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Практическая работа № 1
Расчет количества муки для производства сложных хлебобулочных изделий

Цель: научиться   определять закладываемое количество муки для производства сложных хлебобулочных изделий с влажностью выше или ниже базисной.
Ход работы:
 1.Научиться определять закладываемое количество муки
 2.Уметь рассчитать требуемое количество муки  в зависимости от ее влажности

Теоретическая часть:
При использовании пшеничной муки с влажностью ниже 14,5% расход ее уменьшается на 1% на каждый процент снижения влажности. При этом, с
соответственно,  увеличивается  расход жидких  компонентов  (воды, молока).  Перерасчет количества муки с пониженной влажностью производится по формуле:

М по рецептуре- М по рецептуре х  % откл. Влажности = (кг)
                                     100

где М по рецептуре - масса муки по рецептуре;
% откл. влажности–процент отклонения влажности муки от базисной.

При  использовании  муки  влажностью  выше  14,5%  расход  ее  увеличивается,  а количество   жидких   компонентов,   предусмотренных   рецептурой,   соответственно уменьшается. Перерасчет количества муки в таких случаях производится по формуле:

М по рецептуре- М по рецептуре х  % откл. Влажности = (кг)
                                     100

Задача 1
Определить  потери  в  массе  в  кг.  и  упек  в  %  к  массе  теста  при  выпечке  100шт. булочек  массой  по  50г.    Если  на  100  шт.  булочек  расходуется  5,8кг  теста,  масса выпеченных булочек 5кг.


Задача 2
При  изготовлении  1000шт.  булочек  расход  муки  должен  составить  40кг. 
Поступившая  на  предприятие  мука  имеет  влажность  13,0%.  Какое  количество  муки необходимо взять? 
Задача 3
При  изготовлении  1000шт.  булочек  расход  муки  должен  составить  35кг. 
Поступившая  на предприятие  мука  имеет  влажность  15,5%.  Какое  количество  муки необходимо взять? 
Задача 4
При  изготовлении  1000шт.  булочек  расход  муки  должен  составить  67,55кг. Поступившая  на  предприятие  мука  имеет  влажность  16%.  какое  количество  муки необходимо взять? 
Задача 5 
Рассчитать  продукты  для  150  ватрушек  с  творожным  фаршем,  если  влажность муки 13,5%.
Задача 6 
Сколько потребуется муки влажностью 15% для приготовления 250 шт. пирожков жареных с повидлом?
Задача 7 
Найти  количество  штук  булочки  «Весенней»,  которое  можно  выпечь  из  100  кг муки влажностью 14%.
Задача 8 
Рассчитать количество штук булочек молочных, которые можно выпечь из 70 кг муки влажностью 15%.
Задача 9
 Найти необходимое количество продуктов для приготовления 60 шт. булочки ванильной, если влажность муки 15%.
Задача 10
 Выписать продукты для приготовления 20 кг кулебяки со свежей капустой,      если влажность муки 16%

Практическая работа № 2
         Расчет сырья для приготовления отдельных полуфабрикатов.

Цель: научится производить расчет для приготовления отдельных полуфабрикатов

Ход работы:
1. Произвести расчет сырья для отдельных кондитерских полуфабрикатов









	Сырьё
	Наименование полуфабрикатов
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	№ рец
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2. Составьте алгоритм приготовления изделий.
3. Составьте технологические карты.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
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	нетто
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	-
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4. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий.
5. Ответьте на вопросы и выполните задания:
- до какой температуры охлаждают полуфабрикаты перед реализацией;
- временной и температурный режимы хранения полуфабрикатов в охлаждённом и замороженном виде;
 
6. Заполните таблицу качества п/ф:        
	Наименование полуфабриката
	Внешний вид
	Цвет
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


 

Практическая работа № 3
 Расчет сырья для приготовления сложных бисквитных пирожных и тортов

Цель: научится производить расчет для приготовления  сложных бисквитных пирожных и тортов

Ход работы:
1. Произвести расчет сырья для  приготовления сложных бисквитных пирожных и тортов
2. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления изделий
3. Ответьте на вопросы и выполните задания






	Сырьё
	Наименование полуфабрикатов
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2. Составьте алгоритм приготовления изделий.
3. Составьте технологические карты.
	№
п/п
	Наименование сырья
	Масса (г, мл) на количество порций
	Технология приготовления

	
	
	1 порция
	2 порции
	

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто
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4. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий.
5. Ответьте на вопросы и выполните задания:
- до какой температуры охлаждают полуфабрикаты перед реализацией;
- временной и температурный режимы хранения полуфабрикатов в охлаждённом и замороженном виде;
 
6. Заполните таблицу качества п/ф:        
	Наименование полуфабриката
	Внешний вид
	Цвет
	Запах
	Консистенция




Практическая работа № 4
Расчет сырья для приготовления сложных песочных пирожных и тортов

Цель: научится производить расчет для приготовления  сложных песочных пирожных и тортов

Ход работы:
1. Произвести расчет сырья для  приготовления сложных песочных пирожных 
2. и тортов




3. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
4. изделий
5. Оформить технологические карты на изделия.
6. Сделать вывод

Практическая работа № 5
Расчет сырья для приготовления сложных слоеных пирожных  

Цель: научится производить расчет для приготовления  сложных слоеных пирожных  
Ход работы:
1.  Произвести расчет сырья для  приготовления сложных слоеных пирожных 
2. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
3. Изделий
4. Оформить технологические карты на изделия.
5. Сделать вывод

                                      Практическая работа № 6
Расчет сырья для приготовления сложных слоеных  тортов

Цель: научится производить расчет для приготовления  сложных слоеных тортов  
Ход работы:
1.  Произвести расчет сырья для  приготовления сложных слоеных
2. тортов 
3.  Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий
4.  Оформить технологические карты на изделия.
5.  Сделать вывод

                                  Практическая работа № 7
Расчет сырья для приготовления сложных воздушных пирожных и тортов

Цель: научится производить расчет для приготовления  сложных воздушных пирожных и тортов
Ход работы:
1. Произвести расчет сырья для  приготовления сложных  воздушных пирожных и тортов
2. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий


3. Оформить технологические карты на изделия.
4. Сделать вывод

                           Лабораторная работа №1
Органолептическая оценка качества основного и дополнительного сырья

Цель: изучение методик органолептической оценки качества основного и дополнительного сырья
Приборы и материалы:
1.Весы лабораторные
2.Стеклянный стакан.
3.Лопаточка
4.Штангенциркуль.
5.Фарфоровая чашка.
6.Электрическая плита.
7.Разборная доска.
8.Ступка.
9.Мерные колбы.
10.Конические колбы.
11.Сахар-песок, какао-бобы, фруктово-ягодное пюре, патока.

Вопросы для самоконтроля
1.Каковы органолептические показатели качества сахара-песка?
2.Характеристика и технологическое значение растворимости сахара-песка.
3.Что такое десульфитация фруктово-ягодного пюре?
4.Какое применение получают фруктово-ягодные полуфабрикаты в технологиях производства продуктов питания?
5.Как определяется добротность какао-бобов?
6.Что такое недоферментированные какао-бобы?
7.Как используют патоку в пищевых технологиях?
8.Методика определения цвета патоки.

Вывод: в процессе проведения лабораторной работы ознакомились с органолептической оценкой основного и дополнительного сырья.
                  
                            Лабораторная работа № 2
Приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, техника отделки хлебобулочных изделий. Рецептуры сложных хлебобулочных изделий

Цель: описать  классификацию отделочных полуфабрикатов, технологию приготовления, и виды украшений из отделочных полуфабрикатов, оформить рецептуры на изделия.



Ход работы:
1.Описать классификацию отделочных полуфабрикатов
2.Описать технологию приготовления полуфабрикатов
3. Составить таблицу виды полуфабрикатов, и украшения из них.
4. Оформить рецептуры на изделия.


Отчет
1.Описать классификацию отделочных полуфабрикатов
2.Описать технологию приготовления полуфабрикатов
3. Составить таблицу виды полуфабрикатов, и украшения из них.
4. Оформить рецептуры на изделия.


	Вид отделочного полуфабриката
	Виды украшений

	
	

	
	

	
	



Вывод: в процессе работы закрепили знания о классификации отделочных полуфабрикатов, технологии приготовления, и видах украшений из отделочных полуфабрикатов.

                               Лабораторная работа № 3
                              Приготовление кексов

Цель: освоить приготовление кексов: Столичного, Весеннего, кулича.

Ход работы:
1. Описать классификацию кексов
2. Заполнить технологические карты на кексы
3. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
4. изделий
5. Приготовить кексы 
     6. Дать бракераж готовым изделиям

Вывод: в процессе работы была изучена классификация кексов, подготовлены технологические карты на приготовление кексов, приготовление кексов, дана качественная оценка готовим изделиям

                               Лабораторная работа № 4
                              Приготовление бисквитных рулетов

Цель: освоить приготовление бисквитных рулетов:  рулет с фруктовой начинкой, рулет с масляным кремом.

Ход работы:
1. Описать классификацию  рулетов
2. Заполнить технологические карты на рулеты
3. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
4. изделий
5. Приготовить рулеты 
     6. Дать бракераж готовым изделиям

Вывод: в процессе работы была изучена классификация рулетов, подготовлены технологические карты на приготовление рулетов, приготовление рулетов, дана качественная оценка готовим изделиям.


                               Лабораторная работа №5
                Приготовление  ромовых баб, праздничного хлеба.
 

Цель: освоить приготовление  ромовых баб и праздничного хлеба.

Ход работы:

1.Ознакомиться с приготовлением и отделкой  ромовых баб
2. Ознакомиться с приготовлением и отделкой  праздничного хлеба
3.Заполнить технологические карты на приготовления ромовых баб и праздничного теста
4. Приготовления изделий
5. Бракераж готовых изделий

Вывод: в процессе работы была изучена технология изготовления и отделка ромовых баб и праздничного теста, заполнена технологические карты на изделия, проведен бракераж блюд.


                                    Лабораторная работа № 6
               Приготовления масляного бисквита и изделия из него.

Цель:  Приготовление масляного бисквита.

Ход работы:

    1.Составить технологическую схему приготовления изделий.
2.Получить продукты и подготовить рабочее место.
3.Подготовить сырье для приготовления
4.Дать оценку качества приготовленных изделий.



Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления масляного бисквита и изделия из него, приготовление изделий. Бракераж.
 
                                     Лабораторная работа № 7
Приготовление заварного полуфабриката и сложные  изделия из него


Цель: Освоить навыки по использованию различных технологий приготовления заварного теста и изделий из него, способов формовки, отделки; изучить рецептуры изделий, оптимальный температурный и временной режим приготовления и хранения изделий.


                                       Ход занятия

1. Составить технологическую схему приготовления заварного теста.
2. Приготовить заварное тесто и изделия из него (согласно заданию преподавателя)
3. Произвести органолептическую оценку качества с указанием возможных  видов и причин брака

	Наименование блюд
	Органолептическая оценка

	

	Внешний
вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4.Составить технологические карты приготовления изделий из заварного теста.
5. Составить пошаговую инструкцию по приготовлению мучного изделия из заварного теста.
6. Сделать вывод о проделанной работе, ответить на контрольные вопросы

Контрольные вопросы:

1. Укажите особенности заварного полуфабриката
1. Объясните процесс образования пустот  в выпеченном полуфабрикате из заварного теста.




1. Полуфабрикат заварного теста получился с недостаточным подъемом. Укажите причины возникновения этого недостатка и способы его предупреждения.
    4.   Укажите качественные показатели готовых изделий.

Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления заварного полуфабриката и сложные  изделия из него. Произведена органолептическая оценка готовых изделий.

                               Лабораторная работа № 8
    Приготовление слоеного полуфабриката и изделия из него 

Цель: Освоить навыки по использованию различных технологий приготовления слоеного полуфабриката и изделия из него

                                       Ход занятия


1. Составить технологическую схему приготовления слоеного полуфабриката
2. Составить технологическую схему приготовления изделия из слоеного полуфабриката данное преподавателем.
3. Приготовление изделий.
4.Составить отчет по форме

                     Составить отчет (заполнить форму)
Наименование блюда _____________________________
Определение качества сырья: __________________________________________________________________
__________________________________________________________________
Подготовка сырья: ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Последовательность технологии приготовления блюда: ____________________________________________________________________________________________________________________________________
Оформление и подача:
____________________________________________________________________________________________________________________________________
Внешний вид: __________________________________________________________________






Вкус и запах:
_________________________________________________________________
Цвет: __________________________________________________________________
Консистенция: ______________________________________________________________


Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления слоеного полуфабриката и изделия из него. Приготовление изделий. Произведена органолептическая оценка готовых изделий. Составлен отчет по форме


                               Лабораторная работа № 9
       Приготовление сложных бисквитных пирожных и тортов.
 

Цель: Изучить общие правила приготовления и оформления сложных бисквитных тортов и пирожных.


                                       Ход занятия

1.Составить технологическую схему приготовления сложных бисквитных пирожных и тортов.
2.Изучить общие правила приготовления и оформления бисквитных пирожных и тортов.
3.Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий
4.Приготовление и оформление сложного  бисквитного торта данное преподавателем
5.Приготовление и оформление сложных бисквитных пирожных данных преподавателем

Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления сложных бисквитных пирожных и тортов, изучены общие правила приготовления сложных бисквитных изделий, подобрано материально- техническое оснащение. Приготовление сложных бисквитных изделий.






                             Лабораторная работа № 10
Приготовление сложных песочных пирожных и тортов

Цель: изучить технологию производства изделий из песочного  теста, правила оформления, требования к качеству.


                                      Ход занятия

Рассчитать рецептуры и приготовить: тесто песочное;
Рассчитать рецептуры песочных пирожных.
Оформить песочное пирожное.
Оформить песочный торт
Определить потери массы песочного полуфабриката при выпечке
Определить влажность теста и влажность готовых изделий.

Вопросы для защиты лабораторной работы
1. Какие требования предъявляются к качеству сырья для получения песочного теста?
2. В какой последовательности осуществляется закладка сырья при производстве песочного теста?
1. При каких режимах осуществляется выпечка песочного полуфабриката?
4. Назовите причины по которым песочный полуфабрикат может быть:
· не рассыпчатым, плотным, жестким;
· плохо пропеченным, сырым, с подгорелыми корками?
· бледным.
 
Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления сложных песочных пирожных и тортов, рассчитана рецептура на песочные изделия, определены потери массы песочного полуфабриката при выпечки, определена влажность теста и готовых изделий.

                             Лабораторная работа № 11
     Приготовление сложных слоеных пирожных и тортов

Цель: Освоить навыки по использованию различных технологий приготовления слоеного теста и изделий из него, способов формовки, отделки; изучить рецептуры изделий, оптимальный температурный и временной режим приготовления и хранения изделий





                                      Ход занятия

1.Составить технологическую схему приготовления сложных слоёных пирожных и тортов.
2.Изучить общие правила приготовления и оформления  слоёных пирожных и тортов.
3.Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий
4.Приготовление и оформление сложного   слоеного  торта данное преподавателем
5.Приготовление и оформление сложных слоеных пирожных данных преподавателем

Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления сложных  слоеных пирожных и тортов, изучены общие правила приготовления сложных слоеных изделий, подобрано материально- техническое оснащение. Приготовление сложных слоеных изделий.

                        Лабораторная работа № 12
     Приготовление сложных заварных пирожных и тортов

Цель: Освоить навыки по использованию различных технологий приготовления заварного теста и изделий из него, способов формовки, отделки; изучить рецептуры изделий, оптимальный температурный и временной режим приготовления и хранения изделий

                                       Ход занятия

1.Составить технологическую схему приготовления заварных  пирожных и тортов.
2.Изучить общие правила приготовления и оформления заварных    пирожных и тортов.
3.Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий
4.Приготовление и оформление сложного    заварного  торта данное преподавателем
5.Приготовление и оформление сложных заварных пирожных данных преподавателем
Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления сложных  заварных пирожных и тортов, изучены общие правила приготовления сложных заварных изделий, 



подобрано материально- техническое оснащение. Приготовление сложных заварных изделий.



                           Лабораторная работа № 13
     Приготовление сложных воздушных пирожных и тортов

Цель: Освоить навыки по использованию различных технологий приготовления воздушного теста и изделий из него, его  отделки; изучить рецептуры изделий, оптимальный температурный и временной режим приготовления и хранения изделий

                                       Ход занятия

1.Составить технологическую схему приготовления  воздушных  пирожных и тортов.
2.Изучить общие правила приготовления и оформления воздушных    пирожных и тортов.
3.Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий
4.Приготовление и оформление сложного    воздушного  торта данное преподавателем
5.Приготовление и оформление сложных воздушных пирожных данных преподавателем

Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления сложных  воздушных пирожных и тортов, изучены общие правила приготовления сложных воздушных изделий.


 
                           Лабораторная работа № 14

Приготовление сложных комбинированных пирожных и тортов


Цель: Подбор и оценка качества сырья, необходимого для приготовления праздничных и современных тортов. Приготовление тортов с использованием сложных мучных кондитерских изделий и сложных отделочных полуфабрикатов.





                                       Ход занятия

1.  Провести подбор и оценку качества сырья.
2. Изучить общие правила приготовления и оформления праздничных и современных тортов
3. Подобрать материально-техническое оснащение для приготовления 
изделий
4. Приготовление и оформление современного праздничного торта,  данное преподавателем

Вывод: в процессе работы была изучена технология приготовления сложных комбинированных пирожных и тортов.



