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Введение

      Целью лабораторных работ по курсу «Технология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий»  является применение студентами  на практике теоретических знаний, полученных из лекционного материала.
В процессе выполнения лабораторных работ студенты должны научиться работать с нормативной и технической литературой по данному направлению, решать отдельные теоретические задачи, самостоятельно рассчитывать рецептуры, разрабатывать технико-технологические карты (ТТК), составлять технологические схемы производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, проводить бракераж готовых блюд, устанавливать виды и причины брака. 
К лабораторным работам допускаются студенты, прошедшие инструктаж по технике безопасности, имеющие опрятный внешний вид, соответствующий требованиям, предъявляемым к производственному персоналу предприятий общественного питания (наличие головного убора, халата и сменной обуви является обязательным!).
По итогам лабораторной работы студентом оформляется отчет, содержащий название, цель работы, рецептуры и описание технологии изготовляемых изделий, результаты бракеража, виды и причины дефектов при их наличии. Отчет проверяется и принимается преподавателем, а студент допускается к защите лабораторной работы в соответствии с графиком учебного процесса.
 Выполнение лабораторной работы начинается с подготовки сырья. Сырье для мучных кондитерских и булочных изделий   должно   соответствовать   требованиям   действующей   нормативной  и технической документации  (Технический регламент, ГОСТ Р, ТУ и др.).
При подготовке к производству сырье освобождают от тары, уда​ляют посторонние примеси, смешивают, процеживают, дробят, просеивают, протирают и т.д.
Муку пшеничную и крахмал просеивают через сито с ячейками не более 2,5 мм. Если мука имеет низкую температуру, то ее следует выдерживать в теплом помещении, чтобы температура повысилась до 12° С.
Дрожжи прессованные освобождают от бумаги, разводят в теплой воде с температурой 30-35° С. Замороженные дрожжи постепенно раз​мораживают при температуре 4-6° С. Сухие дрожжи разводят теп​лой водой (25-27° С) в соотношении 3:1, дают постоять в течение часа, а затем процеживают. Инстантные дрожжи используют в соответствии синструкцией.
Сахар-песок, просеивают через сито с размером ячеек не более 3 мм. Сахар-песок, применяемый для приготовления сиропа, про​сеивают, растворяют в воде, а полученный сахарный сироп процежи​вают через металлическое сито с размером ячеек не более 1,5 мм.
Рафинадную пудру просеивают через сито с ячейками 1,5-2,0 мм. 

Патоку крахмальную и мед подогревают до 40-50° С для умень​шения вязкости, а затем процеживают через сито с ячейками не более 2 мм

Молоко процеживают через сито с ячейками не более 1 мм, а затем кипятят. Молоко сгущенное процеживают через сито с размерами ячеек не более 2 мм. Молоко сухое предварительно разводят в воде.
Масло сливочное тщательно зачищают с поверхности, разрезают на куски. Допускается использование зачисток масла при изготовлении выпеченных изделий.
Если жиры применяют в растопленном виде, то их процеживают через металлическое сито с ячейками размером .1,5 мм.
Яйца обрабатывают в соответствии с действующими Санитарными правилами для предприятий общественного питания. Обработанные яйца разбивают и выливают в отдельную посуду по 3—5 шт. во избежание попадания испорченных яиц во всю яичную массу. После проверки за​паха и внешнего вида яичной массы ее переливают в другую производ​ственную тару большего объема. Перед использованием яичную массу процеживают через сито с ячейками размером не более 3 мм. 
Какао-порошок просеивают через сито с ячейками размером 1 -1,5 мм.
Повидло, джемы, начинки фруктовые протирают че​рез сито с ячейками не более 3 мм. Густые фруктово-ягодные подварки  предварительно подогревают.
Натрий двууглекислый, аммоний углекислый, углеаммонийную соль, кристаллические кислоты и соль просеивают через сита с ячейками 1,5- 2,0 мм или растворяют в воде с температурой 20° С и процеживают через сита с ячейками 0,5 мм. Аммоний предварительно измельчают до порошко​образного состояния.
Ядра орехов очищают от посторонних примесей. Для удаления обо​лочек ядра орехов помещают на несколько минут в горячий шкаф, а затем протирают через металлическое сито с ячейками размером 3-4 мм. Ядра миндаля помещают в кипящую воду на 0,5-1 мин, а затем промы​вают холодной водой и подсушивают при температуре 50-70° С.
Изюм перебирают, отделяя от него веточки и посторонние примеси, промывают в воде и помещают на сито для стекания воды.
Мак просеивают через сита с ячейками 2,0-2,5 мм, промывают водой на сите с ячейками 0,5 мм.
Проверка и предварительная обработка другого исходного сырья должны производиться в соответствии с действующими технологическими инструкциями и санитарными правилами.
Количество воды для замеса всех видов теста рассчитывается по формуле:

                                [image: image3.png]100xC
1004
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где Х – необходимое количество воды, г;

       А – заданная влажность теста, %;

       В –  масса закладываемого сырья в натуре, г;

       С – масса сырья в сухих веществах, г.
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №1

Сдобные булочные изделия
Цель работы: Изучить технологию производства сдобных хлебобулочных изделий различных способов приготовления теста.

Ход работы.

Тесто для хлебобулочных изделий можно готовить следующими способами:

 Безопарное тесто готовят для изделий с малым содержанием сдобы (сахара, маргарина). В емкость  вливают подогретую до 35- 40 (С воду, подготовленные дрожжи, сахар, соль, добавляют меланж или яйца, всыпают муку и перемешивают до получения однородной упуго-вязкой массы. Затем вливают растопленный маргарин и замешивают тесто, которое ставят на 3-4 ч для брожения в помещение с температурой 35-40 (С. Когда тесто увеличится в объеме в 1,5 раза, производят его обминку и вновь оставляют для брожения, в процессе которого тесто обминают один-два раза.
Опарное тесто готовят для изделий с большим содержа​нием сдобы (более 7%). Сначала готовят опару: в производственную емкость вливают подогретую до 35-4 °С воду (60-70% от общего количества жидкости), добавляют подго​товленные дрожжи, всыпают муку (35—60% общего количества муки, предусмотренной рецептурой) и перемешивают до получения однород​ной массы. Поверхность опары посыпают мукой и ставят в помещение с температурой 35-40°С на 2,5-3 ч для брожения. Когда опара увели​чится в объеме в 2-2,5 раза и начнет оседать, к ней добавляют остальную жидкость с растворенными в ней солью и сахаром, меланж или яйца, перемешивают, всыпают остальную муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют растопленный маргарин и остальное сырье согласно рецептуре. Тесто оставляют на 2-2,5 ч для брожения. За время брожения тесто обминают один-два раза.
Изделие №1 - Булочка домашняя (№109, [1])
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Сахар-песок (для отделки)………………………
Маргарин………………

Меланж (для смазки)

Соль

Дрожжи прессованные 
	85,50
85,50 99,85

99,85 
84,00

27,00 96,50 25,00
	6417,0
338,0

1100,0 
320,0

1485,0
190,0

60,0
170,0
	5486,5
289,0 
1098,4

319,5
1247,4
51,3
57,9
42,5
	64,17
3,38

11,0

3,2
14,85
1,9

0,6

1,7
	54,87
2,89

10, 98

3,19
12,47

0,41

0,58

0,43

	Итого сырья ……… 
Вода


Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 

Влажность   - не более 34,00% 

Кислотность - не более 2,5 град. 


	63,00
	10080,0 2850,0 

12080,0
10000,0 
	8592,5

	100,8
28,5
120,8

100,0
	85,93


Из дрожжевого теста формуют шарики, кладут их швом вниз на смазанные жиром листы и ставят в теплое место для расстойки на 30-40 мин. Перед выпечкой поверхность смазывают меланжем, посыпают сахаром-песком и выпекают 12-15 мин при температуре 230-240 (С.
Характеристика изделия. Форма круглая. Поверхность посыпана сахаром-песком. Окраска корки от золотистой до светло-коричневой. Мякиш пропеченный, эластичный, не влажный на ощупь, пористость равномерная. Вкус и запах приятные, свойственные сдобным изделиям.
Булочку домашнюю можно выпекать массой 50 г.
Изделие №2- Сдоба обыкновенная (№106, [1])
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Масло сливочное……..
Масло сливочное (для разделки………………

Меланж (для смазки)

Соль

Дрожжи прессованные 
	85,50
85,50 99,85

84,00 
84,00

27,00 96,50 25,00
	3556,0
148,0

370,0

111,0

148,0

133,0
56,0

56,0
	3040,4
126,5

369,4

93,2

124,3

35,9
54,0
42,5
	35,56

1,48

3,70

1,11

1,48

1,33
0,60
1,7
	30,40

1,27

3,69

0,93

1,24

0,36
0,5

0,43

	Итого сырья ……… 
Вода


Масса теста………….

Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 

Влажность   - не более 37,00% 

Кислотность - не более 2,5 град. 


	63,00
	4578,0 1560,0 

5750,0

6030,0

5000,0

 
	3857,7
3150,0

	45,78
15,6
57,5
60,3
50,0


	38,58
31,5


 Наиболее распространенный вид сдобы обыкновенной – плюшка. При формовании плюшки дрожжевое тесто (рис. 1) делят на куски, прока​тывают их в жгут, а затем разрезают на куски и раскатывают в продольную лепешку. Эту лепешку смазывают жиром, свертывают в виде рулета, вырав​нивают растягиванием так, чтобы толщина его была одинаковой по всей длине, перегибают пополам, при этом концы накладывают один на другой и скрепляют. После этого рулет разрезают по длине ножом на две части для одинарной плюшки и на три части для двойной плюшки, оставляя неразрезанными скрепленные концы.
При укладке на лист плюшку разворачивают в стороны по линии разре​за. Для плюшки круглой формы концы рулета не скрепляют, а после надреза его разворачивают, придавая изделиям круглую форму. Разделанные плюшки укладывают на листы, смазанные жиром, ставят в теплое место для расстойки на 50—80 мин. За 15—20 мин до конца расстойки поверхность смазывают меланжем. Выпекают изделия в течение 12—16 мин при темпера​туре 200—220 (С.
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Рис. 1 - Формование плюшки: а — кусок теста;

                     б — продолговатая лепешка; в — слоистый рулет; 

     г — рулет перегнут пополам; д, е — рулет после разреза и разворота

Характеристика изделия. Форма разнообразная, с четко выраженным рисунком. Поверхность глянцевая. Окраска от светло-коричневой до темно-коричневой; в местах надрезов и складок более светлая. Мякиш эластичный, хорошо про​печенный, равномерно пористый. Вкус и запах приятные, свойственные сдобным изделиям.

Изделие №3 – Пирог домашний с маком (№105, [1])
Полуфабрикаты в г:

выпеченный пирог   - 8750,0

сироп для промочки –    650,0

помада       -                      600,0

                      Выход   - 10000,0

Весовой
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  полуфабрикаты, г

	
	
	Выпеченный пирог
	Сироп для промочки
	Помада 

	
	
	тесто
	начинка
	
	

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Маргарин……….……..

Меланж

Меланж (для смазки)….

Мак ……………………..

Мед натуральный………

Вино десертное…………

Какао-порошок………….

Соль

Дрожжи прессованные 

	85,50
85,50 99,85

84,00

27,00 
27,00

95,50

78,00

0,00

95,00

96,50 25,00
	3800,0

200,0

1090,0

1500,0

1400,0

100,0

40,0

250,0
	280,0

900,0

190,0
	280,0

190,0
	600,0

20,0

	Итого сырья на полуфабрикаты……… 
Вода



	
	8380,0

600,0


	1370,0
	470,0
	620,0

	Масса полуфабриката.


	
	9800,0
	
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции…………………… 


	
	8750,0
	650,0
	600,0


Пирог выпекают из сдобного опарного теста. Готовое тесто с влажностью 30% раскатывают в виде пласта толщиной 15 мм и разделывают на  полосы шириной 120 мм, на середину которых равномерно размещают начинку из мака. Один край полосы смазывают меланжем и свертывают жгутом, начиная с края, не смазанного меланжем. 

Сводная рецептура
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на 10 кг готовой продукции, г
	Расход сырья на 1 порцию (100 г), г

	
	
	В натуре
	В сухих веществах
	В натуре
	В сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Маргарин……….……..

Меланж

Меланж (для смазки)….

Мак ……………………..

Мед натуральный………

Вино десертное…………

Какао-порошок………….

Соль

Дрожжи прессованные 

	85,50
85,50 99,85

84,00

27,00 
27,00

95,50

78,00

0,00

95,00

96,50 25,00
	3800,0
200,0

2250,0

1500,0

1400,0

100,0

900,0

190,0

190,0

20,0

40,0

250,0
	3249,0
171,0

2246,6

1260,0

378,0

27,0

859,5

148,2

0,0

19,0

38,6

62,5
	38,0
2,0

22,5

15,0

14,0

1,0

9,0

1,9

1,9

0,2

0,4

2,5
	32,49
1,71

22,46

12,6

3,78

0,27

8,6

1,48

0,0

0,19

0,39

0,63



	Итого сырья ….……… 

	
	10840,0
	8459,4
	108,4
	84,59

	Выход готовой продукции…………………… 

Влажность  - 50,0±4,0%
	
	10000,0
	
	100,0
	


Выровненный растягиванием жгут смазывают с одной стороны меланжем, разрезают на куски определенной массы, которые закручивают смазанной стороной в форме круглого пирога, укладывают на лист и после расстойки выпекают 30-40 мин при температуре 180-200ºС. после охлаждения пирог промачивают сиропом и глазируют теплой помадой.

Для приготовления начинки подготовленный мак заливают водой и доводят до кипения. После этого воду сливают, мак охлаждают, перемешивают с сахаром, пропускают через мясорубку и смешивают с медом.

Для приготовления помады сахар-песок и воду в соотношении 3:1 доводят до кипения в открытом котле при помешивании, снимая образующуюся пену. Затем закрывают котел крышкой, уваривают сироп до температуры 122,6 ºС (проба на средний шарик). В конце варки рекомендуется добавить кислоту. Горячий сироп выливают слоем 20-30 мм на охлаждаемый стол и охлаждают до температуры 35-45ºС. охлажденный сироп взбивают в машине в течение 15-20 мин или вручную на столе с помощью лопатки. Готовую помаду оставляют для созревания на 12-24 ч. перед использование разогретую помаду перемешивают с какао-порошком до однородной массы
Характеристика изделия. Форма круглая. Поверхность равномерно покрыта помадой. Мякиш хорошо пропечен, пропитан сиропом, на разрезе – с прослойкой мака. Вкус и запах приятные, свойственные сдобным изделиям, с характерным маково-медовым вкусом и ароматом.

Изделие №4 - Рогалик ореховый
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Сахар-песок (для начинки)………………………

Масло сливочное.……..
Масло сливочное (для разделки………………

Меланж………………..

Меланж (для смазки)

Молоко…………………

Ядро арахиса жареного (для начинки)………….

Ванилин  (для начинки)..

Соль

Дрожжи прессованные 
	85,50
85,50 99,85

99,85

84,00 
84,00

27,00

27,00 
12,00
97,5
100,00

96,50 25,00
	3070,0
130,0

400,0

350,0

400,0

150,0

380,0

120,0

1600,0

1250,0

10,0

30,0

100,0
	2624,85
111,15

399,40

349,48

336,00

126,00

102,60

32,40

192,00

1218,75

10,00

28,95

25,00


	30,7
1,3
4,0
3,5

4,0

1,5

3,8

1,2

16,0

12,5
0,1

0,3

1,0
	26,25
11,11

39,94

34,95

33,60

12,60

10,26

0,32

1,92

12,19

0,1

0,29

0,25



	Итого сырья ……… 
Вода (для начинки)….
Масса теста………….

Масса начинки………

Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 


	63,00
	7990
150,0

5960,0
1650,0

7850,0

6500,0
	5556,58
	79,90

1,5
59,6
16,5

78,5
65,0


	55,57
40,95

	Влажность   - не более 37,00% , Кислотность - не более 2,5 град. 




Дрожжевое тесто готовят безопарным способом. Соль, сахар, дрожжи и яйца размешивают с молоком и соединяют с мукой. В конце замеса тесто перемешивают с маслом и ставят в теплое место для подъема. 

Через 1,5-2 ч готовое тесто раскатывают в пласт, нарезают на треугольники и смазывают растопленным маслом.

Орехи растирают с сахаром-песком, слегка подрумянивают на сковороде и измельчают. К орехам добавляют ванилин и подливают воды, чтобы получилась тягучая масса.

Треугольники из теста смазывают этой массой и скатывают в виде рогалика. После 30-минутной расстойки изделия выпекают при температуре 2300С в течение 20 мин до золотистого цвета.

Характеристика изделия. Форма в виде рогалика. Поверхность глянцевая. Окраска от светло-коричневой до темно-коричневой; Мякиш эластичный, хорошо про​печенный, равномерно пористый, на разрезе равномерно переслоен ореховой начинкой. Вкус и запах приятные, свойственные сдобным изделиям, с характерным ореховым  вкусом и ароматом.

Изделие №5 - Кекс «Майский» (№90, [1])
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Маргарин……….……..
Меланж………………...

Меланж (для смазки)

Изюм……………………

Соль

Дрожжи прессованные 
Пудра ванильная………

Пудра рафинадная (для обсыпки)……………….
	85,50
85,50 99,85

84,00 
27,00
27,00 
80,00

96,50 25,00
99,85

99,85
	4970,0
100,0
1445,0
1000,0
900,0
115,0
830,0

50,0
205,0
35,0
100,0
	4249,4
85,5
1442,8
840,0
243,0
31,1
664,0

48,3
51,3
34,9
99,9
	49,70
1,00
14,45
10,0
9,0
1,15
8,3
0,5
2,1
0,35

1,0
	42,49
0,86
14,43
8,40
2,43
0,31
6,64
0,48
0,51
0,35

0,99

	Итого сырья ……… 
Вода


Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 

Влажность   - 26±3% 


	74,0
	9750,0 2100,0 

11000,0
10000,0
 
	7790,2
7400,0

	97,50
21,0
110,0
100,0

	77,90
74,0


Кекс выпекают из дрожжевого опарного теста, раскладывают в смазанные жиром  формы и оставляют для расстойки в течение 30-40 мин при температуре 300С. После расстойки поверхность изделия смазывают меланжем, делают шпилькой проколы в нескольких местах на глубину 2-3 см, чтобы под коркой не образовывались пустоты. 
Формы с тестом располагают на кондитерских листах на некотором расстоянии друг от друга для равномерного прогрева. Температура выпечки кекса 190-2000С, время выпечки зависит от размера изделий (для кекса массой 100 г – около 50 мин). Выпеченные изделия охлаждают и вынимают из форм. Вынимают кексы, слегка встряхивая форму, в случае прилипания кекса ко дну или стенкам проводят между кексом и формой ножом с узким лезвием и переворачивают форму вверх дном. Немного пригоревшую поверхность кекса зачищают теркой. Поверхность охлажденного кекса посыпают сахарной пудрой. 
Характеристика изделия. Форма соответствует форме для выпечки. Поверхность посыпана пудрой. Мякиш золотисто-коричневый, пористый, на разрезе равномерно распределен изюм. Вкус и аромат гармоничные, свойственные сдобным изделиям. 

Температура подачи булочных изделий - 18±5(С;

Срок реализации 
- сдобных булочных изделий – не более 16 ч с момента окончания технологического процесса, 
- кексов, изготовляемых на дрожжах -  не более 2 суток.
Вопросы для самопроверки:
1. Характеристика основных видов сырья для хлебобулочных изделий.
2. Сущность безопарной и опарной технологии приготовления теста.

3. Ассортимент хлеболучных изделий, вырабатываемый предприятиями общественного питания.
4. Виды и причины брака хлебобулочных изделий.
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №2

Бисквитные изделия
Цель работы: Ознакомиться с технологией приготовления мучных кондитерских изделий из бисквитного теста.

Ход работы.

Технологический процесс состоит из следующих операций: приготовление массы и замес теста, формование и выпечка.

Приготовление массы и замес теста. Меланж с сахаром-песком взбивают во взбивальной машине вначале при малом, затем при большом числе оборотов в течение 30—40 мин до увеличения объема в 2,5—3 раза. Готовность определяют по следующим признакам: увеличение в объеме в 2-3 раза, изменение цвета от ярко-оранжевого до соломенно-желтого; готовая масса с лопаточки отрывается крупными каплями, а не течет струей; полное растворение сахара.
Перед окончанием взбивания добавляют муку, смешанную с картофель​ным крахмалом, эссенцию и перемешивают не более 15 секунд. Муку сле​дует вводить в 2—3 приема.
Готовое тесто должно быть пышным, хорошо насыщенным воздухом, равномерно перемешанным, без комочков и иметь кремовый цвет. Влаж​ность теста 36—38%.
Формование. Бисквитное тесто немедленно разливают в противни или формы, которые предварительно смазывают жиром или застилают бума​гой. Противни и формы заполняют на 3/4 высоты, чтобы тесто при подъеме не перевалилось через борта. Сформован​ное тесто сразу же помещают в печь. Посадка должна про​изводиться осторожно, без сотрясений, ровно, чтобы не было сплывов в одну сторону. Желательно в первые минуты выпечки не переставлять формы с тестом с места на место.
Выпечка. Продолжительность выпечки 50—55 мин при температуре 195—200 °С или 40—45 мин при температуре 205.—225 °С. Выпеченный бисквит охлаждают в течение 20—30 мин, вынимают из противней или форм и выстаивают 8—10 ч при температуре 15—20 °С. После этого бума​гу снимают, бисквит зачищают.
Окончание процесса выпечки бисквита определяют по сле​дующим признакам: 

·  прокалывают тонкой палочкой, и если после извлечения палочки на ней не обнаружено тесто, то бисквит готов; 

·  по цвету верхней корочки, которая станет золотисто-желтой с коричневым оттенком;

·   по упругости бис​квита: если легонько нажать палочкой на поверхность выпе​каемого бисквита и на нем останется углубление, значит, процесс выпечки не закончен;

·  бисквит на листах проверяют, отделяя его от бумаги; если бумага легко отстает, значит, процесс выпечки закончен.
Изделие №1 - Бисквит с корицей
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг полуфабриката, г
	Расход сырья на 1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с


Сахар-песок    

Меланж   

Корица ………..………..

Ядро миндаля подсушенного (для обсыпки)..


	85,50

99,85
27,00

100,00
96,00
	3550,0
3550,0

5320,0

180,0

355,0
	3035,0
3545,0

1436,0

180,0

341,0
	35,5

35,5

53,2

1,8

3,55
	30,35
35,45

14,36

1,8

3,41

	Итого . . . ………………
Выход…………………..
Влажность 25,00 ± 3,0%
	75,00
	12955,0
10000,0
	8537,0
7500,0
	129,55
100,0
	85,37
75,0


Меланж взбивают с сахарным песком до получения пышной массы и быстро перемешивают с мукой до получения однородной массы.

Противни или формы выстилают бумагой и заполняют тестом до половины. Всю поверхность густо засыпают корицей и заполняют форму тестом до верха. Поверхность бисквита посыпают мелко рубленным миндалем и тотчас же выпекают при температуре 180-2000С в течение 40 мин. Остывший бисквит вынимают из противней или форм и укладывают в лотки, выстланные пергаментом.

Характеристика изделия. Форма круглая. Поверхность посыпана мелко рубленным миндалем. Мякиш равномерно пористый, на разрезе видны вкрапления корицы. Вкус и аромат гармоничные, свойственные изделиям из бисквитного теста с легким ароматом корицы. 

Изделие №2 - Бисквит «Прага» (№7, [1])
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг полуфабриката, г
	Расход сырья на 1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с


Сахар-песок    

Яйцо   

Масло сливочное……..

Какао-порошок…………
	85,50

99,85
27,00

84,00

95,00
	2376,0

3098,0

6866,0

784,0

480,0
	2031,48

3093,35

1853,82

658,56

456,0
	23,76

30,98

68,66

7,84

4,8
	20,31
30,93

18,54

65,86

4,56

	Итого . . . ………………
Выход…………………..
Влажность 25,00 ± 3,0%
	75,00
	13604,0

10000,0
	8093,21
7500,0
	136,04
100,0
	80,93
75,0


Желтки яиц растирают с 50% сахара-песка по рецептуре и взбивают до полного растворения и до появления устойчивого рисунка на его поверхности. В это же время взбивают яичные белки до устойчивой пены и до увеличения объема в 5-6 раз, в конце взбивания добавляют остальной сахар-песок. Желтки и белки должны  быть готовы одновременно. Их соединяют, добавляют подогретое до 300С сливочное масло, затем смешивают с мукой и какао-порошком.

Готовое тесто выкладывают в круглые формы, выстланные бумагой. Выпекают 40-45 мин при температуре 205-225(С, охлаждают в течение 20-30 мин, вынимают из форм, выстаивают 8-10 ч при температуре 15-20(С. После этого бумагу снимают, бисквит зачищают.

Характеристика изделия. Форма круглая. Поверхность глянцевая. Корочка тонкая, гладкая, местами бугорчатая, золотисто-коричневого цвета. Мякиш равномерно пористый, эластичный. Цвет мякиша – коричневый. Вкус и аромат гармоничные, свойственные изделиям из бисквитного теста с легким ароматом какао. 

Изделие №3 – Пирожное бисквитное со сливочным кремом (№42а, [1])
Полуфабрикаты в г на 1 изделие:
Бисквит  основной       - 20,00;

Сироп для промочки    -   7,56;

Крем сливочный           - 16,33;

Начинка фруктовая      -   1,11.

                          Выход  - 45,0

Бисквит основной
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг полуфабриката, г
	Расход сырья на 1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с

Крахмал картофельный

Сахар-песок    

Меланж   

Эссенция   

	85,50

80,00

99,85

27,00

0,00
	2812,0

694,0

3471,0

5785,0

34,7
	2404,3

555,2

3465,8

1562,0

0,0
	5,83

1,44

7,20

11,99

0,1
	4,98

1,15

7,19

3,24

0,0

	Итого . . . ………………
Выход…………………..
Влажность 25,00 ± 3,0%
	75,00
	13604,0

10000,0
	8093,21

7500,0
	26,56
20,0
	15,56
75,0


Сироп для промочки
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг полуфабриката, г
	Расход сырья на 1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Сахар-песок    


Эссенция   ромовая…….

Коньяк или вино десертное

	99,85

0,00
0,00
	5131,0
19,2

479,5
	5123,3
0,0

0,0
	3,88
0,01

0,36
	3,87
0,0

0,0

	Итого . . . ………………
Выход…………………..
Влажность 50,00 ± 4,0%
	50,00
	5629,7
10000,0
	5123,3
5000,0
	4,26

7,56
	3,87
50,0


Сахар-песок и воду в соотношении 1:1,1 кипятят при постоянном помешивании, снимая появляющуюся во время кипения пену. Сироп уваривают до плотности 1,22-1,25 (средняя нить), охлаждают до 20(С, процеживают и добавляют эссенцию, коньяк или вино.
Характеристика полуфабриката. Прозрачный вязкий сироп с ароматом эссенции, коньяка или вина.

Крем сливочный

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг полуфабриката, г
	Расход сырья на 1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Пудра рафинадная 


Масло сливочное………

Молоко цельное сгущенное с сахаром………

Пудра ванильная……….

Коньяк или вино десертное

	99,85

84,00
74,00
99,85

0,00
	2786,0
5223,0

2089,0

51,5

17,2
	2781,8
4387,3

1545,9

51,4

0,0
	4,55
8,53

3,41

0,08

0,03
	4,54
7,16
2,52
0,08

0,0

	Итого . . . ………………
Выход…………………..
Влажность 14,00 ± 2,0%
	86,00
	10166,7
10000,0
	8766,4
8600,0
	16,60
16,33
	14,30
14,04


Зачищенное и нарезанное на куски сливочное масло взбивают во взбивальной машине при малом числе оборотов в течение 5-7 мин до получения однородной массы. Затем в подготовленную массу при большом числе оборотов постепенно добавляют рафинадную пудру, сгущенное  молоко и взбивают ещё 7-10 мин. В конце взбивания добавляют ванильную пудру, коньяк или вино десертное.
Характеристика полуфабриката. Однородная пышная масса с глянцевой поверхностью, хорошо сохраняющая форму.

Бисквит разрезается на две части, пропитывается сиропом, прослаивается фруктовой начинкой. Поверхность украшается сливочным кремом.
     Характеристика изделия. Художественно оформленное изделие прямоугольной или иной формы. Слои бисквита равномерно пропитаны сиропом и прослоены фруктовой начинкой, поверхность украшена кремом. Вкус и аромат гармоничные, свойственные, с легким коньячным оттенком.
Вопросы для самопроверки:

1. Характеристика основных видов сырья для бисквитных полуфабрикатов.
2. Сущность технологии приготовления бисквитного теста.

3. Ассортимент изделий на основе бисквитных полуфабрикатов, вырабатываемый предприятиями общественного питания.
4. Виды и причины брака бисквитных полуфабрикатов.
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №3

Песочные изделия 
Цель работы: Ознакомиться с технологией приготовления мучных кондитерских изделий из песочного теста.

Ход работы.

Технологический процесс состоит из следующих операций:         

Приготовление теста. В тестомесильную машину загружают  сливочное масло, добавляют сахар-песок, меланж, двууглекислый натрий, углекис​лый аммоний, соль, эссенцию и перемешивают в течение 20—30 мин до по​лучения однородной массы. Затем всыпают муку и продолжают замес теста не более 1—2 мин. Песочное тесто должно иметь гладкую поверх​ность без комочков и следов непромеса, цвет от светло-желтого до желтого, приятный запах и легкий аромат эссенции. Влажность теста 18,5—19,5%.
Формование. Тесто для тортов и нарезных пирожных раскатывают до толщины 3—4 мм. Тесто для колец раскатывают до толщины 6—7 мм. Раскатанное тесто формуют металлической выемкой.
Выпечка. Продолжительность выпечки пласта при температуре 200—225 °С 10—15 мин, корзиночек и колец — 10—13 мин. 
Готовность полуфабриката при выпечке определяют по цвету и рассыпчатости. Выпеченный песочный полуфабрикат должен иметь светло-коричный цвет с золотистым оттенком.
Изделие №1 – «Песочное кольцо» (№50, [1])
Характеристика изделия. Песочный полуфабрикат в виде кольца, поверхность смазана яйцом и обсыпана дробленым орехом. Толщина не более 8 мм. Мякиш хорошо пропеченный, пористый, рассыпчатый, светло-коричневого цвета. Вкус и аромат свойственные изделиям из песочного теста.

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Масло сливочное.……..
Меланж………………..

Эссенция………………

Натрий двууглекислый

Аммоний углекислый..

Соль……………………

Ядра орехов (жареные).

Яйца (для смазки)……..

 
	85,50
85,50 99,85

84,00
27,00

0,00
50,00

0,0

96,50

97,50

27,00
	2224,0
178,0

890,0

1334,0

311,0

8,9

2,3

2,3

8,9

493,0

123,0
	1901,5
152,2

888,7

1120,6

84,0

0,0

1,2

0,0

8,6

480,7

33,2


	22,24
1,78

8,9

13,34

0,84

0,09

0,02

0,02

0,09

4,93

1,23


	19,05
1,52

8,89

11,21

0,84

0,0

0,01

0,0

0,08

4,81

0,33



	Итого сырья ……… 
Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 

Влажность   - 5,5±1,5%


	93,11

	5575,4
4314,0

4800,0
	4670,7
4469,0
	55,75
43,14

48,00
	46,71
44,69




       Изделие №2 - Рожок песочный с маком

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Масло сливочное.……..
Яйцо………….………..

Натрий двууглекислый

Аммоний углекислый..

Соль……………………

Ванильная пудра

Яйца (для смазки)……..

Мак (для отделки)…….

 
	85,50
85,50 99,85

84,00

27,00

50,00
0,0

96,50

99,85

27,0

95,5
	3400,0
130,0

1133,0

1200,0

330,0

10

10

10

2,0

114,0

330
	2907,0
111,15

1131,3

1008,0

89,1

5,0

0,0

9,65

1,99

30,8

315,2


	34,00
1,3

11,33

12,00
3,3

0,1

0,1

0,1

0,02

1,14

3,3


	29,07

1,11

11,31

10,08

0,89

0,05

0,0
0,09

0,02

0,31

3,15


Продолжение 

	Итого сырья ……… 
Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 

Влажность   - 5,5±1,5%


	93,10

	6669,0
4750,0
5000,0
	5609,2
4655,0
	66,69
47,5
50,0
	56,09
46,55


Готовят песочное тесто, делят на куски массой 56 г. Формуют в виде подковки (рожков), сверху посыпают маком  и выпекают при температуре 2600С.
Характеристика изделия. Песочный полуфабрикат в виде подковы, поверхность смазана яйцом и обсыпана маком. Толщина не более 8 мм. Мякиш хорошо пропеченный, пористый, рассыпчатый, светло-коричневого цвета. Вкус и аромат свойственные изделиям из песочного теста, сливочные с оттенком мака.

Изделие № 3 - Кекс творожный (86, [1])
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Масло сливочное.……..
Сахар-песок  …………. 
Творог 18%жирности…
Меланж………………..

Пудра рафинадная……

Натрий двууглекислый

Аммоний углекислый..

 
	85,50
84,00
99,85

35,00

27,00

99,85
50,00

0,00


	2886,0
1546,0

3298,0

2574,0

1649,0

102,0

5,2

9,9
	2467,5
1298,6

3293,1

900,9

445,2

101,8

2,6

0,0
	28,86
12,99

32,98

25,74

16,49

1,02

0,05

0,10
	24,68
12,99

32,93

9,01

4,45

1,02

0,02

0,0

	Итого …………..……… 
Выход ……….............. 

Влажность   - 20,0±3%


	80,00

	12070,1
10000,0
	8509,7
8000,0
	120,7
100,0
	85,10
80,00


Размягченное сливочное масло и сахар-песок взбивают 10-15 мин, добавляют протертый творог и продолжают взбивание до получения однородной массы. Затем добавляют меланж, в котором растворяют соду питьевую и аммоний углекислый, продолжают взбивать до пышной массы, всыпают муку и быстро в течение 3-5 мин замешивают тесто. Влажность готового теста 30%.
Тесто выкладывают в формы, смазанные жиром. Выпекают при температуре 160-1800С около 60 мин. Охлаждают, вынимают из формы, посыпают сахарной пудрой.

Характеристика изделия. Форма соответствует форме для выпечки. Поверхность выпуклая, посыпана сахарной пудрой. Мякиш плотный, желтого цвета. Вкус и аромат свойственные, творожные. 

Вопросы для самопроверки:

1. Характеристика основных видов сырья для песочных полуфабрикатов.
2. Сущность технологии приготовления изделий из песочного теста.

3. Ассортимент изделий на основе полуфабрикатов из песочного теста, вырабатываемый предприятиями общественного питания.
4. Виды и причины брака песочных полуфабрикатов.
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №4
Заварные изделия
Цель работы: Ознакомиться с технологией приготовления мучных кондитерских изделий из заварного теста.

Ход работы.

Технология приготовления заварного полуфабриката со​стоит из следующих операций: 
Приготовление теста. Нарезанное на куски масло сливочное, соль и воду нагревают до кипения. В кипящую массу, тщательно перемешивая лопаткой, постепенно добавляют муку и проваривают 5 мин до получения однородной массы. Влажность заваренной массы 38—39%. Полученную массу охлаждают до 60-70 (С, после чего при непрерывном помешивании или взбивании при малом числе оборотов постепенно добавляют меланж и замешивают тесто в течение 15-20 мин.
Готовое тесто должно быть равномерно перемешанным, без комочков. Влажность теста 52-56%.
Формование. Тесто отсаживают на листы, слегка смазанные жиром. Для получения пирожных в виде трубочек тесто отсаживают из кон​дитерского мешка с круглой трубочкой диаметром 18 мм, для мелких пирожных – 5-6 мм. Тесто отсаживают в виде палочек длиной от 5 до 12 см в зависимости от массы пирожного, шириной 15 мм с интервалами 3-4 см. Длина палочек для мелких пирожных 3,5-4,0 см. Для профитролей с помощью гладкой или  зубчатой тру​бочки отсаживают шарики диаметром 1 см на расстоянии 2—2,5 см.. 

Выпечка. Продолжительность выпечки 35-40 мин при температуре 180-200 (С.
Изделие №1 - Кольцо воздушное
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  100 шт готовых изделий, г
	Расход сырья на  1 изделие, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Масло сливочное.……..
Сахар-песок  …………. 
Меланж.………………..

Соль…………………..

Пудра сахарная (для обсыпки)……………….
 
	85,50
84,00
99,85

27,00

96,50

99,85


	2600,0
1200,0

100,0

2000,0

50,0

100,0
	2223,0
1008,0

99,85

540,0

48,25

99,85
	26,0
12,0

1,0

20,0

0,5

1,0
	22,23
10,08

0,99

5,40

0,48

0,99

	Итого ……..…..……… 
Выход ……….............. 

Влажность   - 24,0±3%


	76,00


	6050,0
5000,0
	4018,95
3800,0
	60,5
50,0
	40,19
38,00


Готовое заварное тесто помещают в кондитерский мешок с гладкой трубочкой и отсаживают на листы, смазанные жиром, в виде круглых или овальных колец массой 78-92 г. Изделия после выпечки посыпают сахарной пудрой.
Характеристика изделия. Изделие в форме кольца, поверхность посыпана сахарной пудрой. Корочка светло-коричневая. Небольшие, но не сквозные трещины на по​верхности. Внутри полуфабрикат полый. Вкус и аромат свойственные изделиям из заварного теста.
Изделие №2 – Печенье заварное с сыром

Молоко кипятят с маслом, всыпают в него муку и, помешивая, нагревают до тех пор, пока масса не будет отделяться от стенок посуды. Массу снимают с огня, немного охлаждают и, продолжая помешивать, добавляют постепенно яйца, тертый сыр и соль.

Массу выкладывают ложкой на смазанный маслом противень и выпекают при температуре 2000С до готовности. Первые 15 мин дверцу духовки не открывают.

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  готовой продукции, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Масло сливочное.……..
Молоко…….  …………. 
Меланж.………………..

Соль…………………..

Сыр …..……………….

 
	85,50
84,00
12,00

27,00

96,50

60,00

	5200,0
1600,0

5000,0

2400,0

50,0

2400,0
	4446,0
1344,0

600,0

648,0

48,25
1440,0
	26,0
8,0

25,0

12,0

0,25

12,0
	22,23
6,72

3,0

3,24

0,24
6,0

	Итого …….…..……… 
Выход ……….............. 

Влажность   - 23,0±3%


	77,00


	16650,0
10000,0
	8526,25
7700,0
	83,25
50,0
	41,43
38,5


Характеристика изделия. Изделия продолговатой или круглой формы. Корочка светло-коричневая. Небольшие, но не сквозные трещины на по​верхности. Внутри полуфабрикат полый. Вкус и аромат свойственные изделиям из заварного теста с ярко выраженным сырным оттенком. На порцию подается 3-4 шт.
Изделие №3 – Пирожное «Трубочка» с кремом из сливок 
Полуфабрикаты в г на 1 изделие:

заварной полуфабрикат         - 30,00;

крем из сливок                        - 44,00;

пудра рафинадная                   -  2,00;

                           Выход            - 76,00

Характеристика изделия. Заварная трубочка продолговатой формы заполнена кремом из сливок. Корочка светло-коричневая, обсыпана рафинадной пудрой, небольшие, но не сквозные трещины на по​верхности. Крем представляет собой однородную пышную массу белого цвета с пенообразной структурой. Вкус и аромат свойственные изделиям из заварного теста с кремом из сливок.
Заварной полуфабрикат

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  полуфабриката, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с

Масло сливочное

Меланж .

Соль

	85,50
84,00

27,00

96,50
	4555,0 
2277,0 
7857,0

 57,0
	3894,5 
1912,7 
2121,4

55,0
	13,70
6,85

23,60

0,10
	11,71
5,75

6,37

0,09

	Итого ……..…..……… 
Выход ……….............. 

Влажность   - 24,0±3%


	76,00


	14746,0 10000,0
	7983,6

7600,0
	44,25
30,0
	23,92
22,8


Крем из сливок
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  полуфабриката, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Сливки 20%-жирности

Сметана 20% жирности

Пудра рафинадная……..

Пудра ванильная

	30,00
27,30
99,85
99,85
	5681,8

2840,9

1704,5

68,2
	1704,5
775,6

1701,9

68,1
	25,0

12,5

7,5

0,3
	7,50
3,41
7,49
0,29

	Итого ……..…..……… 
Выход ……….............. 

Влажность   - 60,0±3%


	40,00


	10295,4

10000,0
	4250,1
4000,0
	45,3

44,0
	18,69
17,6


Вопросы для самопроверки:

1. Характеристика основных видов сырья для заварных полуфабрикатов.
2. Сущность технологии приготовления мучных кондитерских изделий из заварного теста.

3. Ассортимент изделий на основе заварных полуфабрикатов, вырабатываемый предприятиями общественного питания.
4. Виды и причины брака заварных полуфабрикатов.
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №5

Слоеные изделия
Цель работы: Ознакомиться с технологией приготовления мучных кондитерских изделий из слоеного теста.

Ход работы.

Технологический процесс состоит из следующих операций:
Замес теста. В холодную воду вливают раствор лимонной кислоты, добавляют меланж, соль, всыпают муку и перемешивают в течение 15-20 мин до получения однородной массы. Тесто оставляют на 30 мин для на​бухания белков, затем делят на куски.
Готовое тесто должно быть равномерно перемешанным, без комочков и следов непромеса. Влажность теста 41-44%.
Подготовка масла. Сливочное масло нарезают на куски, затем для связывания содержащейся в нем влаги перемешивают с мукой в соотно​шении 10:1 до получения однородной массы.
Подготовленное масло делят на куски, которым придают форму пря​моугольных пластов толщиной 20 мм, и на доске, подпыленной мукой, помещают на 30-40 мин в холодильную камеру с температурой 5-10 °С для охлаждения масла до температуры 12-14 °С.
Слоение теста вручную. Куски теста формуют в виде шара, делают крестообразный надрез и раскатывают скалкой на подпыленном мукой столе до толщины 20-25 мм в средней части и 17-20 мм к краям, полу​чая при этом пласт крестообразной формы с четырьмя овальными кон​цами. После раскатки с пласта теста сметают муку и на середину его кладут подготовленный пласт сливочного масла, концы теста заворачивают в виде конверта и защипывают. Затем конверт подпыляют мукой и, начи​ная от середины, раскатывают в прямоугольный пласт толщиной 10 мм. С пласта сметают лишнюю муку и складывают его вдвое, чтобы оба кон​ца пласта сходились в середине, затем складывают еще раз вдвое и поме​щают для охлаждения в холодильную камеру на 30-40 мин, покрыв по​верхность влажной тканью. Раскатку, свертывание в четыре слоя и охлаж​дение теста повторяют еще три раза.
Готовое тесто должно иметь четко выраженные слои теста и жира, белый цвет с кремовым оттенком, эластичную, мягкую консистенцию.
Наглядно процесс представлен на рисунке 2. 

Формование. После охлаждения слоеное тесто разрезают на куски по 2—5 кг и раскатывают скалкой в пласты для тортов и нарезных пирожных толщиной 4,5-5 мм. Подготовленный пласт укладывают на кон​дитерский лист, смоченный водой. После подготовки пласт теста выстаи​вают в течение 15-20 мин. Поверхность пластов теста перед выпечкой накалывают ножом в несколь​ких местах.
[image: image5.jpg]



Рис. 2 - Процесс приготовления слоеного теста 

Для штучной слойки «Конверты» раскатанное тесто нарезают на квад​раты определенной массы, смазывают посередине меланжем, затем все углы квадрата загибают к середине, слегка прижимая. Для «Книги» тесто нарезают на прямоугольники, половину их поверхности смазывают мелан​жем и перегибают тесто посередине, укладывая несмазанную половину на смазанную. Для «Треугольников» раскатанное тесто нарезают так же, как для «Конвертов», на квадраты, смазывают один угол квадрата ме​ланжем и перегибают тесто по диагонали, накладывая несмазанную часть на смазанную. Для «Бантиков» тесто нарезают на прямоугольники и пе​рекручивают их один раз посередине. Для трубочек и муфточек раскатан​ное тесто нарезают на полоски толщиной 10 мм, шириной 25 мм и длиной 170 мм, накатывают винтообразно на металлические трубочки так, чтобы при каждом витке один край полоски немного находил на другой, и укла​дывают на листы швом вниз. Толщина полоски после накатки 4,5-5 мм. Поверхность трубочек смазывают меланжем, а поверхность муфточек не смазывают.
При формовке теста необходимо, чтобы лезвия ножей и края выемок были острыми.
Выпечка. Продолжительность выпечки 25-30 мин при температуре 220-250 °С.

Изделие №1 - Печенье слоеное с тмином
	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  готовой продукции, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Масло сливочное.……..
Меланж.………………..

Соль…………………..

Кислота лимонная……

Сыр …..……………….

Тмин………………….
	85,50
84,00
27,00

96,50

98,0

60,00

100,0
	5714,0
3714,3
285,7
42,9
7,14
1428,6
142,9
	4885,7
3120,0

77,14

41,36

7,0

857,14

142,9
	40,0
26,0

2,0

0,3

0,05

10,0

1,0
	34,2
21,84

0,54

0,29

0,05

6,0

1,0

	Итого …….…..……… 
Выход …………........... 

Влажность   - 10,5±2%


	89,50


	11335,54
10000,0
	9131,24
8950,0
	79,35
70,0
	63,92
62,6


Вода для замеса  - 23-27 г на порцию.
Пресное слоеное тесто готовят обычным способом, но после второго слоения раскатывают в пласт толщиной 1 см. Половину пласта смазывают слегка разогретым маслом, посыпают тмином, тертым сыром и солью.

Начинку накрывают второй половиной пласта, поворачивают на 900С и раскатывают до толщины 1 см, складывают вчетверо и раскатывают еще раз до толщины 6-7 мм.

Пласт разрезают на полоски шириной 8-10 см и каждую полосу режут поперек на узкие полосочки (1 см), которые скручивают веревочкой, кладут на противень, смоченный водой, и выпекают при температуре 210-2200С в течение 10-12 мин.
Характеристика изделия. Форма разнообразная, верхняя корочка более твердая и чешуйчатая, нижняя – твердая и гладкая, золотистого цвета. Печенье состоит из отдельных тонких промасленных слоев выпеченного теста, связанных между собой, легко отделяемых друг от друга. Вкус и запах свойственные изделиям из слоеного теста с ярко выраженными вкусом и ароматом сыра и тмина.
Изделие №2- Пирожное «Трубочка» с кремом
из сливок

Полуфабрикаты в г на 1 изделие:

полуфабрикат слоеный        -   30,00;

крем из сливок                       -  20,00;

пудра рафинадная                 -   1,50;

                          Выход            -  50,00

Полуфабрикат слоеный

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  полуфабриката, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с

Масло сливочное

Меланж

Соль   

Кислота лимонная

	85,50 

84,00 

27,00 

96,50 

98,00
	6579,0

4386,0

333,0

52,6

8,7
	5625,0 3684,2

89,9

50,8

8,5
	19,73
13,16
1,00
0,16
0,03
	16,88
11,05
0,27
0,15
0,03

	Итого …….…..……… 
Выход …………........... 

Влажность   - 7,50 ±3%
	-

92,50
	11359,3 10000,0
	9458,4 9250,0
	34,08
30,0
	28,38
27,75


Вода для замеса – 15-17 г на порцию
Крем из сливок

	Наименование сырья
	Массовая

доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  полуфабриката, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Сливки 20%-жирности

Сметана 20% жирности

Пудра рафинадная……..

Пудра ванильная

	30,00

27,30

99,85

99,85
	5681,8

2840,9

1704,5

68,2
	1704,5

775,6

1701,9

68,1
	11,36

5,68

3,41

0,14
	3,41

1,55

3,40

0,14

	Итого ……..…..……… 

Выход ……….............. 

Влажность   - 60,0±3%


	40,00


	10295,4

10000,0
	4250,1

4000,0
	20,59

20,0
	8,5

8,0


Характеристика изделия. Слоеная трубочка заполнена кремом из сливок и обсыпана рафинадной пудрой. Крем представляет собой однородную пышную массу белого цвета с пенообразной структурой. Вкус и аромат свойственные изделиям из слоеного теста с кремом из сливок.

Изделие №3 - Пирожки слоеные с фаршем из свежей капусты

Полуфабрикаты в г на 1 изделие:

тесто слоеное                         -   60,00;

фарш из свежей капусты        - 30,00;

меланж для смазки                 -  1,5;

                           Выход            - 75,00

Тесто слоеное
	Наименование сырья
	Массовая

доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг  полуфабриката, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с

Масло сливочное

Меланж

Соль   

Кислота лимонная

	85,50 

84,00 

27,00 

96,50 

98,00
	4081,6
2636,2
200,1
32,6
5,4
	3489,8 2214,4
54,0
31,5
5,3
	24,5
15,8
1,2
0,2
0,02
	20,93
13,3
0,32
0,19
0,02

	Итого сырья.…..………
Вода……………………. 

Выход …………........... 

Влажность   - 42,5±1,5%
	-

       57,5
	6956,0

3244,0
10000,0
	5865,0 
5750,0
	41,7
19,5
60,0
	35,19
34,5


Фарш из свежей капусты
	Наименование сырья
	Расход сырья на  1 кг  полуфабриката, г
	Расход сырья на  1 порцию, г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	

	Капуста белокочанная свежая…………………
Маргарин

Масса готовой капусты

Яйца

Маргарин ………………

Перец черный молотый

Зелень петрушки ……..

Соль   

	1500,0
70,0

-

2,5 шт

30,0

0,2

14,0

10,0
	1200,0

70,0

900,0

100,0

30,0

0,2

10,0

10,0
	45,0

2,1

-

0,1  шт

0,9

0,01

0,4
0,3
	36,0

2,1

270,0

3,0

0,9

0,01

0,3

0,3

	Выход …………........... 


	-
	1000,0
	-
	30


Приготовление фарша. Свежую очищенную и промытую капусту шинкуют, затем кладут слоем не более 3 см на противень с растопленным жиром и жарят до готовности в жарочном шкафу при t=180-200ºС. готовую капусту охлаждают, добавляют соль, сваренные в крутую рубленные яйца, мелко нарезанную зелень петрушки. Солить капусту до жарения, а также неохлажденную нельзя, т.к. при этом из нее выделяется влага, что снижает качество фарша.
Слоеное тесто раскатывают в пласт толщиной 6-7 мм и формуют пирожки в виде круга, полукруга или треугольника. 

Пирожки круглые формуют из двух кругов, вырезанных из пласта гладкой или гофрированной выемкой. Половину вырезанных кругов кладут на лист и смазывают их края меланжем (яйцом). На середину кружков укладывают фарш, накрывают остальными кружками и прижимают тесто вокруг фарша выемкой меньшего размера или руками. Для пирожков в форме полукруга из раскатанного теста вырезают гладкой или гофрированной выемкой лепешки овальной формы, края которых смазывают меланжем; на середину их кладут фарш. Противоположные края лепешки соединяют и зажимают. Для пирожков в форме треугольников из раскатанного теста вырезают кусочки квадратной формы. Края смазывают меланжем и на середину кладут фарш. Кусок теста складывают вдвое наискось, закрывая фарш так, чтобы противоположные углы совпали. Края теста прижимают.

Сформованные пирожки укладывают рядами на смоченный водой лист на расстоянии 2-3 см один от другого, смазывают меланжем и сразу же выпекают. Температура выпечки 240-2500С.

Характеристика изделия. Форма круглая, треугольная и др. Тонкие слои пропеченного теста от белого до светло-желтого цвета легко отделяются друг от друга. Консистенция начинки – мягкая. Вкус и запах – свойственные изделиям из слоеного теста с начинкой из жареной капусты.
Вопросы для самопроверки:

1. Характеристика основных видов сырья для слоеных полуфабрикатов.
2. Сущность технологии приготовления мучных кондитерских изделий из слоеного теста.

3. Ассортимент изделий на основе слоеных полуфабрикатов, вырабатываемый предприятиями общественного питания.
4. Виды и причины брака слоеных полуфабрикатов.
ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА №6

Изделия пониженной калорийности
Цель работы: Ознакомиться с технологией приготовления мучных кондитерских изделий пониженной калорийности.

Ход работы.

Изделия пониженной калорийности могут быть рекомендованы для диетического и рационального питания. Энергетическая ценность изделий снижена за счет замены части жира, сахара и яиц отварными протертыми овощами.
Овощи моют, очищают, варят и протирают.
Изделие №1 – Пирог бисквитный «Солнечный»(№116,[1])

Полуфабрикаты в г на 1 порцию:

выпеченный бисквит       -   72,0

повидло                             -   25,0

пудра рафинадная            -     3,0

                             Выход   - 100,0
	Наименование сырья
	Массовая

доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  полуфабрикат, г
	Расход сырья на 10 кг готовой продукции, г
	Расход сырья на 1 порцию, г

	
	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	

	
	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с


Сахар-песок    

Меланж   

Масса моркови отварной протертой……………….


	85,50

99,85

27,00

10,00
	2655,0
2175,0

3630,0

750,0
	2655,0
2175,0

3630,0

750,0
	2270,0
2171,7

980,1

75,0
	19,1
15,7

26,2

5,4

	Итого сырья на полуфабрикаты . . . ………
Выход полуфабриката
Повидло ……………..

Пудра рафинадная….

Итого сырья………….

Выход полуфабриката в готовой продукции.


	66,00

99,85
	9210,0

7320,0

7200,0
	2525,0

306,0

12041,0


	1666,5

305,5

7468,8


	18,2

2,2

86,8

	Выход готовой продукции…………….

Влажность 28,00 ± 2,0%
	
	
	10000,0
	
	72,0


Готовят полуфабрикат так же, как бисквит основной, но перед взбиванием меланжа с сахаром-песком добавляют отварную протертую морковь. Выпеченный и охлажденный бисквит прослаивают повидлом и посыпают рафинадной пудрой.

Характеристика изделия. Форма прямоугольная. поверхность равномерно посыпана рафинадной пудрой. На разрезе видна прослойка повидла. Мякиш пористый, упругий, ярко-желтого цвета. 

Изделие №2 – Пирог бисквитный «Свежесть» (№117,[1])

Полуфабрикаты в г на 1 порцию:

выпеченный бисквит       -   72,0

повидло                             -   25,0

пудра рафинадная            -     3,0

                             Выход   - 100,0

	Наименование сырья
	Массовая

доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  полуфабрикат, г
	Расход сырья на 10 кг готовой продукции, г
	Расход сырья на 1 порцию, г

	
	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	

	
	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с


Сахар-песок    

Меланж   

Масса капусты белокочанной отварной протертой……………….
Эссенция ……………….

	85,50

99,85

27,00

10,00
0,0
	2655,0

2175,0

3630,0

730,0

20,0
	2655,0

2175,0

3630,0

730,0

20,0
	2270,0

2171,7

980,1

73,0

0,0
	19,1

15,7

26,2

5,3
0,1

	Итого сырья на полуфабрикаты . . . ………
Выход полуфабриката
Повидло ……………..

Пудра рафинадная….

Итого сырья………….

Выход полуфабриката в готовой продукции.


	66,00

99,85
	9210,0

7320,0

7200,0
	2525,0

306,0

12041,0


	1666,5

305,5

7466,8


	18,2

2,2

86,8

	Выход готовой продукции…………….

Влажность 28,00 ± 2,0%
	
	
	10000,0
	
	72,0


Готовят полуфабрикат так же, как бисквит основной, но перед взбиванием меланжа с сахаром-песком добавляют отварную протертую капусту. Выпеченный и охлажденный бисквит прослаивают повидлом и посыпают рафинадной пудрой.

Характеристика изделия. Форма прямоугольная. поверхность равномерно посыпана рафинадной пудрой. На разрезе видна прослойка повидла. Мякиш пористый, упругий, светло-желтого цвета. 

Изделие №3 – Печенье «Золотистое» (№119,[1])
Маргарин с сахаром и отварной протертой морковью взбивают до пышного состояния в течение 5-7 мин, добавляют яйца, двууглекислый натрий, соль, ванилин, перемешивают до однородной массы, соединяют с мукой и быстро замешивают тесто. Тесто раскатывают на подпыленном мукой столе в пласт толщиной 4,5-5,0 мм. Выемкой с зубчатыми краями вырезают из него изделия и выпекают при температуре 220-230ºС в течение 10-12 мин.

	Наименование сырья
	Массовая
доля 

су​хих

 ве​ществ, %
	Расход сырья на  10 кг готовой продукции, г
	Расход сырья на  1 порцию (3-4 шт), г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах
	в натуре
	в сухих веществах

	
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная в/с…..
Мука пшеничная в/с

(на подпыл) ……………
Сахар-песок  …………. 
Маргарин………..……..
Яйца…..………………..

Масса моркови отварной протертой…………

Натрий двууглекислый

Соль……………………

Ванилин………………..

 
	85,50
85,50 99,85

84,00

27,00

10,00

50,00

96,50

0,00
	6200,0
410,0

1550,0

2320,0

720,0

1300,0

10,0

20,0

2,0
	5301,0
350,6

1547,7

1948,8

194,4

130,0

5,0

19,3

0,0
	31,0
2,05

7,75

11,6

3,6

6,5

0,05

0,1

0,01
	26,5
1,75

7,74

0,74

0,97

0,65

0,02

0,1

0,0

	Итого сырья ……… 
Масса полуфабриката.

Выход ……….............. 

Влажность   - не  более 7%


	93,00

	12532,0
11970,0

10000,0
	9496,8
9300,0
	62,7
59,9

50,0
	47,48
46,5


Характеристика изделия. Форма круглая с зубчатыми краями. Поверхность ровная, без вздутий и трещин. Окраска золотисто-желтая, равномерная. Структура рассыпчатая.
Вопросы для самопроверки:

1. Пути снижения энергетической ценности мучных кондитерских изделий.
2. Ассортимент мучных кондитерских изделий пониженной энергетической ценности, вырабатываемый предприятиями общественного питания.
список использованной литературы

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

2. ГОСТ Р 53105-2008.  – «Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию». Дата введ. 2010-01-01.
Приложение  А 

Примерный образец технико-технологической карты
(по ГОСТ Р 53105-2008)

УТВЕРЖДАЮ

Генеральный директор ООО «Реноме»

(Ф.И.О., дата)

ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № __________

ПЕЧЕНЬЕ ЗАВАРНОЕ С СЫРОМ

1 ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящая технико-технологическая карта распространяется на Печенье заварное с сыром, вырабатываемое ООО «Реноме» и реализуемое в кафе «Реноме».

2 ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ

Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления Печенья, должны соответствовать требованиям действующих нормативных  и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество.  

3 РЕЦЕПТУРА

	№
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья и п/ф на 1 порцию, г

	
	
	Брутто, г
	Нетто, г

	1
	Мука пшеничная в/с
	27,0
	26,0

	2
	Масло сливочное
	8,5
	8,0

	3
	Молоко 
	25,0
	25,0

	4
	Меланж 
	12,2
	12,0

	5
	Соль 
	0,25
	0,25

	6
	Сыр твердых сортов
	12,5
	12,0

	
	Выход готового изделия, г: 50


4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.

Нарезанное на куски масло сливочное, соль и молоко нагревают до кипения. В кипящую массу постепенно добавляют муку, тщательно перемешивая лопаткой, и проваривают 5 мин (t=80ºС) до получения однородной массы. Полученную массу охлаждают до t=60-70ºС, постепенно, при непрерывном перемешивании или взбивании на малом числе оборотов, добавляют яйца и натертый сыр, формуют и выпекают при t=180-200ºС 35-40 мин.

5 ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ 
И ХРАНЕНИЮ
Заварное печенье с сыром подается на пирожковой тарелке, накрытое бумажной салфеткой, по 3-4 шт на порцию.

Температура подачи 18±5ºС.

Срок реализации не более 16 ч с момента приготовления.

6 ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ

	6.1. Органолептические показатели качества:
Внешний вид - изделия продолговатой или круглой формы, на поверхности возможны небольшие, но не сквозные трещины .
Цвет - поверхности – золотисто-коричневый, мякиша светло-желтый.
Консистенция - мягкая, внутри имеется полость.
Запах - приятный, свойственный изделиям из заварного теста, с характерным сырным оттенком, без посторонних запахов. 
Вкус - приятный, свойственный изделиям из заварного теста, с характерным сырным оттенком, без посторонних привкусов. 
6.2 Микробиологические показатели Печенья заварного с сыром должны соответствовать требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, индекс 1.9.15.22.

	    Индекс, группа продуктов 

КМА-

ФАнМ КОЕ/г, не более 

Масса продукта (г), в которой не допускаются 

Приме-

чания 

БГКП (коли-

формы)

Е. coli 

S.aur-

eus 

Proteus 

Патоге- нные, в т.ч. сальмо-

неллы 

1.9.15.22.

Мучные кондитерские изделия с отделками, вырабатываемые предприятиями общественного питания 

1·10[image: image6.png]
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	7 ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ Печенья заварного с сыром 

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал

	на выход  - 50 г

	7,58
	10,79
	17,50
	197,39

	на 100 г

	15,5
	21,58
	34,99
	394,78

	Ответственный за оформление ТТК
	
	
	
	С.Г. Митрофанов

	Заведующий производством (шеф-повар)
	
	
	
	П.П. Петров

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Приложение Б

Пример расчета пищевой и энергетической ценности

	Наименование сырья
	Масса нетто на 1 порцию (50 г)
	Масса нетто на 100 г
	Белки


	Жиры


	Углеводы


	Сухие вещества

	
	
	
	В 100 г сырья
	В 100 г изделия
	В 100 г сырья
	В 100 г изделия
	В 100 г сырья
	В 100 г изделия
	В 100 г сырья
	В 100 г изделия

	Мука пшеничная в/с
	26,0
	52,0
	10,3
	5,35
	1,1
	0,57
	68,9
	35,82
	85,5
	44,46

	Масло сливочное
	8,0
	16,0
	0,5
	0,08
	82,5
	13,2
	0,8
	0,13
	84,0
	13,44

	Молоко
	25,0
	50,0
	2,8
	1,4
	3,2
	1,6
	4,7
	2,35
	12,0
	6,0

	Меланж
	12,0
	24,0
	12,7
	3,05
	11,5
	2,72
	0,7
	0,17
	27,0
	6,48

	Соль
	0,25
	0,5
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	96,5
	0,48

	Сыр твердых сортов
	12,0
	24,0
	26,0
	6,24
	26,8
	6,43
	-
	-
	60,0
	14,4

	Всего
	
	
	
	16,12
	
	24,52
	
	38,44
	
	85,74

	Потери при тепловой обработке
	
	
	6%
	0,97
	12%
	2,94
	9%
	3,45
	10%
	8,57

	С учетом потерь
	
	
	
	15,15
	
	21,58
	
	34,99
	
	76,69


Энергетическая ценность:   15,15(4=60,6      21,58(9=194,22        34,99(4=139,96

     (=60,6+194,22+139,96=394,78

Приложение В
Технологическая схема производства
печенья заварного с сыром
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