и опытного персонала.

· после расстойки. Заготовки замораживают после частичной расстойки. Это несколько удорожает стоимость полуфабрикатов и уменьшает их срок хранения, но позволяет компании-потребителю ускорить процесс приготовления и не покупать расстоечный шкаф. Изделия нужно разморозить при комнатной температуре приблизительно полчаса, а затем выпекать от 20 до 60 мин.

· после частичной выпечки. Сформованные заготовки проходят стадию расстойки и частично пропекаются. Потребителю достаточно разморозить полуфабрикат и выпекать его 10-15 мин., чтобы получить готовое свежее ароматное изделие с хрустящей корочкой.

Последний вид заготовок – самый дорогой. Но он позволяет значительно сэкономить на аренде площади, закупке оборудования, затратах электроэнергии, найме  квалифицированного персонала (работа с ними не требует специальных навыков), затраченном времени, поэтому все больше компаний переходят именно на этот вид полуфабрикатов.

 

ТЕХНОЛОГИЯ ШОКОВОГО ЗАМОРАЖИВАНИЯ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ: ОСОБЕННОСТИ

Сохранить хлеб и выпечку действительно свежими, вкусными, ароматными и привлекательными помогает правильно выбранная технология заморозки. Лучшие европейские производители давно используют шоковый метод, который на практике доказал свою эффективность. Этот процесс можно разделить на следующие этапы:

· охлаждение продукции до 0 °С;

· подмораживание – от 0 до -5 °С;

· домораживание – от -5 до -18 °С.

Быстрая поэтапная заморозка позволяет максимально сохранить внутреннюю структуру, консистенцию и вкус хлеба, минимизировать количество патогенных микроорганизмов, снизить усушку и продлить срок хранения продукта.
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ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ
	Вариант
	Задание

	1
	схема для полуфабрикатов замороженных после формования 

	2
	схема для полуфабрикатов замороженных после расстойки

	3
	схема для полуфабрикатов замороженных после частичной выпечки


Порядок выполнения отчета по практической работе

1.
Изучите теоретический материал
2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала.

4.
На миллиметровке начертите аппаратурную схему для замороженных полуфабрикатов. в соответствии с заданием.
Инструкция по выполнению практической работы

1.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

2.
Ответьте на вопросы для закрепления теоретического материала.

3.
Приступайте к выполнению задания.

4.
Практические работы оформляются в отдельной тетради и на миллиметровке.

5.
В тетради чётко написать название работы, ее задачи.  На миллиметровке выполнить чертеж. В конце работы студент ставит свою подпись и дату выполнения.

6.
Итогом выполнения практической работы является дифференцированный зачет по результатам ее оформления и защиты.

 Вопросы для закрепления теоретического материала к практической работе:

1.
В чем особенность приготовления замороженных полуфабрикатов.

2.
Какое оборудование, которое используется для  замораживания полуфабрикатов?

3. Перечислите особенности шоковой заморозки.
Практическое занятие № 9
 Разбор схем тестомесильной машины для бараночного теста, натирочной машины и ошпарочно-печного агрегата
Цели:
- ознакомление с принципиальными схемами оборудования, для производства бараночных изделий;

- формирование умений работы со схемами оборудования;

- умение оформлять полученные результаты; 

- совершенствование способностей к реализации и оценке результатов деятельности.

Задачи: 

- научиться объяснять принцип действия, порядок обслуживания оборудования
- знать правила эксплуатации оборудования.

- применять полученные знания в решении производственных задач;
Задачи практической работы:

1. Ознакомится со схемами оборудования для производства бараночных изделий;

2. Уметь пользоваться нормативной документацией.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

2. Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства Учеб. для нач. проф. образования. — М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. — 320 с.
3. Рабочая тетрадь обычная, в клетку, карандаш ручка

Краткие теоретические и учебно-методические материалы 
по теме практического занятия
Тестомесильная машина Т2-М-63
Тестомесильная машина Т2-М-63 предназначена для замеса теста пониженной влажности, в том числе и для бараночных изделий.
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 Тестомесильная машина Т2-М-6З со стационарной дежой

Машина (рисунок 2) состоит из металлической корытообразной емкости 18 объемом 0,38 м которая закрыта стационарной крышкой 10.

Внутри емкости расположены два месильных лопастных органа 11, укрепленных на двух параллельных валах — переднем 1 7и заднем 12, установленных в горизонтальной плоскости.

Месильные органы вращаются навстречу друг другу с частотой 38 оборотов в мин- от электродвигателя 7 через клиноременную передачу и две пары косозубых зубчатых передач. Подача муки и жидких компонентов для замеса теста производится через горловину 4 и патрубок З при вращении месильных органов.

Замес теста производится путем обработки компонентов между вращающимися лопастями и стенками емкости. По окончании замеса емкость поворачивается на угол 800 вокруг оси переднего вала и выходит из-под стационарной крышки 10. Одновременно открывается откидная крышка 9, и тесто выгружается через люк. Поворот емкости для выгрузки теста осуществляется от реверсивного электродвигателя 8, который через клиноременную передачу вращает винт 13. Этот винт перемещает гайку которая входит двумя штифтами в продольные пазы рычага 16, укрепленного на днище емкости. В результате рычаг поворачивает емкость для выгрузки теста. Выключение электродвигателя в крайних положениях емкости осуществляется автоматически с помощью конечных выключателей 14.

Месильная емкость и все элементы машины смонтированы на станине 15. Электрооборудование смонтировано в шкафу 2 Элементы привода машины, представляющие опасность для обслуживающего персонала, за крыты ограждениями 1, 5 и 6.

Натирочная машина Н- 4М
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Машина натирочная Н4-М применяется для уплотнения теста в бараночном и бубличном производстве хлебопекарной промышленности.  

    Тесто поступает на непрерывную транспортерную ленту отдельным куском не более 10 кг. При натирке происходит равномерное распределение входящих в него составных частей, а также механическое воздействие на клейковину. 

Устройство и принцип работы.

    После включения электродвигателя натирочной машины кусочек теста по транспортерной ленте попадает в зазор между прокатывающими барабанами, которые укреплены на станине в средней части машины. Нижний гладкий барабан поддерживает конвейерную ленту. Над ним находится барабан с продольными рифлеными канавками. Для предупреждения от провисания ленты под действием веса теста под ней под ней предусматривается настил вдоль транспортера. Расстояние между гладким и рифленым барабанами можно изменять натяжным устройством, вращая от руки маховичок, который находится внутри транспортера.

    Транспортерную ленту поддерживают и приводят в движение пара барабанов укрепленных в каркасе, которыми натягивают ленту транспортера.

    При прохождении между гладким и рифленым барабанами тесто уплотняется. Когда весь кусочек теста пройдет между барабанами, мотор включается в обратную сторону и тесто снова прокатывается через барабаны. При этом после каждого пропуска теста через вальцы его складывают вдвое для последующей прокатки.

    Тесто для бубликов и баранок обычно протирают 2 раза, а более крепкое тесто для сушек 3-4 раза. Уплотненное тесто снимается с транспортерной ленты машины и передается на дальнейшую операцию.
Ошпарочно-печной агрегат

Ошпарочная машина, применяемая на предприятиях, состоит из закрытого цилиндрической формы металлического барабана 1 с изоляцией и внешним кожухом, вала 4 с двумя кольцами 2, между которыми подвешены шесть двухъярусных люлек размером 1920 X 350 мм.
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В верхнюю часть барабана по трубам 3 подается пар от котельной предприятия. Для наблюдения за температурой внутри барабана установлен угловой термометр 5. В дне барабана предусмотрен кран 8 для спуска конденсата, образуемого внутри барабана. Сбоку в нижней части барабана предусмотрен люк 7 для монтажа и ремонта люлек, а в нижней части торцовой стены располо​жены дверцы 9 для загрузки и выгрузки решеток с тестовыми заго​товками.

Насыщенный пар давлением 50-80 кПа подается в верхнюю зону барабана, где создается паровой мешок. Продолжительность ошпарки тестовых заготовок составляет 70-75 с.

Производительность ошпарочной машины при выпечке бараноч​ных изделий составляет 3 т в сутки.

 

Ошпарочно-печной агрегат, созданный по предложению Е. И. Бурлаченко и А. Д. Сдобникова ( а), состоит из ошпарочной камеры / и реконструированной печи ФТЛ-2.
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Ошпарочно-печной агрегат: а- конструкции Е. И. Бурлаченко и А. Д. Сдобникова; б - Ленинградского типа.
 

Ошпарочная камера ограждена колпаком 2 из нержавеющей листовой стали с изоляцией наружных поверхностей. На передней стороне колпака расположен вытяжной зонт4, соединенный с вентиляционной системой предприятия.

Для подачи пара в камеру в верхней зоне предусмотрены две трубы 3 с отверстиями в нижней части, которые заключены в чехлы из труб большого диаметра с отверстиями, направленными в противо​положную сторону. Для уменьшения вентиляции пекарной камеры предусмотрены два подвесных фартука 5.

Ошпарочная камера и печь имеют общий конвейер, на котором при двухъярусном расположении конвейера размещено 36 люлек размером 1920 * 350 мм, в том числе в зоне ошпарки 7 люлек.

Металлические листы с отверстиями (или сетки) из нержавеющей стали с тестовыми заготовками устанавливают на люльки, которые поступают в камеру для паровой ошпарки. Продолжительность ошпар​ки 0,5-2 мин. Затем люльки перемещаются в пекарную камеру, где тестовые заготовки подсушиваются и выпекаются.

Производительность ошпарочно-печного агрегата (при двухъярусном конвейере печи) при выработке баранок составляет 4-4,2 т в сутки и сушек 3-3,6 т в сутки.

 
Ошпарочно-печной агрегат, применяемый на ленинградских заводах (рис. б) для четырехъярусной печи ФТЛ-2, состоит из прямоугольной металлической камеры 1, изолированной со всех сторон, внутри которой под крышкой расположена гребенка2с 25 парораспределительными трубками с отверстиями, и реконструи​рованной печи ФТЛ-2. Пар из котельной предприятия для ошпарки тестовых заготовок подается по трубе3, краном4 регулируется его подача в гребенку камеры. Для удаления излишка пара предусмот​рены зонты 5, соединенные воздуховодами с заводской вентиляцией. Для стока конденсата служит поддон 6.

Ошпарочная камера и печь имеют общий конвейер с 56 люльками размером 1920 X 340 мм. Из 56 люлек в печи находится 40, в ошпарочной камере - 4. Приводится конвейер от электродвигателя через червячный редуктор и цепную пере​дачу. Производительность ошпарочно-печного агрегата составляет при выпечке бараночных изделий в среднем 6,5 т/сут.

 Порядок выполнения отчета по практической работе

1.
Изучите схемы технологического оборудования для производства бараночных изделий
2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала, используя конспекты.

4.
Зарисуйте в тетради для практических занятий принципиальные схемы оборудования
5.
Составьте таблицу технической характеристики оборудования, указав марку, тип, назначение, , указав достоинства и недостатки.
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Вопросы для закрепления теоретического материала 

к практической работе:

1. К какому типу относится тестомесильная машина Т2-М63? Основные элементы данной машины
2. Назначение натирочной машины. Принцип действия натирочной машины?

3. В чем заключается назначение ошпарки?

4. Каким образом осуществляется ошпарка в ошпарочно печном агрегате?
Практическое занятие № 10
 Разбор схем машин для формования сухарных плит и  хлеборезательной машины
Цели:
- ознакомление с принципиальными схемами оборудования, для производства сухарных изделий;

- формирование умений работы со схемами оборудования;

- умение оформлять полученные результаты; 

- совершенствование способностей к реализации и оценке результатов деятельности.

Задачи: 

- научиться объяснять принцип действия, порядок обслуживания оборудования

- знать правила эксплуатации оборудования.

- применять полученные знания в решении производственных задач;
Задачи практической работы:

3. Ознакомится со схемами оборудования для производства сухарных изделий;

4. Уметь пользоваться нормативной документацией.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

4. Учебно-методическая литература:

5. Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства Учеб. для нач. проф. образования. — М.: ИРПО; Изд. центр «Академия», 2000. — 320 с.
6. Рабочая тетрадь обычная, в клетку, карандаш ручка

Краткие теоретические и учебно-методические материалы 
по теме практического занятия

Оборудование для формования  и резки сухарных плит
Для механизации производства сдобных и простых сухарей применяются: машины для изготовления сухарных плит ФПЛ-2 и МПС-2 и машины для резки сухарных плит и формового хлеба.

Для механизации прочих производственных операций используется оборудование, применяемое для выработки хлебобулочных изделий, а именно: для окончательной расстойки сухарных плит и черствения их после выпечки - конвейерные шкафы окончательной расстойки; для выпечки сухарных плит и сушки сухарей - конвейерные люлечно-подиковые или туннельные печи с ленточным подом.

Машина ФПЛ-2 создана на базе формовочной машины для печенья и предназначена для формования сухарных плит.
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Машины для формования сухарных плит: а - ФПЛ-2; б -МСП-2.
Машина (, а) состоит из станины1, приемной воронки2, двух рифленых валков5 для нагнетания теста, матрицы 6 с отверстиями, по профилю соответствующими форме вырабатываемых сухарей, и ленточного транспортера 3, на который устанавливаются листы.

Движение от электродвигателя через вариатор скорости и цепную передачу передается на вал рифленого валка. Второму валку движение передается через пару цилиндрических шестерен на противоположной стороне.

Матрицы изготавливаются трех видов: с тремя отверстиями - для выработки плит для дорожных, московских, сливочных и ванильных сухарей; с четырьмя отверстиями -для кофейных и пионерских су​харей и с девятью отверстиями - для детских. Ширину отверстий можно регулировать заслонками при помощи винтов4.

Тесто поступает в приемную воронку, рифлеными валиками подается в камеру и выпрессовывается через матрицу на перемещающиеся на ленточном транспортере листы. По мере заполнения листа тестовые заготовки обрезаются вручную металлическим скреб​ком и передаются на расстойку.

Производительность машины обеспечивает выработку сухарей разных сортов от 420 до 500 кг/ч.

Машина МПС-2 конструкции инж. В. И. Ушникова ос​нована на принципе деления теста на дольки, раскатки их и укладки в ряды. Оправка ряда долек для образования плиты производится вручную.

Машина (б) состоит из станины /, приемной воронки 2, двух рифленых валков3, матрицы4 со сменными" вкладышами, отсекателя5, фартука6, барабана 7 для закатки долек и ленточного транспортера8.

Движение - от электродвигателя через клиноременную передачу, клиноременный вариатор скорости и цепные передачи на промежуточный вал транспортера, отсекатель и от него на закатывающий барабан. Привод рифленых валков осуществляется через цилиндрические шестерни.

Матрицы снабжены шторками с винтами, позволяющими изменять сечение отверстий и тем самым регулировать массу долек. Отсекатель 5 представляет собой два диска, установленных на валике, между которыми натянуты друг против друга две стальные струны. Отсека​тель делает 86 об/мин.

Фартук и барабан для закатки долек покрыты винипластом, что устраняет прилипание теста к поверхности в процессе закатки.

Ленточный транспортер имеет приводной и натяжной барабаны. Движение транспортера согласовано с работой отсекателя.

Тесто из приемной воронки рифлеными валками подается в камеру сжатия, выпрессовывается через отверстия в матрице, отрезается быстровращающимися струнами отсекателя и забрасывается ими в щель между барабаном и фартуком, где закатывается в жгутики, которые ложатся ровными рядами на лист, перемещаемый транспортером. Ряды долек на листе оправляются вручную для придания им
формы плиты.

Производительность машины при трехручьевой матрице составляет 500-530 долек в минуту. Масса долек от 12 до 30 г.

Машина ФПЛ формует заготовку в виде сплошной тестовой ленты. Машина МСП-2 формует тесто в виде долек, которые укладываются в ряд по длине листа и образуют плиту. Обе формующие машины имеют сменные матрицы и могут формовать плиты для разных видов сухарей.

 Хлеборезательные машины 
Хлеборезательные машины автоматические рамного типа МРХ предназначены для нарезки пшеничного, ржаного, смешанного хлеба, батонов, коврижек, а также сухарных плит на куски заданной толщины. Продукт захватывается и движется в зону резки с помощью двух транспортеров. Высота верхнего транспортера регулируется. Возможна плавная регулировка скорости подачи продукта. Движение ножей попарно возвратно-поступательное. Со стороны подачи хлеба установлен дополнительный лоток с возможностью изменения угла наклона и ширины направляющих. Крошки и мелкие обрезки в процессе работы собираются в специальном ящике. 
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	Технические характеристики

	производительность, булок/час
	до 1000

	макс. ширина хлеба, мм 
	420 / 540

	расстояние между ножами, мм
	12 (10, 11, 13, 14, 16, 18, 20)

	высота продукта, мм
	40-150


Машина для резки сухарных плит ХРП (рис. 177) состоит из станины1, механизма для резки изделий2, загрузочного4, выгрузочного 5 и верхнего прижимного 3 ленточных транспортеров.
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Механизм для резки имеет две рамы с укрепленными в них пилообразными ножами, расположенными так, что ножи одной рамы находятся между ножами
другой. Расстояние между ножами соответствует толщине ломтей сухарей. Рамы с пилами совершают возвратно-поступательные движения одна против другой. Величина хода рамы 63,5 мм.

Для предохранения сухарных плит во время движения загрузочного транспортера от приподнимания или перевертывания предусмотрен верхний прижимной транспортер, величина зазора которого от ленты загрузочного транспортера может регулироваться. С боков транспортеров предусмотрены раздвижные бортики, расстояние между которыми устанавливается в соответствии с размерами подлежащих
резке сухарных плит.

Для сбора крошек под выгрузочным транспортером предусмотрен противень. В целях безопасности механизм резания закрыт кожухом, который сблокирован с приводом машины.

В начале работы устанавливают бортики и верхний прижимной транспортер по размерам плит, включают двигатель и плотно укладывают сухарные плиты поперек транспортера, который подает их под ножи и проталкивает ломти рядами на выгрузочный транспортер для раскладки на листы для сушки.


[image: image14]  Порядок выполнения отчета по практической работе

1.
Изучите схемы технологического оборудования для производства сухарных изделий
2.
Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

3.
Ответьте кратко на вопросы для закрепления теоретического материала, используя конспекты.

4.
Зарисуйте в тетради для практических занятий принципиальные схемы оборудования
5.
Составьте таблицу технической характеристики оборудования, указав марку, тип, назначение, , указав достоинства и недостатки.
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Вопросы для закрепления теоретического материала 

к практической работе:

1. Чем отличаются машины для формования сухарных плит ФПЛ-2 и -МСП-2?.
2. С помощью какой детали изменяются форма сформованных тестовых заготовок в машине МПС2?

3. С помощью чего осуществляется резка сухарных плит?
Практическое занятие № 11-12

Разработка рецептуры на новый вид изделия.составление технологической инструкции на новый вид изделия. Оформление протокола приёмочной комиссии
Составление пакета нормативных документов на разработанные изделия

 для постановки его на производство

Учебная цель:   

- Ознакомление с требованиями оформления, построения и содержания рецептур и технологичексих инструкций;

- Формирование умений по работе со стандартами.

Учебные задачи: 

- Знать требования к оформлению, построению и содержанию рецептур и технологических инструкций хлебобулочных изделий;

- Уметь оформлять документацию для выработки хлебобулочных изделий.

Задачи практической работы:

1. Уметь пользоваться нормативной документацией.

2. Оформлять технологическую документацию.

3. Решать производственные ситуации.

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1 Цыганова Т.Б. Технология и организация  производства хлебобулочных изделий. Уч. пособие для УСПО, Гриф Допущено Минобразования России, ИЦ «Академия», 2008. 448 стр.

2 ГОСТ Р 55972-2014 Изделия хлебобулочные. Рецептура и технологическая инструкция. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.

3 ГОСТ 32677-2014 Изделия хлебобулочные. Термины и определения.

4 Рабочая тетрадь обычная, в клетку.
5 Ручка.
Краткие теоретические и учебно-методические материалы

по теме практической работы

ГОСТ Р 55972-2014  устанавливает общие требования к оформлению, построению и содержанию рецептуры (РЦ) и технологической инструкции (ТИ) на хлебобулочные изделия.

Рецептура на хлебобулочное изделие- технический документ, в котором установлено количество сырья по массе, приходящееся на 100 кг муки с указанием выхода изделия при базисной влажности муки.

Технологическая инструкция на хлебобулочное изделие - технический документ, устанавливающий требования к процессу изготовления хлебобулочного изделия. 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.
 Производство хлебобулочных изделий конкретных наименований осуществляют в соответствии с требованиями следующих документов:

- ГОСТ вида "технические условия", РЦ и ТИ;

- СТО, РЦ и ТИ;

- ТУ, РЦ и ТИ.

Примечание - Допускается не разрабатывать РЦ, если производство хлебобулочных изделий осуществляют из готовых к употреблению в пищу хлебобулочных изделий или из замороженных (охлажденных) хлебобулочных полуфабрикатов. Например, производство сухариков из хлебобулочных изделий, выработка булочек из замороженных тестовых заготовок и др.

Хлебобулочные изделия, качество которых соответствует требованиям ГОСТ вида "технические условия", производят по утвержденным рецептурам [1] и технологическим инструкциям.

Разработку СТО или ТУ и, соответственно, РЦ и ТИ, осуществляет предприятие-изготовитель самостоятельно или приобретает их у организации-разработчика (держателя подлинника) на договорной основе.

РЦ и ТИ допускается разрабатывать на одно или несколько наименований хлебобулочных изделий (в случае, если эти изделия включены в один СТО или ТУ).

Требования к построению и содержанию рецептуры на хлебобулочные изделия

РЦ разрабатывается с целью изготовления хлебобулочного изделия с требуемыми свойствами за счет соблюдения установленного количества сырья.

РЦ содержит следующие структурные элементы:

- титульный лист;

- основную часть.

На титульном листе РЦ приводят:

- наименование предприятия (организации) - держателя подлинника РЦ;

- утверждающую и, при необходимости, согласующую подписи руководителя (его заместителя);

- наименование хлебобулочного изделия или обобщенное наименование хлебобулочных изделий с обозначением документа (СТО или ТУ), по которому производится изделие данного наименования (хлебобулочные изделия нескольких наименований);

- обозначение РЦ;

- обозначение ранее действовавшей РЦ (при разработке РЦ взамен);

- обозначение ТИ, по которой производится изделие данного наименования (хлебобулочные изделия нескольких наименований);

- дату введения в действие (число, месяц, год);

- сведения о местонахождении предприятия (организации) - держателя подлинника РЦ с указанием года утверждения.

В основной части РЦ приводят:

- наименование сырья, используемого при производстве хлебобулочного изделия конкретного наименования и его количество;

- ориентировочный выход хлебобулочного изделия при базисной влажности муки (14,5%);

- должность, подпись и расшифровку подписи разработчика.

Количество сырья в РЦ приводят в килограммах из расчета на 100 кг муки.

Примечание - При применении в производстве хлебобулочного изделия солода, зерновых продуктов, клейковины или крахмала, масса указанных продуктов и муки в сумме должна составлять 100 кг.

Ориентировочный выход хлебобулочных изделий рассчитывают согласно «Инструкции по нормированию расхода муки (выхода хлеба) в хлебопекарной промышленности».

Допускается в основной части РЦ приводить замену дополнительного сырья.

Примечание - Не допускается заменять:

- основное сырье для хлебобулочного изделия (кроме хлебопекарных дрожжей);

- дополнительное сырье для хлебобулочного изделия в случае, когда его наименование включено в наименование хлебобулочного изделия. Например, для булочки с изюмом недопустима замена изюма на курагу.

РЦ оформляют в соответствии с Приложением 13.

Требования к построению и содержание технологической инструкции на хлебобулочные изделия

ТИ разрабатывается с целью организации производства и обеспечения стабильности качества продукции.

Элементы технологической инструкции

ТИ содержит следующие структурные элементы:

- титульный лист;

- основную часть;

- приложения (при необходимости).

Титульный лист

На титульном листе ТИ приводят следующие данные:

- наименование предприятия (организации) - держателя подлинника ТИ;

- утверждающую и, при необходимости, согласующую подписи руководителя (его заместителя);

- наименование хлебобулочного изделия или обобщенное наименование хлебобулочных изделий;

- обозначение ТИ;

- обозначение ранее действовавшей ТИ (при разработке ТИ взамен);

- дату введения в действие (число, месяц, год);

- сведения о местонахождении предприятия (организации) - держателя подлинника ТИ с указанием года утверждения.

Титульный лист оформляют в соответствии с Приложением 14.

Основная часть ТИ состоит из следующих разделов:

- вводная часть;

- характеристика готовой продукции;

- перечень сырья;

- описание технологического процесса;

- схема метрологического обеспечения производства.

Требования к содержанию основной части технологической инструкции

Вводная часть ТИ включает наименование хлебобулочного изделия или обобщенное наименование хлебобулочных изделий, на которое распространяется ТИ, а также общие сведения о вырабатываемом(ых) изделии(ях).

В разделе "Характеристика готовой продукции" указывают:

- документ (СТО или ТУ), на соответствие которому вырабатывают хлебобулочное(ые) изделие(ия);

- пищевую и энергетическую ценность (калорийность) 100 г изделия.

В раздел "Перечень сырья" включают полный перечень сырья, из которого вырабатывают хлебобулочное(ые) изделие(ия) с указанием действующих документов (ГОСТ, ГОСТ Р, СТО, ТУ и др.). Отдельно указывают документ, регламентирующий показатели безопасности сырья, действующий на момент разработки ТИ.

Основное и дополнительное сырье, используемое в производстве, по показателям безопасности должно соответствовать требованиям.

В разделе "Описание технологического процесса" технологический процесс производства хлебобулочного(ых) изделия(ий) излагают в следующей последовательности:

- подготовка сырья;

- приготовление теста;

- приготовление начинки [для хлебобулочного(ых) изделия(ий) с начинкой];

- разделка, расстойка, выпечка;

- упаковывание и маркирование [для хлебобулочного(ых) изделия(ий), вырабатываемого(ых) в упакованном виде].

Примечание - Допускается дополнять или сокращать количество технологических операций, в соответствии с видом вырабатываемого хлебобулочного изделия. Например, для бараночных хлебобулочных изделий перечень дополняется операциями отлежки и натирки теста, ошпарки тестовых заготовок; для выработки хлебобулочных изделий из замороженного теста, приобретенного у иного предприятия-изготовителя, исключается операция приготовления теста.

Процесс подготовки сырья допускается излагать в виде ссылки на отраслевые документы, в которых приведена необходимая информация. В случае использования сырья, процесс подготовки которого содержит отличительные особенности, процесс его подготовки подробно описывают в ТИ.

Описание технологического процесса приготовления теста, разделки, расстойки, выпечки и др. содержит технологические параметры (температуру, влажность, продолжительность процесса и т.д.), а также виды и марки используемого технологического оборудования. Параметры технологического процесса приготовления теста по стадиям рекомендуется приводить в виде таблицы.

Для процессов упаковывания и маркирования приводят ссылку на документ (СТО или ТУ), а также указывают марки оборудования, на котором осуществляют упаковывание и маркирование.

Раздел "Схема метрологического обеспечения производства" излагают в соответствии со сборником технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных изделий.

В заключении ТИ указывают должность, подпись и расшифровку подписи разработчика.

Пример оформления и изложения ТИ на хлебобулочное изделие приведен в приложении 15.

Требования к обозначению и оформлению рецептуры и технологической инструкции на хлебобулочные изделия

Обозначение РЦ и ТИ присваивает предприятие (организация) - держатель подлинника.

Обозначение состоит из аббревиатуры (для рецептуры - РЦ, для технологической инструкции - ТИ) и цифрового обозначения.

В качестве цифрового обозначения рекомендуется использовать цифровое обозначение документа (СТО или ТУ), в соответствии с которым вырабатывают хлебобулочное(ые) изделие(ия).

Примеры:

РЦ 33322211-045-2005 и ТИ 33322211-045-2005 (для хлебобулочного изделия, вырабатываемого по СТО 33322211-045-2005).

РЦ 9114-025-33322211-2002 и ТИ 9114-025-33322211-2002 (для хлебобулочного изделия, вырабатываемого по ТУ 9114-025-33322211-2002).

Примечание - Цифровые обозначения РЦ и ТИ включают:

- для хлебобулочного изделия, вырабатываемого по СТО - код предприятия по Общероссийскому классификатору предприятий и организаций (ОКПО) ОК 007, регистрационный номер, присваиваемый организацией, разработавшей и утвердившей РЦ и ТИ, и год утверждения РЦ и ТИ;

- для хлебобулочного изделия, вырабатываемого по ТУ - код хлебобулочного изделия по ОКП, регистрационный номер, присваиваемый организацией, разработавшей и утвердившей РЦ и ТИ, код предприятия по Общероссийскому классификатору предприятий и организаций (ОКПО) ОК 007 и год утверждения РЦ и ТИ.

РЦ и ТИ оформляют машинописным (компьютерным) способом на листах формата А 4.

На всех страницах РЦ и ТИ (кроме титульного листа) указывают:

- обозначение РЦ или ТИ (в правом верхнем углу);

- номер страницы (арабскими цифрами в правом нижнем углу).

Порядок внесения изменений и отмены рецептуры и технологической инструкции на хлебобулочные изделия

Изменения в РЦ и ТИ может вносить только предприятие (организация) - держатель подлинника.

Изменения оформляют в виде отдельного документа.

Текст изменения излагают и оформляют в соответствии с ГОСТ Р 51740 (разделы 8, 9).

Отмену РЦ или ТИ проводит предприятие (организация) - держатель подлинника.

Вопросы для закрепления теоретического материала:

1. Дайте определение термину «рецептура на хлебобулочное изделие».
2. Дайте определение термину «технологическая инструкция на хлебобулочное изделие».

3. Назовите структурные элементы РЦ.

4. Какие сведения указываются на титульном листе РЦ?

5. Перечислите элементы ТИ.

6. Какие сведения должен содержать титульный лист ТИ?

7. Каков порядок внесения изменений и отмены РЦ и ТИ?

8. Решите нижеприведенные задания:

Задание № 1

Заполните, согласно Приложению 1 рецептуру для этого изделия. 

Для выполнения этого задания используйте персональный компьютер в компьютерном классе.
Задание № 2

Заполните, согласно Приложению 2-3  технологическую инструкцию для этого изделия. Для выполнения этого задания используйте персональный компьютер в компьютерном классе.

Инструкция по выполнению практической работы

1. Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

2. Ответьте на вопросы для закрепления теоретического материала. 

3. Приступайте к выполнению задания.

4. Практические работы оформляются в тетради с конспектом лекций.

5. Чётко написать название работы, ее задачи. В конце работы студент ставит свою подпись и дату выполнения. 

6. Итогом выполнения практической работы является дифференцированный зачет по результатам ее оформления, правильности решения задач и защиты работы.

Порядок выполнения отчета по практической работе

1. Прочитайте до конца настоящую инструкцию.

2. Ответьте на вопросы для закрепления теоретического материала.

Приложение  1
Требования к оформлению рецептуры на хлебобулочное изделие 
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Mpunoxexnue A
(pexomeHayemoe)

TpebGoBaHus k ochopMneHUIO peLenTypbl Ha xne6obynovHoe nsgenue

HaMMeHoBaH1e NpPeanpuUATUS (OpraHu3aunn) — nepxaTens noanuHHUKa

COMACOBAHO* YTBEPXKOAHIO
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* YkasblsaloT npu HeobxoaumocTy. [lonyckaeTcs ykasbiBaTh PEKBU3UTBI COrnacyLLEero NucsMa.
** YkasbiBaloT nNpu paspaboTke PL, BsameH paHee [eiNcTBOBABLUEH,
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PY

umdposoe o6osHaueHue PL|

HaumeHoBaHue cbipbs

Pacxopn celpbs, Kr

WUToro:

OprEeHTUPOBOYHLIN BbIXOA NPU BIAXHOCTH Mykun 14,5 % — %.

undpoBoe 3HayeHne

[OMKHOCTL PYKOBOAUTENS NUYHas NoANUch
TEXHOMOrMYecKo CnyxoGbl
NpeanpuaTua (opraHu3aLium)

nHULManbl, ¢)8MMHMH

PucyHok A.1 — dopma TuTynLHOrO NUcTa peuenTypbl Ha xnebobynouHoe usgenve
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PucyHok A.2 — ®opma 0cHOBHOM YacTy PeUenTypul Ha xne6obyriouHoe uagenue OAHOro HauMeHoBaHus

PU

LupoBoe o6o3HaYeHne PL

Pacxog cbipbs, kr
HaumeHosaHue HaumeHoBaHue HaumeHoBaHue HauMeHoBaHue
CbIpbs xne6obynoyHoro xne6obynouHoro xne6obynoyHoro
vsaenus usaenus nspenus
Wtoro:

 OpUEHTUPOBOYHBIN BbIXOA NPy BNaXHOCTH Myku 14,5 %:

%;

HaumMeHosaHwue xne6obynouHoro LncbpoBoe 3HaueHne
usgenus

%;
HanumMeHoBaHue xrne6obynouHoro LiMtbpoBoe 3HaueHne
nsnenus

%.
HaumeHosaHve xne6o6ynoyHoro unposoe sHaueHne
nsnenus

AOIDKHOCTL pyKoBoaUTENS NWU4HaA noanuck NHUUMansi, @aMunus

TEXHONorn4eckoin cryxboi
NpeAnpusATUs (opranusawmn)

S e e

PucyHok A.3 — dopma 0CHOBHOI YacTy PeuenTypbl Ha xnebobynouxsie nagenus HECKONbKO HauMeHoBaHU





Приложение  2
Требования к оформлению титульного листа технологической инструкции 

на хлебобулочное изделие 
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MpunoxeHue B
(pekomeHayemoe)

TpeGoBaHus K 0choOPMINEHUIO TUTYNILHOTO NUCTA TEXHONOrMYECKOI MHCTPYKUMM Ha
xne6obyno4Hoe usnenue

HaumeHoBaHue npeanpuaTus (opranuaauuu) — AepXxaTens nognuHHKuKa

COrNACOBAHO* “ . YTBEPXIAIO

HavmeHosarue npeanpustus (opranusauun)

Pykosoautens npeanpustus (opraHusauum)
Pykosoautens npeanpusitus (opraHusavum)

JIndHas noanuck nHUUMansl, amunus InnYyHaga nognuce UHUUMansl, dhamunms

€23y 20 E &= =y 20
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TEXHONOIMYECKASA MHCTPYKLUA
10 NPOU3BOLCTBY

HaumeHoBaHue usaenus unu o6obLLeHHoe
HaumeHoBaHue xne6o6ynouHbIX usgenuii

™™

undposoe obosHaveHune TU
(83ameH TU s

uudpposoe obosHaueHue TU

[ata BBefeHun B aelictBue

- MECTOHaXoKAeH!e NpeanpuATUs (opraHnu3aLmu) — AepXaTens NoanUHHIKE

rof yTBepxaeHuna
A

* YKasblBaloT npy HeoBXxoaumocTy. HdonyckaeTcs ykasbiBaTh pekBUSUTSI cornacyoLlero nucbmMa.
** YxasblBaloT npu paspabotke TU s3ameH paHee JencTBoOBaBLUEN.

PucyHok B.1 — dopma TUTYNIBHOTO NUCTa TEXHONOrMYECKON UHCTPYKLUM Ha xnebobynoyHoe nagenue




Приложение  3
Пример оформления и изложения  технологической инструкции 

на хлебобулочное изделие 
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MpunoxeHue B
(pekomeHayemoe)

Mpumep ocdopmnenus u U3JI0XXEeHUA TeXHONOruYyecKkom UHCTPYKLMKU Ha 7
xne6o6ynoyHoe uznenue

OTKPLITOE AKLIMOHEPHOE OBILUECTBO
«XNEBO3ABO[ Ne 5»
(OAQ «Xnebosasog Ne 5»)

YTBEPXIAIO
OAO «Xne6osasog Ne 5»

OupekTtop
M.n. W.U.Cupopos

«01» MapTa 2012r.

TEXHOJTOTMYECKAS WHCTPYKLIUA
Mo npoussoacTBy xneba «CeMeHOBCKOro»

TV 9114-085-33322211-2012

Hata BBeaeHus B geiictaue 15.03.2012 r.

r. lpuboer ‘
=
20127,

PucyHok B.1 — MNpumep odopmnenns n UBINOXEHUsA TUTYNBHOrO NMIUCTA TEXHOMOMMYeCcKoil VHCTPYKLMK
Ha xne6o6ynoyHoe nsgenve
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2012.

ro U3 niieHn4Hon xneGonekapHoit Myki NepBOro copTa, APOXOKE, Conu U BoAbl cornacHo peuentype. Maaenus
BblpabaTbiBaOT NOAOBLIMU UM (hOPMOBLIMMU, B ynakoBke unu 6e3 Hee maccoii Gonee 0,5 kr.

UNU Apyroe Chipbe B COOTBETCTBUM C «YKasaHWaMU K peuentypam Ha xriebobynouHble n3aenus no s3ammosame-
HAemocTu cbipbsiy (CHopHUK peuenTyp Ha xneBobyrovHble usaenus, sbipabaTbiBaeMblie Mo rocyAapCTBeHHbIM
cradpaptam, M., 1998 r.).

HUSIM [OKYMeHTauuu, no nokasartensim GesonacHocTu — [4].

TW 9114-085-33322211-2012
1 BBOOHAA YACTb

HacTosias NHCTPYKUNs pacnpocTpaHseTcs Ha Npon3BoacTBo xneba «CemeHOBCKoroy, BoipabaTsiBaemo-

2 XAPAKTEPUCTUKA rOTOBOW NMPOYKLUNA

o

KauectBo xneba «CemeHOBCKOro» [AOIMKHO COOTBETCTBOBaTb Tpebosanuam TY 9114-085-33322211-

CopepxaHue OCHOBHBIX MULLEBbIX BELLECTB U 3HEPreTUeckas LeHHOCTb (kanopuiHocTb) 100 r uaaenuii:

Xne6 «CemMeHOBCKUIA»

noAoBbIi thopmoBoit
Benku, r 7.9 7.6
Kupsl, r 1,0 0,9
Yrrnesoabl ycBOsieMble, I 48,4 48,4
SHepreTUyeckas LeHHOCTL/
KanopuitHocTb, kIK/kkan 1001/239 967/231
3 MEPEYEHbL ChIPbA

[ns npoussoacTea xneba «CeMEHOBCKOro» LOMKHO NPUMEHATLCS CNeAyIoLEee Chipbe:

- MyKa niueHu4yHas xneﬁoneKapHasl

nepBeoro copta FOCT P 52189-2003;

- APOXOKKN XxnebonekapHbie NPeccoBaHHbIe FOCT 171-81,

- COMNb NoBapeHHas nuiesas FOCT P 51574-2000;

- BOoJa nuThLeBas CanluH 2.1.4.1074-2001

Cblpbe, UCronb3yeMoe Ana npoussofcTsa xneba «CeMeHOBCKOro», AOMKHO COOTBETCTBOBAThL TpeboBa-

PucyHok B.2 — Mpumep ohopMneHUs 1 N3NoXeHUs TEKCTa TEXHOMOMMUECKOR UHCTPYKLMK Ha xnebobyrnodHoe uspenue,

10

nuet 1
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T 9114-085-33322211-2012

4 OMUCAHUE TEXHOJIOMMYECKOI O MPOLIECCA

4.1 MNoparoToBka Chipbs

MoaroToBka chipbA k NponusBoacTBY Xne6a « CemMeHOBCKOro» [OMKHa NPon3BOAUTLCA COrMacHO COOTBET-
CTByIOLMM paspenam «COOpHUKA TEXHOMOrUYECKUX UHCTPYKUMA ANs NpousBoacTBa xneba u xneb6obynouHbIX
uspenuii» (M., 1989 r.) u «lpaBun opraHW3auuu 1 BeAeHUs TEXHONOMMYecKoro npouecca Ha xnebonekapHbix

npeanpuatusax» (M.,1999r.).

4.2 MNpurotosneHue Tecta

- TecTo ans xne6a «CemMeHOBCKOro» roTOBSAT ONApHbIM, 630NapHLIM UMM YCKOPEHHBIM CNOcoBamu.

Peuem’ypa 1 TEeXHONMOorn4eckue pexxumbl NPpUroToBreHNsa Tecta ans xneba «CeMeHOBCKOro» npuseneHsl B

Tabnuue 1.

Ta6nuuya 1-Peuentypa n pexuMsl NPUroToBNEHNs TecTa Ans xneba « CeMeHOBCKOro»

HaumeHoBaHue cbipbs,

nonydgabpukatos u

Pacxop, cbipbs 1 napaMeTpbl npoLecca no crocobam 1 cragusm

: OnapHbIi 6esonapHbiit YCKOPEHHbI
nokasartenen npowecca
onapa TECTO
Myka nwennuHas xne6onekapHas
nepBoro copra, Kr
50,0 50,0 100,0 100,0
Hpoxoku xnebonekapHslie npeccosaH-
Hble, Kr * 10 $ 3.0 40
Conb noBapeHHas nuilesas, Kr
- 1,3 13 1:3
Bopa nutbesas, kr 25-30 Mo pacuery
Onapa, kr - Bcesa - -
BnaxHoctb, % 45-50 Wxn** + (0,5-1,0)
Temnepartypa HavyanbHas, °C 28-32 27-33 28-30 26-28
MpoaomKMTeNnbHOCTL BPOXEHUS, MUH
180-240 60-90 150-180 3040
KucnoTHocTh KoHeyHas, rpaj,
3,0-3,5 Kxn***+0,5 Kxn 0.5 Kxn***+0,5

“Hopma pacxopa npeccoBaHHbIX Apoxokeit MOXET BbiTh N3MEHeHa B 3aBUCMMOCTM OT UX KadecTea,

** Wxn — BnaxHocTb xneba, npuseaeHHas B AokymerTe (CTO unu TY).

*** Kxn — KucnoTHocTs xneba, npveefeHHasn B fokymenTe (CTO unm TY).,

PucyHok B.2, nuct 2
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TW 9114-085-33322211-2012

OkoHyaHue mabnuybl 1

MpumevyaHus:

1 CooTHOLIEHUE MyKU B ornape 1 TeCTe MOXeT ObITb UBMEHEHO B 3aBUCUMOCTU OT YCJ'IOBMIZ npoussoa-
cTBa.

2 Yactb Myku (1 % — 2 %) oT 06LIero Konu4yecTsa MoOXeT ObiTb UCMONb30BaHa Ha CTafun pasaenku.

3 pu UCNONB30BAHMM KNAKIX APONOKEN UW CMECH XKNUAKMX U MPECCOBaHHBIX APOXOKE AONYCKaeTcs yBe-
MUYEHne KOHEeUHON KUCTOTHOCTYN onapkl U TecTa Ha 1 rpaa,.

[1nsi NPUroTOBNEHNS OMapbl B 4eXy TECTOMECUNbHON MaluHbl A2-XT-3B unu apyrux Mapok BHOCAT BOAY,
JPOXOKM, MYKY, XOPOLLO NMepeMeLLMBatoT 40 NosyyYeHus OAHOPOAHON KOHCUCTEHLMM 1 OCTaBNAKT ANs BpoxeHus
B Te4yeHune 180-240 mMuH.

B BbIGPOXEHHYIO ONapy BHOCAT OCTABLUEECA KOMUYECTBO MyKU, COMEBOI pacTBOp U 3aMeLLnBalOT TECTO Ha
TeCTOMECUNbHBIX MalluHax Tuna A2-XT-36 unu Apyrax Mapok Ao Mony4eHust oaHopoAHo! Macckl. B 3aBucumo-
CTU OT TUNA MaLUMHbI NPOAOIKUTENLHOCTL 3aMeca cocTaBnseT 7—20 MUH. 3ameLueHHoe TecTo OCTaBnAlT AN
BpoxeHus Ha 60~90 MuH. MNocne GpoeHUa TECTO NOCTYNaeT Ha pasfenky.

Mpw NPUrOTOBNEHNM TecTa GesonapHbIM Ui YCKOPEHHBIM CNocoBoM NpoLece TECTOMPUrOTOBNEHNS Be-
AETCS B OfiHY CTaaMio. B TECTOMECHNbHYI0 MaLLMHY 3arpyXaloT MyKy, pacTBOpbl APOXOKei, Conu U Boay. 3amec
OCYLLECTBIAIT B TeuYeHU 720 MUH B 32BUCHMOCTM OT KOHCTPYKLIMM TECTOMECUIBHON MaLLUHBL.

4.3 Paspgenka, paccToika u Bbineyka

FGToBOE TECTO AEnsT Ha Tectopenutensx Tunos XAB, XOB-2M, A2-XTH, LLI25-XA, A2-XIMO/6 v pp.
Maccy TEeCTOBOIA 3aroTOBKY ONPEAENSIOT UCXOANA U3 YCTaHOB/IEHHOW MacChl roTOBbLIX U3AENUiA C yHeToM Benuiu-
Hbl YNEKa U YCYLLIKM. ; :

Kyckn Tecta Ans (popMosoro xneba nocne AeneHns yknaabisaloT B hopMbl U HaNPaBNSIOT Ha paccToiky.

[lns nogosoro xne6a Kyck TeCTa MoABepraoT OKPYrNeHUto 1, Mo BO3MOXHOCTY, HaNpaBsnsaioT Ha npeasa-
pUTEMbHYIO PAcCTONKY B TeHeHUe 5~15 MUH, KOTOPYK MOXHO OCYLLECTBNATL Ha TPAHCMOPTEPHLIX NEeHTax, Ha Ba-
rOHeTKax, LWKadax NpeABapuTensHoii PAcCTOMKA UMW Ha pasaenoyHbix cTonax. 3aTemM 3aroToBky B BUAE OBarnb-
HOM unu npogorirosaToi MopMbl OPMYIOT Ha 3aKaTOYHLIX UMW POTITUKOBBIX MallMHax T1-XT2, U8-XT3, XMO/9,
A2-XTO/7 1 Ap. U HANpaBNAKT Ha OKOHYATENbHYIO0 paccToiky. [ins xne6a okpyrnont opmbl

PucyHok B.2, nuct 3 2
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TW 9114-085-33322211-2012

3aroToBKW Npu HeobxoauMocTu noaeepratoT BTOPUYHOMY OKPYIrMeHuio.

OkoHYaTenbHas paccToika NPOBOAUTCA B PACCTONHLIX WKadax npu temnepatype 35 °C — 40 °C u oTHo-
CUTENbHOW BNaXHOCTU Bo3ayxa 75 % — 85 %. MpoLomKuTenbHOCTb paccToikn — 40-60 MUH Npu onapHoMm u
GesonapHom crnocobax TecTonpuroToBneHus, 60-90 MUH — NPU YCKOPEHHOM crocobe TecTONPUroTOBIIEHUS B
3aBUCMMOCTU OT BMAA WUB[ENUs, ero Macchl, yCroBuin pacctonku u gp. MNpu oTCYTCTBUM PacCTOWHBLIX LIKadgos
OKOHYATENbHYIO PACCTONKY MOXHO OCYLLECTBMATL HA BArOHETKaX B YCIOBUAX NeKapHOro aana.

[onyckaeTtcs pyyHoe nenexue u chopmoBaHue usnenui.

ﬂepe.n, nocazkoi B nevb Ha NoBEpPXHOCTb TECTOBLIX 3aroTOBOK AfS MOA0BOr0 «CewmeHoBckoro» xneba npu
HeoBX0AUMOCTU HAHOCAT HAKOMbI UM Hagpesbl.

«CemeHoBCKUN» xneb BbiNekalT C NapoyBnaXHEHWEM B nekapHbix kamepax neveit ®TJ1-2, L2-XMA-25,
MXC-25, potaunoHHbIX 1 Apyrux xnebonekapHbix nevyax npu Temnepatype 210 °C — 250 °C. MpogomxuTtensb-
HOCTb BbINeukn 25—40 MUH B 3aBUCUMOCTY OT MAcChl U3LAENUS.

TemnepaTypHbI pexuM, NPOLOMKUTENBHOCTL PACCTOMKU U BbINEUKU MOTYT USMEHSATLCA B 3aBUCUMOCTU OT
TUNA, KOHCTPYKTUBHBLIX OCOBEHHOCTEN U YCOBUIA SKCNnyaTauun o6opya0BaHNs.

4.4 YnaKkoBbIBaHUE U MapkuposaHue

«CeMeHoBCKUY xneb ynakoBbIBaOT B NOTPEOUTENBLCKYIO U TPAHCMOPTHYH T2py B COOTBETCTBUU C Tpebo-
saHusmu TY 9114-085-33322211-2012.

YnakoBbiBaHWe U MapKMpOBAHUE OCYLLECTBISIOT HA YNakoBOYHbLIX MaiuuHax (Carrera 500 PC unu ap.) unu
BPYHHYIO.

5 CXEMA METPOJIOMTMYECKOIO OBECMEYEHWUA MPOU3BOACTBA

Cxema meTponoruyeckoro obecneyeHiisi B COOTBETCTBIM ¢ pasaenom 7 «COOpHUKA TEXHOMOMMYECKIX UH-
CTPYKUUIA Ana npoussoncTsa xneta u xnebobynodHblx nsgenuiny, yteepxaeHHoro 07.07.1988r.

[maBHbI TEXHOMOTN

OAQ «Xnebosaso/ Ne 5» H.H.MeTposa

PucyHok B.2, nuct 4
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Лабораторная работа №1-4 
Приготовление хлеба из пшеничной муки с добавлением улучшителей.
Цель занятия: приготовить хлеба из пшеничной муки с добавлением различных видов улучшителей.
Инвентарь: производственный стол, посуда металлическая и пластиковая, совок, весы, мерный стакан, скалки, ножи, противни, сборник рецептур.
Сырье: мука пшеничная высшего сорта, соль, сахар, дрожжи хлебопекарные прессованные, улучшители, подсолнечное масло, вода.
Задачи: 
1. Замесить пшеничное тесто и приготовить хлеб с добавлением улучшителей окислительного действия.

2. Замесить пшеничное тесто и приготовить хлеб с добавлением добавлением улучшителей восстановительного действия.

3. Замесить пшеничное тесто и приготовить хлеб с добавлением добавлением ферментных препаратов.

4. Замесить пшеничное тесто и приготовить хлеб с добавлением добавлением комплексных улучшителей. 
ХОД РАБОТЫ
Таблица 1. – Рецептура приготовления теста из пшеничной муки с добавлением улучшителей.
	Наименование сырья
	Варианты выпечек

	
	1
	2
	3
	4

	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, г
	500
	500
	500
	500

	Вода, мл
	300
	300
	300
	300

	Дрожжи хлебопекарные сухие и прессованные
	8
	8
	8
	8

	Соль поваренная пищевая, г
	6,5
	6,5
	6,5
	6,5

	Улучшители
	3
	3
	3
	3

	Растительное масло на смазку противней, г
	5 
	5
	5
	5


Качество хлебобулочных изделий зависит от качества основного сырья – ржаной и пшеничной муки, дрожжей, от технологического процесса приготовления изделий, от применения различного дополнительного сырья и небольшого количества специальных добавок – улучшителей качества хлеба. 

Основной задачей работников хлебопекарных предприятий является выработка хлебобулочных изделий высокого качества, необходимо определить хлебопекарные свойства муки. только после этого устанавливают режим технологического процесса приготовления изделия и применяют те или иные пищевые добавки

Для выработки хлебобулочных изделий стабильно высокого качества в большинстве стран применяют специальные добавки – улучшители. К ним относятся: улучшители окислительного и восстановительного действия, ферментные препараты, поверхностно-активные  вещества, модифицированные крахмалы, сухая клейковина, комплексные улучшители, минеральные соли, органические кислоты, антиоксиданты, ароматические и вкусовые добавки, консерванты.

ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

Выпекают пробы хлеба из теста, приготовляемого безопарным способом. Условия замеса, брожения, разделки теста и выпечки хлеба такие же как и при проведении пробной лабораторной выпечки для оценки качества пшеничной муки, но с добавлением улучшителей. Тесто в лабораторных условиях замешивают из 500 г пшеничной муки высшего, первого сортов, 15 г прессованных дрожжей, 7,5 г соли и  добавляют раствор улучшителя.

Тесто замешивают до однородной консистенции. Температура теста из сортовой муки должна быть 31±1°С, а из обойной муки 28±1°С. Продолжительность брожения теста из сортовой муки 170 мин., через 60 и 120 мин. от начала брожения делают обминки. Выбродившее тесто делят на две части, формируют и выпекают один формовой и один подовый хлеб. Расстойку заготовок производят в расстойном шкафу при температуре 35-40°С. Конец  расстойки определяют органолептически. Выпекают в увлажненной пекарной камере при 220-230°С.

Таблица 11- Продолжительность выпечки хлеба, мин., следующая:

	
	Формовой
	Подовый

	Мука в/с
	30
	28

	Мука 1с
	32
	30


После выпечки корку хлеба смачивают водой. Качество хлеба оценивают после его остывания, но не позднее чем через 24ч. Для оценки качества хлеба берут хлеб большего объема. Все записи заносят в протокол.

В выводах дается заключение о влиянии улучшителя на качество хлеба.

Протокол проведения пробной лабораторной выпечки

Таблица 12 - Приготовление теста

	№

п/п.
	Показатели
	Единица

измере-ния
	Контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	1. 
	Наименование улучшителя


	
	
	
	
	
	

	2. 
	Дозировка применяемого улучшителя
	в  % к Мм
	
	
	
	
	

	3. 
	Количество муки
	мг
	
	
	
	
	

	4. 
	Количество воды
	мл
	
	
	
	
	

	5. 
	Температура воды
	˚С
	
	
	
	
	

	6. 
	Количество соли
	г
	
	
	
	
	

	7. 
	Количество прессованных дрожжей
	г
	
	
	
	
	

	8. 
	Время начала брожения 
	ч, мин
	
	
	
	
	

	9. 
	Время I обминки
	ч, мин
	
	
	
	
	

	10. 
	Время II обминки
	ч, мин
	
	
	
	
	

	11. 
	Время конца брожения
	ч, мин
	
	
	
	
	

	12. 
	Продолжительность брожения
	ч, мин 
	
	
	
	
	

	13. 
	Температура теста:

               начальная 

               конечная
	˚С

˚С
	
	
	
	
	

	14. 
	Органолептическая характеристика теста:

     в начале брожения

     в конце брожения 
	
	
	
	
	
	


Таблица 13 – Разделка, расстойка, выпечка.

	№

п/п
	Показатели
	Единица

измере-ния
	контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	1. 
	Время начала расстойки
	г

г
	
	
	
	
	

	2. 
	Масса кусков теста:

              формового

              подового
	мл
	
	
	
	
	

	3. 
	Время конца расстойки
	
	
	
	
	
	

	4. 
	Длительность расстойки
	
	
	
	
	
	

	5. 
	Время начала выпечки
	
	
	
	
	
	

	6. 
	Время конца выпечки
	
	
	
	
	
	

	7. 
	Длительность выпечки:

       подового образца

      формового образца
	
	
	
	
	
	

	8. 
	Температура выпечки:
	
	
	
	
	
	

	9. 
	Масса хлеба:

     подового

     формового
	
	
	
	
	
	


Таблица 14 - Оценка качества хлеба.

	№

п/п
	Показатели
	Единица

измере-ния
	контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	1
	Масса хлеба  после выпечки:

      формового

      подового 
	г

г
	
	
	
	
	

	2
	Объем хлеба
	мл
	
	
	
	
	

	3
	Н:D подового хлеба
	
	
	
	
	
	

	4
	Внешний вид (форма)
	
	
	
	
	
	

	5
	Характер корки
	
	
	
	
	
	

	6
	Цвет мякиша
	
	
	
	
	
	

	7
	Цвет корки
	
	
	
	
	
	

	8
	Состояние пористости 
	
	
	
	
	
	

	9
	Характер мякиша 
	
	
	
	
	
	

	10
	Вкус хлеба 
	
	
	
	
	
	

	11
	Запах хлеба
	
	
	
	
	
	

	12
	Реологические свойства мякиша
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	


Вывод:______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вопросы для подготовки к зачету

8. Какие улучшители следует применять при переработке муки слабой по силе?

9. Какое действие в тесте  оказывают Улучшители восстановительного действия?

10. Какое действие в тесте  оказывают Улучшители окислительного действия?

11. Какие ПАВ применяются в хлебопечении? Как на качество клейковины влияют ПАВ?

12. С какой целью и в каком количестве применяются в качестве улучшителей пищевые кислоты?

13. Какие Улучшители и почему интенсифицируют процесс спиртового брожения?

14. Каково технологическое и экономическое значение применения молочной сыворотки?

Лабораторная работа № 5-9
№ 5 Приготовление формового и подового хлеба из пшеничной муки с низкими хлебопекарными свойствами.
№ 6 Приготовление формового и подового хлеба из пшеничной муки с добавлением избыточного количества соли на замес теста.

№ 7  Приготовление формового и подового хлеба из пшеничной муки с недостаточной продолжительностью расстойки.

№ 8 Приготовление формового и подового хлеба из пшеничной муки с выпечкой при неправильных температурных режимах.
Целью занятия: приготовить формовой и подовый хлеб с различными дефектми.

Задачи:

1. Приготовить формовой и подовый хлеб из пшеничной муки с низкими хлебопекарными свойствами.

2. Приготовить формовой и подовый хлеб из пшеничной муки с добавлением избыточного количества соли на замес теста.

3. Приготовление формовой и подовый хлеб из пшеничной муки с недостаточной продолжительностью расстойки.
4. Приготовление формовой и подовый хлеб из пшеничной муки с выпечкой при неправильных температурных режимах.

ХОД РАБОТЫ
1. Проведение лабораторной выпечки

Расчет рецептуры теста в соответствии с данными, приведенными в таблице 1 с учетом того, что на одну выпечку используется 500 г муки.

На лабораторном занятии студенты делятся на 4 бригады и выпекают изделия соответственно вариантам:

1 вариант – Хлеб подовый и формовой с из пшеничной муки с низкими хлебопекарными свойствами.

2 вариант – Хлеб подовый и формовой добавлением избыточного количества соли.
3 вариант – Хлеб подовый и формовой.

4 вариант - Хлеб подовый и формовой из смеси пшеничной и ржаной муки.
Таблица 1. – Рецептура приготовления теста из пшеничной муки.
	Наименование сырья
	Варианты выпечек

	
	1
	2
	3
	4

	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, г.
	500
	500
	500
	350

	Мука ржаная хлебопекарная обойная, г.
	-
	-
	-
	150

	Вода, мл
	300
	300
	300
	300

	Дрожжи хлебопекарные сухие и прессованные, г.
	8
	8
	8
	0,5 или 50 мг

	Соль поваренная пищевая, г.
	6,5
	13
	6,5
	7,5

	Растительное масло на смазку противней, г.
	5 
	5
	5
	5


Протокол проведения пробной лабораторной выпечки

Таблица 12 - Приготовление теста

	№

п/п.
	Показатели
	Единица

измере-ния
	Контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	15. 
	Наименование улучшителя


	
	
	
	
	
	

	16. 
	Дозировка применяемого улучшителя
	в  % к Мм
	
	
	
	
	

	17. 
	Количество муки
	мг
	
	
	
	
	

	18. 
	Количество воды
	мл
	
	
	
	
	

	19. 
	Температура воды
	˚С
	
	
	
	
	

	20. 
	Количество соли
	г
	
	
	
	
	

	21. 
	Количество прессованных дрожжей
	г
	
	
	
	
	

	22. 
	Время начала брожения 
	ч, мин
	
	
	
	
	

	23. 
	Время I обминки
	ч, мин
	
	
	
	
	

	24. 
	Время II обминки
	ч, мин
	
	
	
	
	

	25. 
	Время конца брожения
	ч, мин
	
	
	
	
	

	26. 
	Продолжительность брожения
	ч, мин 
	
	
	
	
	

	27. 
	Температура теста:

               начальная 

               конечная
	˚С

˚С
	
	
	
	
	

	28. 
	Органолептическая характеристика теста:

     в начале брожения

     в конце брожения 
	
	
	
	
	
	


Таблица 13 – Разделка, расстойка, выпечка.

	№

п/п
	Показатели
	Единица

измере-ния
	контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	10. 
	Время начала расстойки
	г

г
	
	
	
	
	

	11. 
	Масса кусков теста:

              формового

              подового
	мл
	
	
	
	
	

	12. 
	Время конца расстойки
	
	
	
	
	
	

	13. 
	Длительность расстойки
	
	
	
	
	
	

	14. 
	Время начала выпечки
	
	
	
	
	
	

	15. 
	Время конца выпечки
	
	
	
	
	
	

	16. 
	Длительность выпечки:

       подового образца

      формового образца
	
	
	
	
	
	

	17. 
	Температура выпечки:
	
	
	
	
	
	

	18. 
	Масса хлеба:

     подового

     формового
	
	
	
	
	
	


Таблица 14 - Оценка качества хлеба.

	№

п/п
	Показатели
	Единица

измере-ния
	контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	1
	Масса хлеба  после выпечки:

      формового

      подового 
	г

г
	
	
	
	
	

	2
	Объем хлеба
	мл
	
	
	
	
	

	3
	Н:D подового хлеба
	
	
	
	
	
	

	4
	Внешний вид (форма)
	
	
	
	
	
	

	5
	Характер корки
	
	
	
	
	
	

	6
	Цвет мякиша
	
	
	
	
	
	

	7
	Цвет корки
	
	
	
	
	
	

	8
	Состояние пористости 
	
	
	
	
	
	

	9
	Характер мякиша 
	
	
	
	
	
	

	10
	Вкус хлеба 
	
	
	
	
	
	

	11
	Запах хлеба
	
	
	
	
	
	

	12
	Реологические свойства мякиша
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	


Вывод:______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Лабораторная работа № 9-12
№ 9 Приготовление теста для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

№ 10 Приготовление теста для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

№ 11 Приготовление теста для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

№ 12 Приготовление теста для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

Цель занятия: изучить разделку для булочных и сдобных изделий.

Задания:

1. Приготовить тесто для булочных изделий на густой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

2. Приготовить тесто для булочных изделий на жидкой опаре, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

3. Приготовить тесто для булочных изделий безопарным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

4. Приготовить тесто для булочных изделий ускоренным способом, разделка и выпечка в соответствии со стандартом.

ТЕОРЕТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ


Безопарный способ. В дежу тестомесильной машины вливают подогретую до 30-350С воду (или молоко), вводят разведенные и процеженные дрожжи, растворы соли, сахара, яйца или меланж и всыпают просеянную муку. Тесто тщательно вымешивают. Готовность теста определяют по его однородности, отсутствию комков. Кроме того, хорошо вымешанное тесто легко отстает от рук и стенок посуды. В конце замеса вводят маргарин, размягченный до консистенции сметаны. Можно добавить растительное масло, оно уменьшает разрушение клейковины и замедляет процесс черствения готовых изделий. Дежу накрывают крышкой или чистой тканью и ставят для брожения в теплое место с температурой 30-400С на 3-4ч. В процессе брожения тесто обминают 2-3раза. Обминка необходима для того, чтобы тесто освободилось от избытка углекислого газа, подавляющего деятельность дрожжей, и для более равномерного распределения дрожжевых клеток в толще теста. В результате тесто становится более пористым и эластичным.


Окончание брожения определяют по внешним признакам: выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, приобретает приятный спиртовой запах, поверхность теста выпуклая.

Опарный способ. При опарном способе сначала готовят опару — жидкое тесто без сахара и жира. При этом создаются более благоприятные условия для размножения дрожжей и интенсификации ферментативных процессов. Заме​шивают опару в деже тестомесильной машины: в подогретую до 30—35°С воду или молоко (60—70% общего количества кладут дрожжи, предварительно измельченные и разведен-1 ные в небольшом количестве теплой воды, всыпают часть муки! (35—60% общего количества), размешивают до однородной консистенции и оставляют на 2,5—3 ч для брожения в помещении с температурой 35—40°С. Поверхность опары посыпают мукой, накрывают дежу крышкой или тканью.
Готовность опары определяют по увеличению ее объема в 2—2,5 раза и появлению на поверхности "морщин". Когда опара начнет опадать, приступают к приготовлению теста. Для этого в готовую опару вводят раствор соли, сахара, оставшуюся часть жидкости, яйца, оставшуюся часть муки. После чего тесто вы​мешивают в тестомесильной машине. Перед окончанием замеса (за 2—3 мин) добавляют размягченное масло или маргарин. За​тем тесто оставляют для брожения на 2—2,5 ч. В процессе бро-ясения тесто 1—2 раза обминают. Первую обминку производят через 50—60 мин после окончания замеса.

Разделка и формовка изделий. Подготовленное тесто де​лят на куски нужной массы вручную или с помощью тестоделительной машины. После деления куски теста сразу округля​ют (подкатывают), что улучшает структуру теста, а в даль​нейшем — мякиша изделий. Округление кусков оправдано и с точки зрения механизации процесса (форму шара легко полу​чить на закаточных машинах, где изделия формуются). Округ​ленные куски предварительно расстаиваются 5—8 мин При предварительной расстойке продолжается процесс брожения, что способствует восстановлению структуры теста, улучше​нию его физических свойств.
Округленные тестовые заготовки после предварительной расстойки формуют (булочки, пирожки, кулебяки и др.), ук​ладывают изделия на листы, смазанные маслом, и ставят на вторую расстойку. Продолжительность ее колеблется от 10 до 60 мин и зависит от хлебопекарных свойств муки, массы тесто​вых заготовок, температуры и относительной влажности воз​духа при расстойке. Окончательная расстойка, во время кото​рой продолжается брожение, способствует накоплению угле​кислого газа, который частично удаляется при делении теста на куски, округлении и формовании. Время окончательной расстойки сокращается при температуре воздуха 30—45°С и отно​сительной влажности 80—85%.
Выпечка изделий из дрожжевого теста. Для улучшения внешнего вида выпекаемого изделия поверхность его перед выпечкой смазывают яйцом, яйцом с молоком или меланжем.
Наиболее красивый глянец получается при смазывании изде​лий желтком. Смазывают изделия за 5—10 мин до посадки в печь очень осторожно, чтобы не помять. Во время выпечки на изделиях образуется блестящая корочка, которая препятству​ет улетучиванию из теста углекислого газа и тем самым спо​собствует увеличению объема изделий. Мелкие изделия из дрожжевого теста выпекают 8—15 мин при температуре 230—240°С. При более высокой температуре в начале процесса следует выпекать изделия из слабой муки, иначе тесто слиш​ком расплывается; допекают их при более низкой темпера​туре.
Крупные изделия, сдобные и плохо разрыхленные выпе​кают 20—50 мин при температуре 200—220°С. Медленный про​грев способствует равномерному пропеканию изделий. Чем круп​нее изделия и чем больше в них положено сдобы, тем ниже должна быть температура выпечки, иначе корочка обуглится, а внутри изделия будут сырыми.
Готовые изделия охлаждают при комнатной температуре на деревянных листах. Корочка изделий, вынутых из печи, почти безводна, но она быстро остывает, и влага из мякиша в результате разности температур внутри и снаружи изделий устремляется к 
ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

1. Проведение лабораторной выпечки

Расчет рецептуры теста в соответствии с данными, приведенными в таблице 1 с учетом того, что на одну выпечку используется 500 г муки.

На лабораторном занятии студенты делятся на 4 бригады и выпекают изделия соответственно вариантам:

1 вариант – Булочные изделия 
2 вариант – 

3 вариант – 
4 вариант - 
Таблица 1. – Рецептура приготовления теста из пшеничной муки

	Наименование сырья
	Варианты выпечек

	
	1
	2
	3
	4

	на 500 г муки
	

	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, г
	500
	500
	500
	500

	Вода, мл
	300
	300
	300
	300

	Молоко, мл
	-
	
	
	

	Дрожжи хлебопекарные сухие и прессованные
	сухие

5,5
	сухие

5,5
	сухие

5,5
	сухие

5,5

	Соль поваренная пищевая, г
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5

	Сахар-песок, г
	25
	25
	25
	25

	Маргарин (масло сливочное), г
	10
	10
	10
	10

	Растительное масло, г
	-
	-
	-
	-

	Яйца куриные, г
	-
	-
	-
	-

	Виноград сушеный, г
	50
	50
	50
	50

	Желтки яиц
	-
	-
	-
	-


Протокол проведения пробной лабораторной выпечки

Таблица 12 - Приготовление теста

	№

п/п.
	Показатели
	Единица

измере-ния
	Контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	29. 
	Наименование улучшителя


	
	
	
	
	
	

	30. 
	Дозировка применяемого улучшителя
	в  % к Мм
	
	
	
	
	

	31. 
	Количество муки
	мг
	
	
	
	
	

	32. 
	Количество воды
	мл
	
	
	
	
	

	33. 
	Температура воды
	˚С
	
	
	
	
	

	34. 
	Количество соли
	г
	
	
	
	
	

	35. 
	Количество прессованных дрожжей
	г
	
	
	
	
	

	36. 
	Время начала брожения 
	ч, мин
	
	
	
	
	

	37. 
	Время I обминки
	ч, мин
	
	
	
	
	

	38. 
	Время II обминки
	ч, мин
	
	
	
	
	

	39. 
	Время конца брожения
	ч, мин
	
	
	
	
	

	40. 
	Продолжительность брожения
	ч, мин 
	
	
	
	
	

	41. 
	Температура теста:

               начальная 

               конечная
	˚С

˚С
	
	
	
	
	

	42. 
	Органолептическая характеристика теста:

     в начале брожения

     в конце брожения 
	
	
	
	
	
	


Таблица 13 – Разделка, расстойка, выпечка.

	№

п/п
	Показатели
	Единица

измере-ния
	контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	19. 
	Время начала расстойки
	г

г
	
	
	
	
	

	20. 
	Масса кусков теста:

              формового

              подового
	мл
	
	
	
	
	

	21. 
	Время конца расстойки
	
	
	
	
	
	

	22. 
	Длительность расстойки
	
	
	
	
	
	

	23. 
	Время начала выпечки
	
	
	
	
	
	

	24. 
	Время конца выпечки
	
	
	
	
	
	

	25. 
	Длительность выпечки:

       подового образца

      формового образца
	
	
	
	
	
	

	26. 
	Температура выпечки:
	
	
	
	
	
	

	27. 
	Масса хлеба:

     подового

     формового
	
	
	
	
	
	


Таблица 14 - Оценка качества хлеба.

	№

п/п
	Показатели
	Единица

измере-ния
	контрольный
	№1
	№2
	№3
	№4

	1
	Масса хлеба  после выпечки:

      формового

      подового 
	г

г
	
	
	
	
	

	2
	Объем хлеба
	мл
	
	
	
	
	

	3
	Н:D подового хлеба
	
	
	
	
	
	

	4
	Внешний вид (форма)
	
	
	
	
	
	

	5
	Характер корки
	
	
	
	
	
	

	6
	Цвет мякиша
	
	
	
	
	
	

	7
	Цвет корки
	
	
	
	
	
	

	8
	Состояние пористости 
	
	
	
	
	
	

	9
	Характер мякиша 
	
	
	
	
	
	

	10
	Вкус хлеба 
	
	
	
	
	
	

	11
	Запах хлеба
	
	
	
	
	
	

	12
	Реологические свойства мякиша
	
	
	
	
	
	

	13
	
	
	
	
	
	
	


Вывод:______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Лабораторная работа № 13-14.
Лабораторное занятие №13. Определение органолептических показателей качества бараночных изделий. Определение влажности. 
Лабораторное занятие №14. Определение кислотности и набухаемости бараночных изделий.

Цель занятия: определить органолептические и физико-химические показатели качества бараночных изделий
1. Сырье: образцы бараночных хлебобулочных изделий (сушки, баранки, бублики).

2. Химические реактивы: бумажные фильтры, 0,1 н раствор NaOH (KOH), фенолфталеин, 15 % раствор сернокислого цинка, 4 % раствор NaOH, 20 % HCl, 10 % раствор NaOH, K2CrO4, 0,05 н. раствор азотнокислого серебра.

3. Приборы и материалы: весы лабораторные, шкаф сушильный, эксикатор, ступка, чашечки металлические с крышками, часы, баня водяная, ковш алюминиевый, термометр ртутный, устройство для вырезания пробы, мерная колба емкостью 250 мл, стеклянная колба емкостью 500 мл, коническая колба емкостью 150 мл, титровальная установка, бюретки на 10 и 25 мл; пипетки на 10, 25 и 50 мл, стеклянная воронка, складчатый фильтр.

4. Техническая документация: ГОСТ 30354-96 «Изделия хлебобулочные бараночные. Общие технические условия», ГОСТ 5668-68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли жира», ГОСТ 5698-51 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли поваренной соли», ГОСТ 5672-68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения массовой доли сахара», ГОСТ 15.015-90 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Система разработки и постановки продукции на производство», ГОСТ 18321-73 «Статистический контроль качества. Методы случайного отбора выборок штучной продукции».

Задание 1. По предложенным образцам бараночных изделий, используя ГОСТ 30354-96 определить органолептические показатели качества. Результаты исследований привести в табл. 7.1.

Таблица 7.1 – Результаты органолептической оценки качества бараночных изделий (указать наименование)

	№

п/п
	Показатели
	Характеристика по стандарту
	Фактические данные

	1

1.1

1.2

1.3
	Внешний вид:

форма

поверхность

цвет
	
	

	2
	Внутреннее состояние
	
	

	3
	Вкус
	
	

	4
	Запах
	
	

	5
	Хрупкость
	
	


Заключение.

Задание 2. Используя ГОСТ 30354-96, ГОСТ 5668-68, ГОСТ 5698-51, ГОСТ 5672-68 провести исследования бараночных изделий по физико-химическим показателям. Данные оформить в табл. 7.2.

Таблица 7.2 – Физико-химические показатели качества бараночных изделий (указать наименование)

	№

п/п
	Наименование показателя
	Норма для бараночных изделий
	Фактические данные

	1
	Влажность, %
	
	

	2
	Кислотность, град.
	
	

	3
	Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество, %
	
	

	4
	Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, %
	
	

	5
	Массовая доля поваренной соли, %
	
	


Задание 3. Используя ГОСТ 15.015-90, вычислить коэффициент набухаемости для предложенных образцов бараночных изделий. Результаты исследований оформить в тетради. Сделать заключение.

Порядок оформления работы

Определение влажности. Из среднего образца отбирают не менее двух бубликов, трех баранок, шести сушек и измельчают их на терке, в ступке или ножом до получения 40—50 г крошки. Крошку тщательно перемешивают и из нее тотчас же берут навески для определе­ния влажности и кислотности.
Определение влажности бараночных изделий проводят методом, аналогичным определению влажности хлеба.

Определение кислотности. Определение кислотности бараночных изделий производится методом, идентичным для определения кислотности хлеба: 10 г измельченной пробы бараночных изделий вносят в сухую коническую колбу, куда постепенно приливают предварительно отмеренные 100 мл воды (при температуре 18–25 °С). Смеси дают отстояться 15 минут, сливают жидкость через частое сито или марлю.

Для выражения кислотности в градусах количество миллилитров пошедшей на нейтрализацию щелочи умножают на 4.

Конечный результат выражают как среднеарифметическое двух титровании, расхождение между которыми не должно превышать 0,1 мл.

Определение набухаемости (намокаемости). Из среднего образца выделяют три баранки, четыре сушки и из каждой вырезают с помощью специального станка, а при отсутствии его ножом или пилкой два кусочка длиной 2 см.

Испытание способности изделий к набуханию (намоканию) проводят в алюминиевом ковше, который состоит из чашки ди­аметром 90 мм и высотой 30 мм, крышки и отъемной ручки с двумя крючками-зажимами по ее длине. В чашке и крышке сделан ряд отверстий диаметром 2 мм, расстоянием между ними 5–6 мм. Дно и чашки и крышки имеет незначительную выпуклость (рис. 7.1).

Среднюю пробу изделий в виде кусочков, количество которых указано выше, помещают в заранее взвешенную чашку и взвешивают с точностью до 0,1 г. Затем чашку закрывают крышкой, укрепляют на ручке и помещают в водяную баню, предварительно нагретую до 60°С, точно на 5 минут, подвешивая чашку на бортик бани за верхний крючок. Чашка должна находиться в водяной бане на расстоянии не менее 1 см от дна и полностью покрываться водой.

Рисунок 7.1. Алюминиевая чашка с выемкой

(крышка снята, ручка отложена)

[image: image25.png]



При истечении 5 минут чашку вынимают из воды, укрепляют над поверхностью воды на бортике бани на нижнем крючке и выдерживают 2 мин. Затем чашку слегка встряхивают для удаления оставшейся воды, снимают ручку и крышку, вытирают снаружи и вторично взвешивают.

Коэффициент набухаемости (намокаемости) КН вычисляют по формуле (7.1):

Кн= [image: image26.png]<=




где М — масса средней пробы баранок или сушек до набухания (без массы чашки), г,

М1 — масса средней пробы баранок или сушек после набу­хания (без массы чашки), г.

При этом доли до 0,25 включительно отбрасывают, от 0,25 до 0,75 приравнивают к 0,5, а свыше 0,75 — к единице

Определение сахара описано в п.4.5.4, жира — по ГОСТ 5668- 68, соли — по ГОСТ 5698-51.
Вопросы для подготовки

Какие изготовляют виды и сорта бараночных изделий?

Чем отличаются бублики, баранки и сушки?

Как определяют представительную выборку для контроля качества изделий?

Охарактеризуйте органолептические и физико-химические показатели качества бараночных изделий?

Как определяется набухаемость бараночных изделий? Изменяются ли эти показатели в процессе хранения?

Что называют партией бараночных изделий?

В чем заключается сущность методики определения влажности бараночных изделий?
Лабораторная работа 15-16

Лабораторное занятие №15 Определение органолептических показателей качества сухарных изделий. Определение влажности.

Лабораторное занятие №16 Определение кислотности и набухаемости сухарных изделий.

Цель занятия: 
– изучить правила приемки, методы отбора проб для органолептических и лабораторных исследований,

– изучить требования, предъявляемые к качеству сухарных хлебобулочных изделий,

– изучить правила упаковки и маркировки,

– приобрести навыки экспертизы качества сухарных хлебобулочных изделий по органолептическим и физико-химическим показателям качества.

Учебное время: 4 часа.

Материальное обеспечение работы

1. Сырье: образцы сухарных хлебобулочных изделий.

2. Химические реактивы: бумажные фильтры, 0,1 н раствор NaOH (KOH), фенолфталеин, 15 % раствор сернокислого цинка, 4 % раствор NaOH, 20 % HCl, 10 % раствор NaOH, K2CrO4.

3. Приборы и материалы: весы лабораторные, шкаф сушильный, эксикатор, ступка, чашечки металлические с крышками, часы, термометр ртутный, стакан емкостью 1000 см3, щипцы тигельные, спицы или шило.

4. Техническая документация: ГОСТ 30317-95 «Изделия хлебобулочные сухарные. Общие технические условия», ГОСТ 5668-68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли жира», ГОСТ 5698-51 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Методы определения массовой доли поваренной соли», ГОСТ 5672-68 «Хлеб и хлебобулочные изделия. Метод определения массовой доли сахара», ГОСТ 18321-73 «Статистический контроль качества. Методы случайного отбора выборок штучной продукции».
ХОД РАБОТЫ
Определение набухаемости. Два сухаря накалывают длинным шилом или спицей с тор­цевой части и опускают в воду одновременно на глубину стакана, помо­гающую удержать сухари в вертикальном положении, или при­держивают сухари в этом положении тигельными щипцами (температура воды 60°С). Детские сухари держат в воде 2 минут, остальные – 1 минуту.

По истечении указанного времени изделия вынимают из стакана и на ощупь определяют степень их набухания.

Сухари, не имеющие на ощупь уплотненных участков, за исключением участков возле накола или места, зажатого тигельными щипцами, считают набухшими.

Сухари должны иметь полную набухаемость в воде при тем­пературе 60°С в течение следующего времени с момента погру­жения:

1 минута — сухари из муки высшего сорта;

1 минута — сухари из муки первого и второго сортов;

2 минуты — сухари «Детские», «Школьные» и «Дорожные».

Определение влажности, кислотности, содержания поваренной соли, сахара и жира. Определение влажности и кислотности сухарных изделий производится методами, идентичными применяемым для бара­ночных изделий.

Сахар определяют по ГОСТ 5672-68, содержание жира – по ГОСТ 5668-68, поваренной соли – по ГОСТ 5698-51.
Порядок проведения работы

 Задания

Задание 1. По предложенным образцам сухарных изделий, используя ГОСТ 30317-95, определите органолептические показатели качества. Результаты исследований привести в табл. 1.

Таблица 1 – Результаты органолептической оценки качества сухарных хлебобулочных

	№

п/п
	Показатели
	Характеристика по стандарту
	Фактические данные

	1

1.1

1.2

1.3
	Внешний вид:

форма

поверхность

цвет
	
	

	2
	Вкус
	
	

	3
	Запах
	
	

	4
	Хрупкость
	
	


Задание 2. Используя ГОСТ 30317-95, провести исследования сухарных хлебобулочных изделий по физико-химическим показателям качества. Результаты исследований оформить в табл. 2.

Таблица 2 – Физико-химические показатели качества сухарных изделий

	№

п/п
	Наименование показателя
	Норма для сухарных изделий
	Фактические данные

	1
	Влажность, %
	
	

	2
	Кислотность, град.
	
	

	3
	Массовая доля сахара в пересчете на сухое вещество, %
	
	

	4
	Массовая доля жира в пересчете на сухое вещество, %
	
	

	5
	Массовая доля поваренной соли, %
	
	


Задание 3. Определите набухаемость образцов сухарных изделий, сделайте заключение.

Задание 4. Определите количество сухарей-лома и сухарей меньшего размера. Результаты исследований оформите в тетради. Сделайте заключение.

Вопросы для подготовки

1. На какие виды делятся сухари, в чем их отличие?

2. Из какой муки вырабатывают сухари?

3. Какие сорта сухарей вырабатывают из разных сортов муки?

4. Назовите виды армейских сухарей.

5. В чем отличие пищевой ценности армейских сухарей?

6. Охарактеризуйте органолептические показатели качества сухарных изделий.

7. Что называют партией, представительной выборкой?

8. Как определяется влажность сухарных изделий? Какое значение имеет показатель влажности для сохранения потребительских свойств этих изделий?

9. Как определяется намокаемость сухарей? Изменяются ли эти показатели в процессе хранения?

10. Как производится органолептическая оценка сдобных пшеничных сухарей?

11. Как определить кислотность сдобных пшеничных сухарей?

12. В чем заключается сущность методики определения кислотности сдобных пшеничных сухарей?

13. Как определяется количество лома сухарей и сухарей меньшего размера?

14. Какова методика определения поваренной соли в сухарях?

Лабораторная работа № 17-18.
Приготовление хлебобулочных изделий  по разработанным рецептурам 
Цель работы: 
1. Приобрести навыки приготовления изделия с соблюдением технологических параметров. 
2. Освоить метод анализа качества изделия по органолептическим показателям. Оборудование, инструменты, инвентарь, посуда: производственный стол, посуда металлическая и пластиковая, совок, весы, мерный стакан, скалки, ножи, противни, сборник рецептур.

Теоретические основы: Сдобные булочные изделия составляют большую группу разнообразных, приятного вкуса и привлекательного внешнего вида изделий. Благодаря высокому содержанию сахара, жира, яиц и других сдобящих компонентов являются высококалорийными, хорошо усваиваемыми продуктами. Ассортимент сдобных булочных изделий, вырабатываемых в нашей стране, весьма разнообразен, насчитывает сотни наименований. Эти изделия различаются рецептурным составом, формой, массой, отделкой поверхности. Технология изготовления сдобы обыкновенной включает: подготовку сырья и полуфабрикатов; приготовление опары; брожение опары; приготовление теста; брожение теста; разделку (формование); расстойку; отделку; выпечку. 
Порядок проведения работы: 
1. Приготовление сдобы обыкновенной 
	Наименование сырья
	Количество сырья, г

	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта, г
	1000

	Вода, мл
	600

	Дрожжи хлебопекарные сухие и прессованные
	15

	Соль поваренная пищевая, г
	15

	Сахар-песок, г
	100

	Маргарин (масло сливочное), г
	70

	Растительное масло, г
	5

	Яйца куриные, г
	360


1.1. Подготовка сырья 
Описание подготовки сырья: _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ 1.2. Приготовление опары. Брожение опары Описание технологии приготовления опары (последовательность загрузки сырья, температура теста, продолжительность замеса, частота вращения лопастей машины): _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ 1.3. Приготовление теста. Брожение теста Описание технологии приготовления теста (последовательность загрузки сырья, температура теста, продолжительность замеса, частота вращения лопастей машины): _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ 1.4. Разделка (формование тестовых заготовок). Отделка перед выпечкой Описание технологии и параметров (деление теста на куски определенной массы, подготовка противней): _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ 1.5. Выпечка. Описание процессов выпечки (технологические параметры выпечки - температура пекарной камеры, продолжительность выпечки, охлаждение выпеченных изделий). _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________ 2. Органолептическая оценка готовых изделий Внешний вид: Форма _______________________________________________________________________ Поверхность __________________________________________________________________ Цвет _________________________________________________________________________ Вкус _________________________________________________________________________ Запах ________________________________________________________________________ Вид в изломе __________________________________________________________________ Выводы: (о соответствии изготовленного изделия общим технологическим требованиям по органолептическим показателям качества). _____________________________________________________________________________ _____________________________________________________________________________
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