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Введение

УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!


Методические указания по МДК 08.01. Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий   для выполнения практических  работ созданы Вам  в помощь для работы на занятиях, подготовки к практическим  работам , правильного составления отчетов.


Приступая к выполнению практической  работы , Вы должны внимательно прочитать цель и задачи занятия, ознакомиться с требованиями к уровню Вашей подготовки в соответствии с федеральными государственными стандартами третьего поколения (ФГОС-3), краткими теоретическими и учебно-методическими материалами по теме практической  работы , ответить на вопросы для закрепления теоретического материала. 


Все задания к практической  работе  Вы должны выполнять в соответствии с инструкцией, анализировать полученные в ходе занятия результаты по приведенной методике.


Отчет о практической  работе  Вы должны выполнить по приведенному алгоритму, опираясь на образец.


Наличие положительной оценки по практическим  работам  необходимо для получения зачета по МДК  и/или допуска к экзамену, поэтому в случае отсутствия на уроке по любой причине или получения неудовлетворительной оценки за практическую работу  Вы должны найти время для ее выполнения или пересдачи.

Внимание! Если в процессе подготовки к практическим  работам  или при решении задач у Вас возникают вопросы, разрешить которые самостоятельно не удается, необходимо обратиться к преподавателю для получения разъяснений или указаний в дни проведения дополнительных занятий. 


Время проведения дополнительных занятий можно узнать у преподавателя или посмотреть на двери его кабинета.

Желаем Вам успехов!!!

Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №1 «Кондитерское сырьё и изготовление полуфабрикатов для  производства мучных кондитерских изделий »

 № 1 « Приготовление отделочных полуфабрикатов»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  сиропов и помады .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления сиропов и помады.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память.

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование, спецодежда, пекарский шкаф

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ёмкостью 1л, 3л,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, 

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Дайте определение термину - сироп?

2. Перечислите стадии крепости сиропа и его использование?

3. Дайте определение следующих сиропов: тонкая и толстая нити; слабый, средний и твёрдый шарики; карамель? 

4. Как взять пробу для тонкой и толстой нити ?  

5. Как взять пробу на слабый, средний и твёрдый шарик?

7. Какие предъявляются требования к сиропам?

8. Какой сироп используют для глазирования?

9. Какое значение в приготовлении помады имеет патока?

10. Как подготавливают помаду для глазирования изделий?

Задания для практического занятия : 

Задания:

 № 1. Приготовить следующие полуфабрикаты: сироп для промочки; сироп для глазирования; основную помаду. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных полуфабрикатов. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления сиропов, помады.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления сиропов для промочки и глазирования, основной помады. ;  данные внесите в таблицу № 1-3 . 

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления блюд

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок просеять; патоку- разогреть до Т 50грС и процедить.

5. Приготовить помаду основную : в кастрюлю с толстым дном засыпать сахар- песок, налить воду ( 30% массы сахара), довести до кипения и закрыть крышкой, варить до Т 107-108грС, периодически снимая пену и смывая со стенок кастрюли кристаллы сахара; ввести подготовленную патоку, варить сироп до пробы на слабый шарик; снять с огня, сбрызнуть водой и быстро охладить до Т 35-40грС; взбить лопаткой до образования белой массы. 

6. Приготовить сироп для промочки: сахар- песок соединить с водой, довести до кипения, варить 2 мин; снять с поверхности пену, охладить до Т 20грС, добавить ванилин, коньяк.

7. Приготовить сироп для глазирования: сахар- песок соединить с водой, довести до кипения, снять с поверхности пену, варить до Т 110грС ( до пробы на толстую нить), затем охладить до Т 80грС, добавить коньяк, эссенцию.

 8. Продегустируйте  полуфабрикаты  и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  блюд , табл № 4

9. Оформить и сдать работу.
10.  Уберите рабочее место.
11. Составьте технологическую  схему приготовления основной помады.
 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс). 

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Сироп для промочки

	продукты
	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сахар- песок
	128
	128
	
	

	Вода 
	125
	125
	
	

	Коньяк или вино
	12
	12
	
	

	Эссенция 
	0,5
	0,5
	
	

	Выход 
	
	250
	
	1000


	Таблица №2. 

Сироп для глазирования

	продукты
	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сахар- песок
	200
	200
	
	

	Вода 
	100
	100
	
	

	Эссенция 
	0,5
	0,5
	
	

	Выход 
	-
	250
	
	1000


	Таблица №3. 

Помада основная

	продукты


	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Сахар- песок
	198
	198
	
	

	Вода 
	100
	100
	
	

	Эссенция 
	0,5
	0,5
	
	

	Патока 
	29
	29
	
	

	Выход
	-
	250
	
	500


Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Сироп для промочки
	Прозрачный 
	Сладкий , эссенции и вина
	Светлый, с желтоватым оттенком
	Вязкая, влажность 50%

	Сироп для глазирования
	Прозрачный 
	Сладкий, эссенции, 
	 Желтоватый 
	Густая , влажность 25%

	Помада основная
	Гладкая, сухая, нелипкая, глянцевая
	Сладкий 
	Белый 
	Однородная, плотная, пластичная, влажность 12%. 


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №1 «Кондитерское сырьё и изготовление полуфабрикатов для  производства мучных кондитерских изделий »

 № 2 « Приготовление отделочных полуфабрикатов»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  кремов .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления кремов.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память.

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование, взбивальная машина, спецодежда, пекарский шкаф

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ёмкостью 1л, 3л,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, миксер, 

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какие виды кремов вы знаете?

2. Перечислите,   где применяют кремы сливочные, белковые и заварные?

3. Почему нельзя использовать заварной крем для отделки? 

4. Почему крем сливочный основной используется чаще других кремов ?  

5. Как и когда в крем сливочный основной вводят дополнительные ингредиенты для получения производных кремов: с какао- порошком, кофейного, орехового?

6. Чем отличается крем « Гляссе» от крема сливочного основного?

7. Как подготавливают яично- сахарную массу для крема « Гляссе»?

8. Можно  хранить остатки крема после использования ?

9. Каковы условия  и сроки хранения  сливочного  крема до использования в кондитерском цехе?

10. Какая должна быть температура в цехе при приготовлении крема  и отделки изделий?

Задания для практического занятия : 

Задания:

 № 1. Приготовить следующие полуфабрикаты: крем сливочный основной; крем шоколадный; крем « Гляссе». 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных полуфабрикатов. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления кремов.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления кремов  ;  данные внесите в таблицу № 1-3 . 

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления блюд

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок , сахарную пудру просеять; яйца обработать и отделить от скорлупы. Масло сливочное зачистить и нарезать на куски. Просеять какао- порошок. Молоко сгущённое подогреть до Т 50грС. 

5. Приготовить яично- сахарную смесь.: в кастрюлю с толстым дном засыпать сахар- песок, налить воду в соотношении 1:4,  довести до кипения и  варить до Т 122, снимая пену ( до пробы на средний шарик).  В это же время взбить яйца до увеличения в объёме в 2,5раза ( до устойчивого рисунка) и, продолжая взбивать, тонкой струёй вливают горячий сироп. Полученную массу взбивают до тех пор пока она не охладится до Т 25грС.  

6. Приготовить крем « Гляссе». В подготовленное сливочное масло добавляют яично-сахарную смесь, ванильную пудру, коньяк или вино и взбивают 5-10 мин.

 7. Приготовить крем сливочный основной. Подготовленное сливочное масло  взбивают 5-7 мин, сахарную пудру соединяют со сгущённым молоком и добавляют постепенно в сливочное масло, смесь взбивают 7-10 мин. В конце взбивания добавляют сахарную пудру, коньяк или десертное вино.

 8. Приготовить крем сливочный с какао- порошком.  В готовый сливочный крем добавляют просеянный какао- порошок. 

9. Продегустируйте  полуфабрикаты  и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  блюд , табл № 4

10. Оформить и сдать работу.
11.  Уберите рабочее место.
12.  Заполните таблицу № 5,
 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс).

Защита практического занятия.
Приложение: 

	Таблица №1. 

Крем сливочный основной

	продукты
	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сахарная пудра
	265
	265
	
	

	Масло сливочное  
	522
	522
	
	

	Коньяк или вино
	1,7
	1,7
	
	

	Молоко,  сгущённое с сахаром
	209
	209
	
	

	Ванильная пудра
	5
	5
	
	

	Выход 
	
	1000
	
	250


	Таблица №2. 

Крем сливочный с какао- порошком

	продукты
	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сахарная пудра
	265
	265
	
	

	Масло сливочное  
	497
	497
	
	

	Коньяк или вино
	1,7
	1,7
	
	

	Молоко,  сгущённое с сахаром
	199
	199
	
	

	Ванильная пудра
	5
	5
	
	

	Какао- порошок
	48
	48
	
	

	Выход 
	
	1000
	
	250


	Таблица №3. 

Крем « Гляссе»

	продукты


	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Сахар- песок
	396
	396
	
	

	Масло сливочное  
	396
	396
	
	

	Коньяк или вино
	1,7
	1,7
	
	

	Вода 
	100
	100
	
	

	Ванильная пудра
	5
	5
	
	

	Яйца 
	-
	225
	
	

	Выход
	-
	250
	
	500


Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Крем сливочный основной; 


	Однородная пышная масса с глянцевой поверхностью, сохраняет форму
	Сладкий , эссенции и вина
	Белый 
	Однородная, пышная

Влажность 14%

	Крем  шоколадный; 
	Однородная пышная масса с глянцевой поверхностью, сохраняет форму
	Сладкий  с привкусом какао, эссенции и вина
	Светло- коричневый
	Однородная, пышная

Влажность 14%

	Крем  « Гляссе».
	Однородная пышная масса с глянцевой поверхностью, сохраняет форму
	Сладкий  с привкусом , эссенции и вина
	Светло- жёлтый
	Однородная, пышная

Влажность 14%


Таблица №5. Укажите причины возникновения брака сливочных кремов и меры по их предупреждению. 

	Таблица №5. Виды брака кремов, причины его возникновения и меры по предупреждению брака.

	Вид брака крема
	Причины возникновения
	Меры по предупреждению брака

	Крем слабый, расплывчатый рисунок, при отделке нечёткий
	
	Соблюдение норм закладки сырья, использование качественного масла

	Крем крупинками, творожистый
	Масло холодное или плохого качества, сироп сильно охлаждён или переварен
	

	Сироп отделяется от масла 
	
	Использование качественного сиропа; необходимой нормы сиропа при соответствующей его влажности


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №2 « Изделия из дрожжевого теста  »

 № 3 « Приготовление изделий из дрожжевого теста»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  изделий из дрожжевого опарного и слоёного теста .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления изделий из дрожжевого опарного и слоёного  теста.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память.

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, мясорубка, кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какие виды булочек  изготавливают из дрожжевого теста?

2. Перечислите,   какие изделия приготавливают из дрожжевого слоёного теста?

3. Как подготавливают масло для слоения теста? 

4. Сколько существует способов слоения теста ?  

5. Сколько получается слоёв масла?

6. При какой температуре выпекают изделия из слоёного теста?

7. С какой целью прокалывают кексы  перед выпечкой»?

Задания для практического занятия : 

Задания:

 № 1. Приготовить и подать изделия из дрожжевого парного и слоёного теста: кекс  

 « Майский»; булочка с маком; слойка с повидлом. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления слоёного дрожжевого теста.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления 10 шт изделий  ;  данные внесите в таблицу № 1-3 . 

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок , сахарную пудру  и муку просеять; яйца обработать и отделить от скорлупы. Маргарин поделить на 2 части, одну часть растопить.   Изюм перебирают, хорошо промывают. Мак заливают кипятком, кипятят и откидывают на сито. Масло сливочное зачищают. 

5. Замесить  опару ( заранее) : в подогретую жидкость ( 60-70%) кладут разведённые дрожжи ( 100%), всыпают муку ( 40-60%), кладут часть сахар и замешивают тесто. Поверхность посыпают тонким слоем муки, накрывают посуду полотенцем и ставят в тёплое место для брожения на 1-2 ч.

6.Приготовить дрожжевое опарное тесто: в готовую опару добавляют оставшуюся жидкость с растворёнными в ней солью и сахаром вымешивают и вводят остаток муки и яйца. Делят пополам. Одну часть тщательно перемешивают в течении 10-15 мин, в конце замешивания добавляют   , маргарин, изюм закрыть крышкой и поставить в тёплое место для брожения на 1,5- 2ч; в процессе брожения сделать 1-2 обминки.   

7.Приготовить начинку  из мака. Подготовленный мак пропускают через мясорубку 2-3 раза, перемешивают с маслом, яйцами, мёдом и сахаром.

 8. Приготовить дрожжевое слоёное тесто. Маргарин размягчают до пластичного состояния. Охлаждённое тесто раскатывают в пласт Т. 1-2см, 2/3 пласта покрывают размягчённым маргарином. Пласт складывают втрое так, чтобы получилось два слоя масла и три слоя теста. Края свёрнутого пласта тщательно защипывают , чтобы масло не вытекало. Затем поворачивают пласт теста на 90гр, посыпают мукой и снова раскатывают до толщины 1см, сметают муку  и складывают пласт вчетверо. Таким образом,  в тесте получается 8 слоёв теста. Тесто охлаждают. 

9. Приготовить кекс « Майский».  Готовое дрожжевое тесто делят на небольшие кусочки массой 220гр, раскладывают в смазанные маргарином цилиндрические формы и оставляют для расстойки в течении 20мин при Т 30грС.  После расстойки поверхность смазывают яйцом, делают проколы  на глубину 2-3см . Изделия выпекают при Т 190-200грС, 25 мин. Кексы охлаждают,  вынимают , слегка встряхивая форму. Поверхность охлаждённого кекса посыпают сахарной пудрой.

10. Приготовить булочку с маком. Готовое  дрожжевое тесто раскатывают до толщины 0,5см и нарезают на полосы шириной 25см. Их равномерно покрывают начинкой из мака , свёртывают в виде рулета и разрезают на куски  массой 46г. Куски, не поворачивая, продавливают сверху скалкой, вследствие чего с обеих сторон выдавливается слой теста с маком. Булочки укладывают на листы, смазанные маслом, оставляют для расстойки на 40-50 мин, смазывают яйцом и выпекают. Охлаждённые изделия снимают с кондитерского листа. Отпускают на пирожковой тарелке. 

 11.Приготовить слойку с повидлом. Готовое слоёное дрожжевое тесто после охлаждения раскатывают в пласт т.1см, разрезают по длине на полосы шириной 10 см. Середину отрезанных полос заполняют повидлом из кондитерского мешка. Один край полосы смазывают яйцом и завёртывают в жгут, который
 разрезают на отдельные булочки. Булочки укладывают на листы и оставляют для расстойки, смазывают яйцом и выпекают при Т 250грС до готовности. Охлаждённые изделия снимают с кондитерского листа. Отпускают на пирожковой тарелке. 

12. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 4

13.Оформить и сдать работу.
 14.  Уберите рабочее место.
 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс).

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Кекс « Майский»

	продукты
	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	5070
	
	
	

	Сахар-песок
	1445
	
	
	

	Маргарин 
	1000
	
	
	

	Меланж 
	900
	
	
	

	Изюм 
	830
	
	
	

	Соль 
	15
	
	
	

	Дрожжи сухие 
	50
	
	
	

	Пудра ванильная
	35
	
	
	

	Вода 
	1460
	
	
	

	Для смазывания: маргарин

Меланж 
	115

115
	
	
	

	Выход 
	
	10000
	
	1000


	Таблица №2. 

Булочка с маком

	продукты
	Масса ( г)

	
	Тесто 
	начинка

	
	Брутто

На 100шт
	10шт
	Брутто

 на 100шт
	10шт

	Мука в/с
	2000
	
	
	

	Сахар-песок
	500
	
	100
	

	Маргарин 
	670
	
	100
	

	Меланж 
	301
	
	80
	

	Соль 
	20
	
	
	

	Дрожжи сухие 
	5
	
	
	

	Вода
	300
	
	
	

	Мак 
	
	
	500
	

	Мёд 
	
	
	100
	

	Выход  1/50
	5000
	500
	
	


	Таблица №3. 

Слойка с повидлом

	продукты


	Масса ( г)

	
	Тесто дрожжевое

 слоёное
	Начинка 

	
	брутто

100шт
	10шт
	брутто

100шт
	10шт

	Мука в/с
	3950
	
	
	

	Сахар-песок
	790
	
	
	

	Маргарин 
	980
	
	
	

	Меланж 
	344
	
	
	

	Соль 
	50
	
	
	

	Дрожжи сухие 
	30
	
	
	

	Вода
	1400
	
	
	

	Повидло 
	
	
	985
	

	Выход 1/75
	7500
	750
	
	


Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Кекс 

« Майский»
	Цилиндрической формы, без подгорелых мест
	Свойственный данному изделию
	Жёлтый , без закала
	Нелипкая, изюм равномерно распределён

	Булочка с маком
	Изделия прямоугольной формы, по краям видна начинка, поверхность блестящая
	Свойственный данному изделию
	Светло-коричневый
	Пышная, хорошо пропечён 

	Слойка с повидлом
	Изделия прямоугольной формы,  хорошо видно слои
	Свойственный данному изделию
	Светло-коричневый
	Пышная 


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №3 « Изделия из бездрожжевого  теста  »

 № 4 « Приготовление изделий из песочного теста»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  песочного теста  и изделий из него .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления песочного теста и изделий из него.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память.

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, мясорубка, кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какие используются разрыхлители при приготовлении песочного теста?

2. Какие пищевые продукты  входят в состав песочного теста?

3. Как вводят углекислый аммоний и пищевую соду в тесто? 

4. Почему нельзя долго замешивать песочное тесто ?  

5. Какой толщины раскатывают тесто?

6. Как перенести готовый пласт теста на кондитерский лист?

7. Что делают с тестом, чтобы не было вздутий?

8. При какой температуре и  сколько минут выпекают тесто?

9. Как подготавливают кондитерские листы? 

Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить песочное тесто и изделия из него: печенье « Круглое», « Звёздочка»;  пирожное « Кольцо песочное». 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления песочного  теста.

№5. Заполните таблицу № 5.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления 10 шт и 500гр изделий;  данные внесите в таблицу № 1-4 . 

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок, муку  просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы. Маргарин зачистить. Молоко процедить. Изюм перебрать и хорошо промыть. Орехи обжарить в жарочном шкафу и измельчить.  

5. Приготовить песочное тесто. Маргарин растереть вместе с сахаром во взбивальной машине до однородного состояния, добавить меланж, в котором растворяют аммоний углекислый, соду пищевую, соль и эссенцию. Одну часть отделить для печенья « Звёздочка», другую часть взбить до пышной массы, при этом постепенно засыпать муку. Тесто нужно замешивать быстро до однородной массы. 

6. Приготовить печенье « Круглое». Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 5мм, смазывают яйцом и посыпают охлаждённой крошкой. Круглой выемкой Д 40мм вырезают круглые лепёшки и выпекают на сухих кондитерских листах. 

7. Приготовить печенье « Звёздочка». В подготовленную массу вводят молоко и взбивают 5-8мин, после чего перемешивают с мукой. Готовое тесто кладут в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой ( Д 1,5см). На сухой противень отсаживают мелкое печенье в виде звёздочек на расстоянии 3-4 см друг от друга. Посредине кладут кусочек изюма. Выпекают при Т 230- 240грС.

 8. Приготовить пирожное « Песочное кольцо». Песочное тесто раскатывают в пласт толщиной 6мм и вырезают круглой гофрированной выемкой кольца Д 7-8 см. Масса заготовки 50 гр. Смазывают меланжем, обсыпают измельчёнными орехами и выпекают. 

 9. Готовые охлаждённые изделия отпускают на пирожковой тарелке. 

10. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 4
11. Оформить и сдать работу.

 12. Уберите рабочее место.

 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс).

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Пирожное « Песочное кольцо»

	продукты
	Масса ( г)

	
	Песочный п/ф

100шт
	На 10 шт

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	2339
	
	
	

	Сахар-песок
	865
	
	
	

	Маргарин 
	1298
	
	
	

	Меланж 
	422
	
	
	

	Углекислый аммоний
	2
	
	
	

	Пищевая сода
	2
	
	
	

	Соль 
	10
	
	
	

	Эссенция 
	10
	
	
	

	Орехи арахис
	480
	
	
	

	Выход  1/48гр
	
	4800
	
	480


	Таблица №2. 

Печенье « Круглое»

	продукты
	Масса ( г)

	
	
	

	
	Брутто


	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	562
	
	
	

	Сахарная пудра
	187
	
	
	

	Маргарин 
	375
	
	
	

	Меланж 
	60
	
	
	

	Пудра ванильная
	2
	
	
	

	Выход  
	1000
	
	500
	


	Таблица №3. 

Печенье « Звёздочка»

	продукты


	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Мука в/с
	481
	
	
	

	Сахар-песок
	280
	
	
	

	Маргарин 
	193
	
	
	

	Меланж 
	144
	
	
	

	Молоко 
	96
	
	
	

	Ванильная пудра
	2
	
	
	

	Изюм 
	106
	
	
	

	Сода пищевая
	1
	
	
	

	Выход 
	1000
	
	500
	


Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Печенье 

« Круглое», 


	Круглая, поверхность посыпана крошкой
	Сладкий, ванилина 
	Золотистый, 
	Сухая, без закала

	Печенье 

« Звёздочка»; 
	В виде звёздочки, на поверхности в середине изюм
	Сладкий, ванилина
	Золотистый,
	Рассыпчатая 

	Пирожное 

 « Кольцо песочное».
	Изделие овальной формы с узорчатыми краями, на поверхности посыпаны орехи
	Сладкий 
	Светло- жёлтый
	Рассыпчатая,  изделие хорошо ломается


Заполните таблицу №5. 

	Таблица №5.  Укажите недостатки песочного полуфабриката, причины их возникновения

	Недостатки полуфабриката
	Причины возникновения

	Песочный полуфабрикат нерассыпчатый, плотный, жёсткий
	

	Тесто непластичное, при раскатывании крошится, изделия грубые, крошливые
	

	Песочный полуфабрикат очень рассыпчатый
	

	Песочный полуфабрикат сырой, плохо пропечённый, местами подгорелый
	

	Песочный полуфабрикат бледный
	


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №2 « Изделия из бездрожжевого  теста  »

 № 5 « Приготовление изделий из сдобного пресного теста»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  сдобного пресного  теста  и изделий из него .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления сдобного пресного  теста и изделий из него.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память.

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, мясорубка, кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какие используются разрыхлители при приготовлении сдобного  теста?

2. Чем отличается приготовление сдобного теста от других видов теста?

3. В каких случаях  в тесто добавляют пищевую кислоту? 

4. Перечислите, какие изделия готовят из сдобного теста ?  

5. Сколько времени можно месить тесто и почему?

6. Как перенести готовый пласт теста на кондитерский лист?

Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить песочное тесто и изделия из него: сочни с творогом; ватрушки с творогом; печенье сдобное. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления сдобного пресного   теста.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления 10 шт и 500гр изделий;  данные внесите в таблицу № 1-4 , выход фарша на 10 шт изделий табл.№5. 

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок, муку  просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы. Маргарин зачистить. Молоко процедить. Творог протереть.   

5. Приготовить песочное тесто. Маргарин растереть вместе с сахаром во взбивальной машине до однородного состояния, добавить меланж, в котором растворяют аммоний углекислый, соду пищевую, соль и эссенцию. Одну часть отделить для печенья « Звёздочка», другую часть взбить до пышной массы, при этом постепенно засыпать муку. Тесто нужно замешивать быстро до однородной массы. 

6. Приготовить сдобное пресное тесто. Маргарин размягчают до пластичного состояния в течении 5-8 мин. Отдельно приготовить раствор кислоты и сахара в воде, перемешивают с яйцами и постепенно вводят в масло, в последнюю очередь муку соединённую с содой и месят тесто не более 1м.

 7. Приготовить  фарш творожный. 

8. Приготовить ватрушку. Тесто раскатывают в пласт т. 5мм и вырезают из него круглой выемкой Д. 8-10 см лепёшки, края которых загибают в вверх, после чего защипывают. На смазанный маслом лист укладывают ватрушки, края смазывают яйцом и с помощью кондитерского мешка на середину ватрушки выпускают фарш. Выпекают изделия при Т. 230-240грС.

 9. Приготовить печенье сдобное.  Готовое густое тесто разрезают на кусочки и выдерживают  1час на холоде. Затем тесто раскатывают в пласт т. 3-4 мм и вырезают печенье разной формы. Выпекают при Т. 130-150грС. 

10. Приготовить сочни. Тесто выдерживают на холоде 1час, раскатывают в пласт Т. 5-8 мм и вырезают зубчатой круглой выемкой лепёшки. Слегка раск, атав придают вытянутую форму. Один край смазывают меланжем, укладывают фарш и закрывают его другим краем лепёшки. Поверхность смазывают яйцом и выпекают. 

11..Охлаждённые готовые изделия укладывают на тарелку и отпускают. 

 12.Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 5
13. Оформить и сдать работу.

 14.  Уберите рабочее место.

 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс).

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Ватрушки с творогом

	продукты
	Масса ( г)

	
	Сдобный п/ф

На 1шт
	На 10 шт

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	63
	
	
	

	Сахар-песок
	16
	
	
	

	Маргарин 
	16
	
	
	

	Меланж 
	5
	
	
	

	Кислота лимонная
	0,2
	
	
	

	Пищевая сода
	0,2
	
	
	

	Вода или сметана
	10
	
	
	

	Выход теста
	
	63
	
	

	Фарш творожный
	-
	20
	
	

	Выход  1/75гр
	
	75
	
	750


	Таблица №2. 

Сочни с творогом

	продукты
	Масса ( г)

	
	Сдобный п/ф

На 1шт 
	На 10 шт

	
	Брутто


	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	35
	
	
	

	Сахарный песок
	9
	
	
	

	Маргарин 
	16
	
	
	

	Меланж 
	10
	
	
	

	Меланж для смазывания
	1
	
	
	

	Выход  теста 
	
	70
	
	

	Фарш творожный
	
	50
	
	

	Выход  
	
	110
	
	1100


	Таблица №3. 

Печенье  сдобное

	продукты


	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Мука в/с
	500
	
	
	

	Сахарная пудра
	280
	
	
	

	Маргарин 
	100
	
	
	

	Меланж 
	120
	
	
	

	Сметана 
	150
	
	
	

	Ванильная пудра
	0,2
	
	
	

	Соль 
	1
	
	
	

	Сода пищевая
	1
	
	
	

	Выход 
	1000
	
	500
	


	Таблица №4. 

Фарш творожный

	продукты


	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Творог 
	660
	
	
	

	Сахар 
	140
	
	
	

	Мука 
	100
	
	
	

	Яйца 
	28
	
	
	

	Сметана 
	8
	
	
	

	Выход 
	1000
	
	700
	


Требования к качеству блюд.№5

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Ватрушка с творогом
	Форма круглая, виден фарш
	Теста и фарша
	Светло- коричневый
	Плотная, легко ломается

	Сочни с творогом
	Овальная или круглая
	Теста и фарша,  ванилина
	Светло- коричневый
	Плотная, легко ломается

	Печенье  сдобное
	Разной  формы
	Теста и ванилина
	Светло- коричневый
	Плотная, легко ломается


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №3 « Изделия из бездрожжевого  теста  »

 № 6 « Приготовление изделий из бисквитного  теста»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  бисквитного   теста  и изделий из него .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления бисквитного   теста и изделий из него.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память.

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, взбивальная машина 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, мясорубка, кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какие существуют способы приготовления бисквитного теста. ?

2. С какой целью в тесто вводят крахмал?

3. В какое тесто не добавляют крахмал? 

4. С какой целью яично-сахарную смесь подогревают ?  

5. Почему нельзя долго замешивать тесто?

6. С какой целью бисквит выдерживают 8-10 ч и  всегда ли надо его выдерживать?

7. Почему при выпечки теста в первые 10 мин нельзя бисквитный полуфабрикат трогать?

8. Как определить готовность выпечки бисквита?

Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить песочное тесто и изделия из него: рулет  фруктовый; бисквит с какао- порошком; пирог бисквитный с повидлом. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления бисквитного теста с подогревом. сдобного пресного   теста.

№5. Заполните таблицу №5.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления  500гр изделий;  данные внесите в таблицу № 1-3 ,  

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок, муку, какао- порошок, крахмал   просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы.    

5. Приготовить начинку для пирога.  Уварить повидло с сахаром:

 6. Приготовить рулет фруктовый. Яйца соединяют с сахаром и, помешивая,  подогревают на водяной бане до Т. 45о. Взбивают смесь до увеличения в объёме 2,5-3 раза и появления стойкого рисунка на поверхности ( при проведении по поверхности след теста не затекает). Муку быстро,  но не резко соединяют с яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Добавляют эссенцию. Кондитерские листы выстилают бумагой и наливают тесто слоем 10мм и выравнивают ножом. Выпекают при Т. 200-220грС в течении 10-15 мин. Готовый п/ ф снимают с кондитерского листа и охлаждают. После охлаждения пласт переворачивают бумагой вверх, бумагу снимают, пласт смазывают повидлом и осторожно заворачивают в рулет, кладут швом вниз, выравнивают, посыпают сахарной пудрой и разрезают на части. 
7. Приготовить  бисквит с какао- порошком. Яйца соединяют с сахаром и, помешивая,  подогревают на водяной бане до Т. 45о. Взбивают смесь до увеличения в объёме 2,5-3 раза и появления стойкого рисунка на поверхности ( при проведении по поверхности след теста не затекает). Муку соединяют с крахмалом, какао- порошком и быстро,  но не резко соединяют с яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Добавляют эссенцию. Кондитерский противень выстилают бумагой и наливают тесто ¾ высоты противня или формы ,  выравнивают ножом. Выпекают при Т. 200-220грС в течении 35-40  мин. Готовый п/ ф  вынимают  и охлаждают 20-30 ми\ в форме.  После охлаждения пласт освобождают из формы и опрокидывают на стол, переворачивают бумагой вверх, бумагу снимают. Бисквит зачищают и нарезают на куски.  
8. Приготовить пирог бисквитный с повидлом. Выпекают бисквит так же как с какао- порошком, только без какао. Готовый п/ф разрезают по горизонтали на два пласта, склеивают между собой фруктовой подваркой, сверху посыпают рафинадной пудрой и разрезают на куски. 

9. Готовые изделий укладывают на пирожковую тарелку с бумажной салфеткой. 
10. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 5

11 Оформить и сдать работу
 12. Уберите рабочее место.
 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс).

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Рулет фруктовый

	продукты
	Масса ( г)

	
	На 1000
	На 500

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	256
	
	
	

	Сахар-песок
	256
	
	
	

	Меланж 
	426
	
	
	

	Эссенция 
	1,4
	
	
	

	Повидло 
	296
	
	
	

	Сахарная пудра
	306
	
	
	

	Выход  
	
	1000
	
	500


	Таблица №2. 

Бисквит с какао- порошком

	продукты
	Масса ( г)

	
	На 1000
	На 500

	
	Брутто


	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	237
	
	
	

	Сахарный песок
	317
	
	
	

	Какао- порошок
	84
	
	
	

	Меланж 
	528
	
	
	

	Крахмал 
	79
	
	
	

	Выход  
	
	1000
	
	500


	Таблица №3. 

Пирог бисквитный с повидлом

	продукты


	Масса ( г)

	
	
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Мука в/с
	246
	
	
	

	Сахар 
	243+36
	
	
	

	Эссенция 
	2,4
	
	
	

	Меланж 
	405
	
	
	

	Повидло 
	330
	
	
	

	Сахарная пудра
	45
	
	
	

	Крахмал 
	61
	
	
	

	Выход 
	1000
	
	500
	


Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Рулет фруктовый
	Форма продолговатая, овальная , посыпана пудрой
	Сладкий с привкусом начинки
	Светло- жёлтый
	Мягкая, пористая

	Бисквит с какао- порошком
	Разрезан на куски
	Сладкий с привкусом какао 
	Тёмно- коричневый, однородный
	Пористая, пышная

	Пирог бисквитный с повидлом
	Нарезан на куски, верх посыпан пудрой
	Сладкий 
	Светло- коричневый
	Пористая, пышная


Заполните таблицу №5. 

	Таблица №5.  Укажите недостатки бисквитного  полуфабриката, причины их возникновения

	Недостатки полуфабриката
	Причины возникновения

	Бисквитный полуфабрикат плотный,  небольшого объёма,  малопористый
	

	Бисквитный полуфабрикат имеет уплотнённые участки мякиша ( закал)
	

	Бисквитный полуфабрикат с комками муки
	

	Бисквитный полуфабрикат имеет бледную корочку
	


Тест №1. 

Выберите правильный ответ. 

1. До какой температуры нагревают на водяной бане яйца с сахаром при приготовлении бисквитного теста:

а)300С ;  б)450С ;  в)47-500С

2. Во сколько раз должна увеличиться яично- сахарная смесь во время взбивания:

а)в 2,5-3 раза ;  б) 2 раза ;  в) 5-6 раз

3. До какой температуры охлаждантся масса во время взбивания:

а) до 100С ;  б) 200С ;  в) 250С

4. Какова продолжительность замеса бисквитного теста:

а) 1 мин ;  б)15сек ;  в) 30 сек

5. При какой температуре выпекают бисквитное тесто:

а)200-2100С ;  б)170-1900С ;  в) 210-2200С

6. Сколько времени выпекают бисквит в тортовых формах:

а)50-60 мин ;  б)35-40 мин ;  в)20-30 мин

7. С каким содержанием клейковины используют муку для приготовления бисквитного теста:

а) с большим ;  б) с малым ;  в) со средним

Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №3 « Изделия из бездрожжевого  теста  »

 № 7 « Приготовление изделий из заварного   теста»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  заварного    теста  и изделий из него .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления заварного     теста и изделий из него.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память, эстетический вкус

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, взбивальная машина 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, мясорубка, кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какова особенность приготовления заварного теста ?

2. До какой температуры охлаждают тесто при взбивании?

3. Как определить готовность заварного теста? 

4. Почему надо смазывать кондитерские листы жиром слегка ?  

5. При какой температуре выпекают заварной п/ф?

6. Какие изделия можно готовить из заварного теста?

7.  С каким содержанием клейковины используют муку для заварного теста?

Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить песочное тесто и изделия из него: профитроли; кольца воздушные; булочка со сливками. 

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления заварного теста 

№5. Заполните таблицу №5.

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления  10шт изделий;  данные внесите в таблицу № 1-3 ,  

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок, муку,  просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы.  Масло сливочное зачистить.   

5. Приготовить заварное тесто.  Заваривание муки. В ёмкость наливают воду, добавляют сливочное масло, соль и доводят до кипения. Затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку и продолжая помешивать варят 5-10 мин.  Масса должна быть однородной, без комков, её перекладывают в котёл взбивальной машины и перемешивают до Т. 65-700С, продолжая помешивание , постепенно вливают меланж. Готовое тесто должно стекать с лопатки в виде треугольника. 

6. Приготовить  взбитые сливки. Готовые сливки охлаждают и  взбивают до  образования пышной массы и увеличения в объёме в 4 раза.
7. Приготовить булочки со сливками. В кондитерский мешок кладут заварное тесто и через гладкую металлическую трубочку диаметром отверстия 15см отсаживают на противень, слегка смазанный маслом небольшие булочки массой 58г, которые выпекают  при Т. 200- 2200С. У готовых охлаждённых  булочек срезают  верхнюю часть и наполняют их из кондитерского мешка с зубчатой трубочкой взбитыми сливками. Булочки закрывают верхней частью и посыпают сахарной пудрой.

8. Приготовить профитроли. Готовое заварное тесто отсаживают из кондитерского мешка с гладкой трубочкой на противень, слегка смазанный масло, в виде мелких шариков Д.1см на расстоянии 2-2,5см друг от друга и выпекают. 

9. Приготовить кольца воздушные.  Готовое заварное тесто отсаживают из кондитерского мешка с гладкой трубочкой на противень, слегка смазанный масло, в виде круглых или овальных колец массой 78- 92г. Готовые изделия посыпают сахарной пудрой.  

10.Готовые изделий укладывают на пирожковую тарелку с бумажной салфеткой. 
11. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 5

12.Оформить и сдать работу
 13.  Уберите рабочее место.
 Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс).

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Кольца воздушные 

	продукты
	Масса ( г)

	
	На 1шт
	На 10шт

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	25
	
	
	

	Сахар-песок
	1
	
	
	

	Меланж 
	20
	
	
	

	Маргарин 
	12
	
	
	

	Соль 
	0,5
	
	
	

	Вода 
	23
	
	
	

	Сахарная пудра
	1
	
	
	

	Выход  
	
	50
	
	500


	Таблица №2. 

Профитроли 

	продукты
	Масса ( г)

	
	На  500
	На 250

	
	Брутто


	нетто
	брутто
	нетто

	Мука в/с
	250
	
	
	

	Сахар-песок
	10
	
	
	

	Меланж 
	200
	
	
	

	Маргарин 
	120
	
	
	

	Соль 
	5
	
	
	

	Вода 
	230
	
	
	

	Выход 
	
	500
	
	250


	Таблица №3. 

Булочка со сливками

	продукты


	Масса ( г)

	
	1шт
	10шт

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Мука в/с
	15
	
	
	

	Вода  
	15
	
	
	

	Меланж 
	22
	
	
	

	Соль 
	0,3
	
	
	

	Масло сливочное
	8
	
	
	

	Выход п/ф
	
	58
	
	

	Крем 
	
	
	
	

	Сливки 
	38
	
	
	

	Ванильная пудра
	0,1
	
	
	

	Сахарная пудра
	7+3
	
	
	

	Выход крема
	
	25
	
	

	Выход 
	
	75
	
	750


Требования к качеству блюд.№4

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Профитроли 
	Форма круглая, без трещин
	Немного соленоватый, свойственный тесту
	Золотистый, Светло- жёлтый
	Внутри пустота

	Кольца воздушные 
	Форма колец 
	Немного соленоватый, свойственный тесту
	Золотистый, Светло- жёлтый
	Внутри пустота

	Булочка со сливками
	Форма круглая
	Соловатый, крем- ароматный, нежный, сладкий
	Светло-золотистый, крема белый
	Пышная, крема -нежная


Заполните таблицу №5. 

	Таблица №5.  Укажите недостатки бисквитного  полуфабриката, причины их возникновения

	Недостатки полуфабриката
	Причины возникновения

	Заварной п/ф имеет недостаточный подъём 
	

	Заварной п/ф расплывчатый
	

	Заварной п/ф объёмный, но с разрывами на поверхности
	

	Заварной п/ф осел при выпекании
	


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №3 « Изделия из бездрожжевого  теста  »

 № 8 « Приготовление изделий из слоёного    теста»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  слоёного     теста  и изделий из него .  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления слоёного      теста и изделий из него.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память, эстетический вкус

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. О.И.Ц  « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, взбивальная машина 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито, мясорубка, кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Какова особенность приготовления слоёного  теста ?

2. До какой температуры охлаждают готовое тесто ?

3. Для улучшения качества клейковины какие вещества добавляют в тесто? 

4. Как подготавливают масло  ?  

5. При какой температуре выпекают слоёное тесто?

6. Какие изделия можно готовить из слоёного  теста?

7.  С каким содержанием клейковины используют муку для слоёного  теста?

8. Сколько получается слоёв за одно складывание?

9. Сколько получается слоёв в готовом тесте?

10. Какова толщина раскатываемого теста при формовке изделий?

Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить песочное тесто и изделия из него: языки слоёные; « Ушки слоёные»; пирожки слоёные с повидлом.

№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Составьте технологическую  схему приготовления слоёного теста 

Инструкция по выполнению практического занятия:

1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления  10шт изделий и выход слоёного теста;  данные внесите в таблицу № 1-4 ,  

2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

4. Подготовьте продукты: сахар- песок, муку,  просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы.  Масло сливочное зачистить, нарезать на куски, соединить с мукой и перемешать до однородной консистенции, сформовать   прямоугольный  кусок и поставить в холодильник на 35-40 мин до Т. 12-14грС. 

5. Приготовить слоёное тесто.  В ёмкость налить воду, добавить  яйца, соль, лимонную кислоту  и муку, замесить тесто .Готовое тесто раскатывают в прямоугольный пласт т.2мм, на середину к5оалуд охлажденное масло и заворачивают тесто конвертом. Подпыливают мукой и, начиная с середины, раскатывают тесто в прямоугольный пласт Т. 

10мм. Полученный пласт складывают в четыре слоя: соединяют два противоположных конца, но не посередине, а ближе к одному из краёв, а затем накладывают один  пласт на другой. Вновь раскатывают  до Т. 10мм и сворачивают в четыре слоя.  Тесто помещают в холодильник на 35-40 мин для охлаждения до Т. 12-14грС.  После охлаждения тесто ещё 2 раза раскатывают и складывают в четыре слоя. Завёрнутое тесто помещают в холодильник на 30 мин. Всего раскатывают и складывают тесто в четыре слоя 4 раза.  

6. Приготовить  языки слоёные.  Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 5-6 мм, сметают муку и гофрированной выемкой. Размерами 7х11см вырезают кусочки овальной формы. Стол посыпают сахаром и раскатывая на нём в длину тонкой скалкой вырезанные кусочки, придавая форму языка. Готовые изделия укладывают на кондитерский лист,  смоченный водой , сахаром вверх. Накалывают изделия и выпекают при Т. 240-250грС. 
7. Приготовить « Ушки слоёные». Готовое тесто раскатывают слоем Т.3мм на столе, посыпанном сахаром. Раскатанную  лепёшку сворачивают в виде рулета, затем разрезают на изделия массой 65г, укладывают на кондитерский лист и выпекают. 

8. Приготовить пирожки с повидлом. Готовое тесто раскатывают в пласт Т. 6-7мм и формуют пирожки в виде кружков, полукружков или треугольника. Сформованные пирожки укладывают рядами на смоченный водой кондитерский лист на расстоянии 2-3 см друг от друга, смазывают меланжем и выпекают. 
9. Готовые изделий укладывают на пирожковую тарелку с бумажной салфеткой.

10. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 5
11. Оформить и сдать работу

12. Уберите рабочее место.
  Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс). 

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Пирожки слоёные с повидлом

	продукты
	Масса ( г)

	
	На 10шт
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Тесто слоёное
	600
	
	
	

	Повидло 
	300
	
	
	

	Меланж 
	15
	
	
	

	Выход 1/75  
	
	750
	
	


	Таблица №2. 

Языки слоёные 

	продукты
	Масса ( г)

	
	На  10шт
	

	
	Брутто


	нетто
	брутто
	нетто

	Тесто слоёное 
	590
	
	
	

	Сахар 
	65
	
	
	

	Выход 1/50
	
	500
	
	


	Таблица №3. 

Таблица №3.             Ушки слоёные 

	продукты


	Масса ( г)

	
	10шт
	

	
	брутто


	нетто
	брутто


	нетто

	Тесто слоёное 
	529
	
	
	

	Сахар 
	150
	
	
	

	Выход 1/50
	
	500
	
	


	Таблица №4. 

Тесто слоёное 

	продукты
	Масса ( г)

	
	На 1000
	

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Мука пшеничная
	658
	
	
	

	Масло сливочное
	438
	
	
	

	Меланж 
	33
	
	
	

	Соль 
	5
	
	
	

	Кислота лимонная
	0,8
	
	
	

	Вода 
	237
	
	
	

	Выход 
	
	1000
	
	1720


Требования к качеству блюд.№5

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Языки слоёные 
	Форма овальная, на разрезе видны слои
	Сладкий 
	Светло- коричневый
	Сухая, хрупкая

	Ушки слоёные 
	Форма в виде ушек, видны слои сахара
	Сладкий 
	Светло- коричневый
	Сухая, хрупкая

	Пирожки слоёные с повидлом
	Форма  разнообразная
	Фруктовой начинки
	Светло- жёлтая 
	Сухая, хрупкая


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №4  « Торты и пирожные   »

 № 1 « Приготовление пирожных массового спроса»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  и приёмами отделки пирожных.  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления , основные процессы разделки, режим выпечки и основные приёмы отделки изделий.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память, эстетический вкус

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Москва.   « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, взбивальная машина 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито,  кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Перечислите, как подразделяются пирожные ?

2. Каковы требования к качеству пирожных ?

3. Какой выпекают бисквит для  бисквитно- фруктового рулета? 

4. Сколько времени необходимо выдерживать  готовый бисквитный рулет?

6. Как изготавливают корзинки из песочного теста?

7.  Какой длины отсаживают палочки из заварного теста?

8. Как наполняют заготовки кремом?
Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить и оформить для подачи следующие изделия: корзиночка с белковым кремом, заварная трубочка с белковым кремом, бисквитно- фруктовый рулет.
№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Рассчитать упёк бисквитного теста в процентах

Инструкция по выполнению практического занятия:

   1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления  10шт изделий,  данные внесите в таблицу № 1-4 ,  

   2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

   3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

    4. Подготовьте продукты: сахар- песок, муку,  просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы.  У второй части яиц белки отделить от желтков и охладить до температуры 2оС.  Сливочное масло- зачистите. 
   5. Приготовить корзиночки из песочного теста.   Сливочное масло растереть с  сахарным песком до однородного состояния; в яйца добавить углекислый аммоний, соль, пищевую соду, эсэнцию и соединить с маслом; взбить до пышной массы, всыпать муку и быстро перемешать. 

    Сформовать корзиночки: тесто раскатать в пласт толщиной 6-7 мм; вырезать из теста заготовки формочкой; заготовки уложить в формочки и прижать ко дну и стенкам; формочки поставить на кондитерский лист и выпекать в течении 15 мин при Т 240оС; изделия охладить и вытащить из формочек.
    6. Приготовить  бисквитное тесто основным способом. Яйца соединяют с сахаром и, помешивая,  подогревают на водяной бане до Т. 45о. Взбивают смесь до увеличения в объёме 2,5-3 раза и появления стойкого рисунка на поверхности ( при проведении по поверхности след теста не затекает). Муку быстро,  но не резко соединяют с яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Добавляют эссенцию. Кондитерские листы выстилают бумагой и наливают тесто слоем 10мм и выравнивают ножом. Выпекают при Т. 200-220грС в течении 10-15 мин. Готовый п/ ф снимают с кондитерского листа и охлаждают. После охлаждения пласт переворачивают бумагой вверх, бумагу снимают, пласт смазывают повидлом и осторожно заворачивают в рулет, кладут швом вниз, выравнивают, посыпают сахарной пудрой и разрезают на порции. Посыпают сахарной пудрой.  
   7. Приготовить  трубочки из заварного  теста. Заваривание муки. В ёмкость наливают воду, добавляют сливочное масло, соль и доводят до кипения. Затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку и продолжая помешивать варят 5-10 мин.  Масса должна быть однородной, без комков, её перекладывают в котёл взбивальной машины и перемешивают до Т. 65-700С, продолжая помешивание , постепенно вливают меланж. Готовое тесто должно стекать с лопатки в виде треугольника. Готовое заварное тесто отсаживают из кондитерского мешка с гладкой трубочкой диаметром 18мм на противень, слегка смазанный масло, в виде палочек длиной 120мм и выпекают при температуре 190…220оС.
   8. Приготовить белковый заварной крем. Сахарный сироп уварить до 122оС ( проба на средний шарик), одновременно взбить яичные белки до увеличения  объёма 5-6 раз и получения устойчивой пены; постепенно тонкой струйкой ввести горячий сахарный сироп, ванильную пудру.  
   9. Приготовить и оформить пирожные.

 1. « Корзиночка с белковым кремом» . В охлаждённую корзиночку положить  фруктовую начинку; из кондитерского мешка с резной трубочкой диаметром 1,5-2 см отсадить белковый крем, сверху украсить цукатами, посыпать рафинадной пудрой и уложить в капсулы. Перед подачей уложить в тарелку, покрытую  бумажной салфеткой. 

2. « Трубочка заварная с белковым кремом». Заварные заготовки охладить  и наполнить кремом белковым. Поверхность смазать кремом и посыпать измельчённой крошкой и сахарной пудрой. Готовые пирожные положить в тарелку.

3. Бисквитно- фруктовый рулет  уложить на тарелку.
   10. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 5
   11. Оформить и сдать работу

   12. Уберите рабочее место.
  Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс). 

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Заварная трубочка с белковым кремом
	итого

	продукты
	Масса ( г) на 10шт, масса 70гр
	

	
	Заварной полуфабрикат
	Белковый крем


	

	Мука 
	88
	
	88

	Масло сливочное
	44
	
	44

	Яйца 
	132
	
	132

	Соль 
	0,9
	
	0,9

	Вода 
	79
	
	79

	Белки 
	
	185
	185

	Ванильная пудра
	
	14
	14

	Сахар 
	
	370
	370

	Лимонная кислота
	
	0,4
	0,4

	Выход полуфабриката
	180
	530
	


	Таблица №2. 

Бисквитно- фруктовый рулет
	итого

	продукты
	Масса ( г) на 10шт, масса 50гр
	

	
	бисквит
	Начинка фруктовая
	

	Мука 
	
	56
	
	
	56

	Яйца 
	
	90
	
	
	90

	Повидло 
	
	
	
	320
	320

	Сахар 
	
	56
	
	35
	91

	Эссенция 
	
	1,6
	
	
	1,6

	Выход полуфабриката
	
	300
	
	291
	


	Таблица №3. 

Корзиночка с белковым кремом
	итого

	продукты
	Масса ( г) на 10шт, масса 75гр
	

	
	Песочный п/ф
	Начинка фруктовая
	Крем 
белковый
	

	Мука 
	
	168
	
	
	
	168

	Яйца 
	
	22
	
	
	
	22

	Масло сливочное
	
	93
	
	
	
	93

	Соль 
	
	0,6
	
	
	
	0,6

	Повидло 
	
	
	
	320
	
	320

	Аммоний 
	
	0,15
	
	
	
	0,15

	Сода 
	
	0,15
	
	
	
	0,15

	Сахар 
	
	62
	
	35
	103
	200

	Эссенция 
	
	0,6
	
	
	
	0,6

	Лимонная кислота
	
	
	
	
	1
	1

	Белки яичные 
	
	
	
	
	51
	51

	Пудра ванильная
	
	
	
	
	3
	3

	Цукаты 
	
	
	
	
	
	5

	Выход полуфабриката
	
	276
	
	155
	171
	


Требования к качеству блюд.№5

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Корзиночка с белковым кремом
	Изделие сохранило форму, сверху украшено цукатами
	Сладкий 
	Светло- коричневый, 
	рассыпчатая

	Трубочка заварная с белковым кремом
	Изделие в виде трубоки, поверхность покрыта крошкой и сахарной пудрой
	Солоноватый, Сладкий 
	Светло- коричневый
	Трубочка с болшим объёмом, пористая, без трещин. Крема- нежная, однородная, без крупинок

	Бисквитно- фруктовый рулет
	Изделие в виде рулета круглой формы, на разрезе видна прослойка из повидла
	Сладкий, с привкусом повидла
	тёмный
	Пористая, упругая


Раздел (№ 1) «Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских изделий»
Тема  №4 « Торты и пирожные   »

 № 2 « Приготовление тортов  массового спроса»

Цель практического занятия:  ознакомить обучающихся с технологией приготовления  и приёмами отделки тортов.  
Задачи практического занятия:

 1. Образовательная- отработать технологию приготовления , основные процессы разделки, режим выпечки и основные приёмы отделки изделий.
       2. Развивающая- развивать в ходе урока самоконтроль, память, эстетический вкус

 3. Воспитательная- внимательность, самостоятельность

Осваиваемые компетенции

ОК: 1-7
ПК: ПК 8.1-8.6
Образовательные результаты, заявленные во ФГОС третьего поколения:

Студент должен 

уметь: 

  - проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

       знать: 

- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря

Обеспеченность занятия (средства обучения):

1. Учебно-методическая литература:

· Н.Г. Бутейкис. Технология приготовления мучных кондитерских изделий. Москва.   « Академия, 2010г»

2. Справочная литература:

    -  Л.Е. Голунова. Профикс. Санкт- Петербург. Сборник рецептур кулинарных и кондитерских изделий. 2002г.
3. Технические средства обучения:
4. Программное обеспечение: 
5. Лабораторное оборудование и инструменты:

Оборудование:  весы, электроплиты, холодильное оборудование,  спецодежда, пекарский шкаф, производственные столы, взбивальная машина 

 Инструменты, инвентарь, посуда: кастрюли ,   лопатка деревянная,   мерная кружка, венчик, сито,  кондитерский мешок с насадками, миски, скалка, кисточка для смазывания, листы кондитерские,  ножи, тарелка пирожковая, выемки, формы.

6. Тесты: №1

7. Рабочая тетрадь (обычная, в клетку).
8. Раздаточные материалы (карточки-задания, технологические карты и схемы).

9. Ручка.

10. Карандаш простой 

11. Пищевые продукты

        Вопросы для закрепления теоретического материала к практическому занятию :

1. Перечислите, как подразделяются  торты по сложности  ?

2. Из каких операций состоит приготовление тортов ?

3. Как подразделяют торты в зависимости от выпеченного вида? 

4. Какие требования предъявляются к качеству тортов?

6. Какие предъявляются требования к хранению  тортов и пирожных?

7.  Какие предъявляются требования к  транспортировке тортов и пирожных?

8. Какая должна быть маркировка на коробках с тортами?

9. Что обозначает грунтовка и с какой целью её наносят на изделие?
Задания для практического занятия :
Задания:

 № 1. Приготовить и оформить для подачи следующие изделия:  торт « Бисквитно- кремовый»; торт « Сказка».
№ 2. Составить отчёт. 

№ 3. Дать  оценку качества приготовленных изделий. 

№4. Рассчитать упёк бисквитного теста в процентах

Инструкция по выполнению практического занятия:

   1. Произведите расчёт количества продуктов для   приготовления  1 кг  изделий,  данные внесите в таблицу № 1-4 ,  

   2.  Выбрать производственный инвентарь и оборудование для  приготовления изделий

   3. Получите продукты, подготовьте рабочее место.

    4. Подготовьте продукты: сахар- песок, крахмал, муку, какао- порошок просейте; яйца обработать и отделить от скорлупы.  Молоко сгущённое- нагреть и процедить.   Сливочное масло- зачистите. 
   5. Приготовить бисквитный полуфабрикат основным способом.    

   6. Приготовить  бисквитное тесто основным способом. Яйца соединяют с сахаром и, помешивая,  подогревают на водяной бане до Т. 45о. Взбивают смесь до увеличения в объёме 2,5-3 раза и появления стойкого рисунка на поверхности ( при проведении по поверхности след теста не затекает). Муку быстро,  но не резко соединяют с яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Добавляют эссенцию. Готовое тесто выкладывают в форму,  выстланную  бумагой и наливают тесто на ¾ их высоты и  выравнивают ножом. Выпекают при Т. 200-220грС в течении 10-15 мин. Готовый п/ ф охлаждают, зачищают . 
   7. Приготовить  бисквитное тесто для рулета. Яйца соединяют с сахаром и, помешивая,  подогревают на водяной бане до Т. 45о. Взбивают смесь до увеличения в объёме 2,5-3 раза и появления стойкого рисунка на поверхности ( при проведении по поверхности след теста не затекает). Муку быстро,  но не резко соединяют с яично-сахарной массой, чтобы тесто не затянулось и не осело. Добавляют эссенцию. Кондитерские листы выстилают бумагой и наливают тесто слоем 10мм и выравнивают ножом. Выпекают при Т. 200-220грС в течении 10-15 мин. Готовый п/ ф снимают с кондитерского листа и охлаждают. 
   8. Приготовить крем сливочный основной и сливочно-шоколадный.  

   9. Приготовить сироп для промочки.

  10. Приготовить торт « Бисквитно- кремовый». Бисквит после выдержки разрезают на два пласта. Нижний немного пропитывают сиропом ( 40%),  так как он является основанием торта, и смазывают кремом. Крем распределяют по 25% на прослойку, обмазку, грунтовку и отделку. Кладут второй пласт корочкой вниз и пропитывают сиропом обильнее ( 60%). Поверхность и боковые стороны торта смазывают кремом. Боковые стороны обсыпают жареной бисквитной крошкой. На поверхности кондитерским гребешком нанести волнистые или прямые линии, украсить кремом, цукатами. Торт уложить на тарелку.  

   11. Приготовить торт « Сказка». После освобождения от бумаги пласт пропитывают сиропом, смазывают шоколадным кремом. Поверхность и боковые стороны рулета покрывают белым кремом. Нижнюю часть рулета и торцы посыпают жареной бисквитной крошкой. На поверхность отсаживают полоски из шоколадного крема в виде почернений на коре дерева, украшают торт листиками, цветами из крема, цукатами. Торт уложить на тарелку.
   12. Продегустируйте  готовые изделия   и оцените их вкусовые качества по показателям приготовленных  изделий , табл № 5
   13. Оформить и сдать работу

   14. Уберите рабочее место.
  Результаты выполнения ЛПЗ (отчет, готовый продукт или процесс). 

Защита практического занятия.

Приложение: 

	Таблица №1. 

Торт « Бисквитно- кремовый»
	итого

	продукты
	Масса ( г) на 1 кг
	

	
	Бисквитный  полуфабрикат
	Крем сливочный


	Крем сливочно-шоколадный 
	Сироп для промочки
	

	Мука 
	108
	
	
	
	108

	Крахмал 
	27
	
	
	
	27

	Масло сливочное
	
	188
	19
	
	207

	Пудра рафинадная
	
	100
	15
	
	115

	Молоко сгущённое
	
	75
	7
	
	82

	Какао- порошок
	
	
	2
	
	2

	Коньяк 
	
	6
	
	11, 9
	16,9

	Яйца 
	220
	
	
	
	220

	Цукаты 
	
	
	
	
	17

	Вода 
	
	
	
	105
	105

	Эссенция  
	
	
	
	3,9
	3,9

	Ванильная пудра
	
	0,2
	
	
	0,2

	Сахар 
	133
	
	
	105
	238

	Крошка бисквитная
	
	
	
	
	7,5

	Выход полуфабриката
	375
	360
	40
	200
	


	Таблица №2. 

Торт « Сказка»
	итого

	продукты
	Масса ( г) на 1 кг
	

	
	Бисквит полуфабрикат
	Крем сливочный
	Крем сливочно- шоколадный
	Сироп для промочки
	

	Мука 
	67
	
	
	
	67

	Яйца 
	108
	
	
	
	108

	Коньяк 
	
	3
	3
	11,9
	17,9

	Сахар 
	67
	
	
	105
	172

	Какао- порошок
	
	
	1
	
	1

	Эссенция 
	1,6
	
	
	3,9
	5,5

	Масло сливочное
	
	104
	104
	
	208

	Пудра рафинадная
	
	56
	56
	
	112

	Молоко сгущённое
	
	42
	42
	
	84

	Вода 
	
	
	
	105
	105

	Пудра ванильная 
	
	0,2
	0,2
	
	0,4

	Крошка бисквитная
	
	
	
	
	10

	Цукаты 
	
	
	
	
	30

	Выход полуфабриката
	360
	200
	200
	200
	


Требования к качеству блюд.№5

	Наименование блюда
	Внешний вид
	Вкус и запах
	цвет
	консистенция

	Торт « Бисквитно- кремовый»
	Форма круглая или квадратная, поверхность украшена кремом, цукатами, боковые стороны обсыпаны бисквитной крошкой, крем хорошо сохраняет форму
	Сладкий , ванилина
	Жёлтый, крем в зависимости от красителя
	Пористая, упругая,  легко разламывается, 

	Торт « Сказка»
	Форма в виде полена, поверхность украшена кремом, цукатами, боковые стороны обсыпаны бисквитной крошкой, крем хорошо сохраняет форму
	Сладкий , ванилина
	Жёлтый, крем в зависимости от красителя, на срезе видна прослойка крема
	Пористая, упругая,  легко разламывается, 


1

