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Проверка знаний Какая мука используется для приготовления пряничного теста и какой вид разрыхлителя применяется при изготовлении этого теста? Муку лучше использовать с небольшим содержанием клейковины (26-28%). Разрыхляют тесто химическими разрыхлителями, так как малая влажность, большое содержание сахара препятствует развитию дрожжей. Назовите способы приготовления пряничного теста. По способу приготовления пряничные изделия делятся: - на заварные - с заваркой муки; - сырцовые - без заварки муки.

Слайд 4
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Описание слайда:
Проверка знаний Объясните принцип черствения мучных изделий и назовите сырьё при котором задерживается этот процесс. Черствение мучных изделий - это очень сложный процесс, связанный со старением крахмальных студней. В пряничное тесто входят мед и патока, которые задерживают процесс черствения. Кроме того, очень сильно задерживают черствение заваривание муки и инвертный сироп.

Слайд 5
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Описание слайда:
Проверка знаний Особенности приготовления пряничного теста сырцовым способом. Приготовление теста сырцовым способом. Тесто, приготовленное сырцовым способом, имеет рыхлую и в то же время вязкую консистенцию благодаря большому содержанию сахара, меда, патоки. В дежу тестомесильной машины закладывают продукты в следующем порядке: - сахар-песок или сахарный сироп, - вода, - жжёнка, - мед, патока или инвертный сироп, - меланж или яйца

Слайд 6
[image: https://presentacii.ru/documents_2/a9f1ccb3b24a85ea8a8801953f927aa7/img5.jpg]
Описание слайда:
Проверка знаний Все хорошо перемешивают в течение 6-10 мин. Сахар растворяется в жидкости и равномерно распределяется в смеси. Чем выше температура, при которой замешивается тесто, тем меньше время замешивания, иначе может получиться затянутое тесто. После перемешивания сырья в дежу машины добавляют мелко растертые пряности, соду, растворенный в воде аммоний, размягченное масло или маргарин и муку. Замешивают тесто в течение 10-15 мин в зависимости от количества теста и температурных условий помещения. Готовое тесто — однородная масса вяжущей незатянутой консистенции; температура его не выше 20оС. При пониженной влажности пряники получаются необтекаемой формы, а при повышенной расплываются и имеют плохой подъем.

Слайд 7
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Описание слайда:
Проверка знаний Можно замешивать тесто вручную. При изготовлении небольших порций теста муку просеивают на стол (6-8% муки оставляют для подпыла), смешивают се с разрыхлителями и придают ей форму воронки, в которую вливают подготовленную жидкость, после чего добавляют размягченное масло. Муку перемешивают к центру, перемешивая с жидкостью. Когда часть муки (примерно 50%) соединяя ее с жидкостью, быстрыми движениями замешивают всю муку до тех пор, пока тесто не приобретет однородную консистенцию

Слайд 8
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Описание слайда:
Проверка знаний Особенности приготовления пряничного теста заварным способом. Приготовление теста заварным способом. Процесс приготовления этого теста состоит из трех стадий: заваривания муки в сахаро - медовом, сахаропаточном или сахаромедопаточном сиропе; охлаждения заварки; замеса заварки со всеми остальными видами сырья, предусмотренными рецептурой.

Слайд 9
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Описание слайда:
Проверка знаний Заваривают муку в открытом варочном котле. Для этого загружают сахар, патоку, вливают воду и при перемешивании продуктов нагревают котел до 70—75оС до полного растворения сахара. Прозрачный сироп процеживают через сито в дежу тестомесильной машины, охлаждают его до температуры не ниже 68оС, постепенно добавляют просеянную муку и быстро перемешивают. Если сироп охлажден до более низкой температуры, качество пряников ухудшается. При заваривании муки происходит частичная клейстеризация крахмала, поэтому пряники дольше сохраняются в свежем вше. Муку замешивают с горячим сиропом как можно быстрее (10-12 мин), так как при продолжительном соприкосновении неразмещенной муки с горячим сиропом могут образоваться комки.

Слайд 10
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Описание слайда:
Проверка знаний Если по рецептуре предусмотрено много яиц и масла, то заваривают часть муки, а оставшуюся муку используют при замесе теста, оставляя 6-8% для подпыла. Охлаждают заварку в ларях или противнях, куда тесто укладывают пластами и смазывают растительным маслом или пересыпают крошками, чтобы не образовалась монолитная масса. Заварное тесто охлаждают до 25-27°С. Без предварительного охлаждения замешивать тесто нельзя, так как оно теряет свойства, пряники получаются плотные, необтекаемой формы, разрыхлители и ароматические вещества испаряются. После охлаждения заварное тесто замешивают, соединяя с остальными продуктами, предусмотренными по рецептуре, и вымешивают до получения однородной консистенции в течение 30 - 40 мин. Тесто должно быть равномерно перемешенным, сметано - образной консистенции. При меньшем времени замеса изделия получаются с плотной структурой.

Слайд 11
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Описание слайда:
Проверка знаний Назовите ассортимент пряничных изделий из заварного и из сырцового теста. Пряники «Детские», тульские, медовые, глазированные, коржики молочные, коврижка медовая, коврижка медовая с начинкой.

Слайд 12
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Описание слайда:
Проверка знаний Как подготовить противень для выпечки пряничных изделий, назовите температуру и время выпечки пряничных изделий? Штучные изделия из крутого теста укладывают на сухие листы, из слабого теста — на листы, подпыленные мукой или смазанные маслом. Пряники выпекают при 200-240оС в течение 10-15 мин сразу же после разделки, а коврижку и мятные пряники при 190-210о С. Какие недостатки могут иметь пряники и как их устранить?

Слайд 13
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Описание слайда:

Слайд 14
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Описание слайда:
Инструктаж по технике безопасности Надеть спецодежду, волосы убрать под косынку. Проверить исправность кухонного инвентаря и его маркировку. Проверить целостность эмалированной посуды, отсутствие сколов эмали, а также отсутствие трещин и сколов столовой посуды. Включить вытяжную вентиляцию.

Слайд 15
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Описание слайда:
Требования безопасности во время работы Перед включением кухонной электроплиты убедиться в наличии и исправности защитного заземления ее корпуса и встать на диэлектрический коврик. Для приготовления пищи пользоваться только эмалированной посудой, не рекомендуется пользоваться алюминиевой посудой и запрещается пользоваться пластмассовой посудой. Передавать ножи и вилки друг другу только ручками веред. Пищевые отходы для временного их хранения убирать в урну с крышкой. Следить, чтобы при закипании содержимое посуды не выливалось через край, крышки горячей посуды брать полотенцем или прихваткой и открывать от себя. Сковородку ставить и снимать с плиты сковородником.

Слайд 16
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Описание слайда:
Требования безопасности по окончании работы 1. Выключить электроплитку, при выключении не дергать за шнур. 2. Тщательно вымыть рабочие столы, посуду и кухонный инвентарь. 3. Вынести мусор, отходы и очистки в отведенное место. 4. Снять спецодежду, выключить вытяжную вентиляцию и тщательно вымыть руки с мылом.

Слайд 17
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Описание слайда:
Задание на дом Составить отчёт о лабораторной работе. Повторить тему: «Приготовление комбинированных пирожных». Составить технологические карты на пирожные: краковское, варшавское, миндальное с сахарной пудрой.
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lNMpoBepka 3HaHNH

3aBapuBaloT MyKYy B OTKPBITOM Bapo4HOM KoTJe. Ans
3TOro 3arpy>aioT caxap, NaToKy, BAWBalOT BOAY U Npu
nepeMe LWMBaHWUK NPOAYKTOB HarpeBaloT KoTen go 70—
750C no mosHoro pacTeopeHmns caxapa. Mpo3pa4yHbii
CHpoM Npoue>XUBaloT Yepe3 CUTO B AeXY
TecToMeCH/IbHOW MalMHBI, 0XlaXAaloT ero [o
TeMnepaTtypel He HuXe 68°C, nocTeneHHO BobaBAsAOT
npocessHHYI0O MYKY W BbicTpo nepemeLwumBaioT. Ecam
cHpon oxnaxnaeH fo 6osee HU3KOA TeMnepaTypel,
Ka4ecTBo NPAHUKOB yxyawaetcs. lpu 3aBapuBaHun
MYKM NPOMCXOANT YacTUYHasA KJleAcTepu3auus
Kpaxmana, no3ToMy NPAHUKH JOJIbLUE COXPaHAIOTCA B
cBeXxeM Bwe. MyKy 3aMeLLUMBaIOT C rOpsAY4M CHPOHOM
KaK MO>KHO 6bicTpee (10-12 MuH), Tak Kak npu
npofoJIXXUTeILHOM CONPHMKOCHO BEHMM HEpa3Me LLiE HHOM
MYKH C rOpsi UM CHPOTNOM MOTYT oﬁpazolarbcn KO|
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U lNMpoBepka 3HaHNH

Ecnu no peuentype npefycMoTpPeHO MHOTO UL, U
Macna, To 3aBapMBaloT 4acTb MYKM, a OCTaBLUYIOCA
MYKY MCNo/b3YIOT NpK 3aMece TecTa, ocTaBisAa 6-8%

. Ons noaneina.

OxnaxxpaloT 3aBapKy B Jlapsx UJu NpOTHUBHAX, KyAa
TecTo yK/aAbiBaloT NacTaMu W CMa3biBaloT
pacTUTeNIbHEIM MacJIOM MJIM NepechinaloT KpoLKaMu,
4TOOBI He obpa3oBasiacb MOHOJINTHasA Macca. 3aBapHoe
TecTo oxnaxkpaior go 25-27°C. be3 npegBapute IbHOIO.
oxJlaXKaeHUA 3aMeLMBaTh TECTO HeJslb3A, TaK KaK OHO
TepseT CBOWCTBA, NPAHUKM MOJyHaloTCA NJIOTHLIE,
HeobTekaeMo# hopMbl, pa3pbIXJAUTENH U
apomMaTuyecKkue BeljecTBa HCNapAIOTCA.

Mocne oxnaxpeHus 3aBapHoe TecTo 3aMeLUNBAIO
coennHAA C OCTasIbHbIMHU NPO AYKTaMH, F
npenycMOTpeHHBIMHU N0 peuenType, U BblMe LINBA
nosy4eHns oAHOPOJHOM KOHCUCTEeHUUN B TeHeHne

40 MuH. TecTo AONXKHO 6bITH pAaBHOMEPHO
nepemeLleHHbIM, CMETaHO - 0Opa3HOH KOHCH:
IMpyu MeHbLIEeM BpeMeHHN 3aMeca > =~ === nany!
C NJIOTHOM CTPYKTYPO#H. e
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6 HasoBuTe ACCOPTUMEHT NMPAHUYHbIX
uspenui ns 3aBapHOro u U3 chipuoBoro
TecTa.

MNMpsHuKK «JleTcKne», TyJIbCKHUe, MefoBble,
rnasmpoBaHHble, KOPXUKHU MOJIOYHbIE,
Kospuxxa ‘MepoBas, KOBPHXKa Mef0Bas
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&S Mposepka snannii &y

7. Kak noAroToBUTh NPOTUBEHb /1A BbINEYKH
NPAHUYHBIX U3M.eJ1UiA, HAa30BUTE TeMNepaTypy U
BpPeMs BbiNe4 KN NPSHUYHBIX U3aenun?

LUTyYHble M3fenns U3 KpyTOro TecTa yKnaAbiBaloT Ha cyxme
JINCThI, U3 cnaboro Tecta — Ha JIACTBI, NoAnbiNieHHbIe
MYyKOHW MJIU CMa3aHHble MacJloM.

lMpaHuky BeinekaloT npu 200-240:C B Te4eHme 10-15 MUH cpa3y

JKe NMocnie pa3fesiku, a KOBPHXKY M MATHbIE IPAHUKH NMPY.
190-210-C.

8. Kakue HeLOoCTaTKM MOryT UMeTh NPSAHUKMK U KaK
MX YCTPaHUTL?
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Hepocratku e

. nPH'IHHH BO3HUKHOBeHUA

W3penua nnotHeie,
HeobTekaeMo# ¢opmbl

IMoHWKeHHAS BAGXHOCTS TecTa;
3aBapKa He 6bi1a AOCTATOMHO

OXNAX/AEHa; MHOIO CaXapHCThiX

BewecTs; Mano paspuxauTenein

W3penus pacnneiByateie

TeCTo C MOBbILLIEHHO 1 BAZXHOCTBIO;
MHOFO COAM; MNoXaA KneHKOBUHA;
HM3Kan TeMnepaTypa neun

W3penus xxecTkne, pesuHUCTbIe

Mano caxapa; sbicokas
Temnepatypa Tecta npu 3amece;
AnuTEnbHb I 33MEC

BepxHss KOpKa oTAenseTcs;
MAKHULU CbIPOH

OueHb MArKoe TECTO; news
neperpera

W3penns cenu, onann

Tecro markoe
paspeixAUTENEi; BHCOK
ne4n; paHo BbIHYH.

W3penus c nycteimmn
BOHLILIKaAM¥N

W3 penus nmeror Mano nop

—
Hegocratouno nonoxeHo
. paspeixnerenedn

o By
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'HCTPYKTaX Mo TeXHU
6e3onacHocTH

1. HapeTb cneuopexpay, BoJsiockl ybpaTtb
nop, KOCbIHKY.

2. NpoBepuTb UCNPaABHOCTb KYXOHHOIO
WHBEHTapA U ero MapKUpoBKY.

3. NpoBepUTb LEJIOCTHOCTDb
3MaJZIMPOBaHHOM Nocy Abl, OTCYTCTBUE
CKOJIOB 3MaJiu, a TaKXXe OTCyTCTBUe
TPeLLUH U CKOJIOB CTOJIOBOM

4. Bknw:i—
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TpeboBanuuns 6e3onacHoCTH
BO BpeMs paborei

. Mepep, BKAIOieHNEM KyXOHHOW 3/1eKTPONANThI ybeanTbcs
B HaJINYMKM W UCNPABHOCTYM 3alLMTHOIO 3a3eMJIEHNs ee
Kopnyca M BCTaTh Ha AN3JIeKTPHYECKHA KOBPHK.

. ILns NPUroTOBJICHMS MHUILK N0JIb30BaThLC TOJIBKO
3MaJInpoBaHHO# NOCY 10, He peKoMeHayeTCca
N0 Ib30BaTLCA aJ/IlOMHHWEBON NOCY 0N M 3anpellaeTcs
N0 JIb30BaThLCA MJIaCTMAacCOBOW NOCYA0M.

MNMepenaBaTh HOXKM W BHJIKM APYT APYrY TOJILKO py4KaMu
Bepen.
MuieBble 0TXOAbI A1 BPEMEHHOTo MX XpaHeHHUs
ybupaTh B ypPHY C KpPbILLIKOM.
Cnepnmntb, 4To6bI NPK 3aKMNaHMK COASPXMMOE MOCY A bl
He BbUINBaAJIOCh Yepe3 KpaW, KPbILIKK ropa4en nocysbl
6paTh NOJIOTEHILEM MK NPUXBATKON M OTKPLIBaTh OT
cebs.

. CKOBOpPOAKY CTaBHTb M CHUMaTh C NJINThI
CKOBOPOAHHUKOM. 5 l
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Qijpe&osauuﬂ 6esonacHocTu (W
OKOHYaHuu paboTtbi

- 1. BbIKJIIOYUTb 3JIEKTPONJIUTKY, NpU
BbIKJIIOYEHUN He AepraTthb 3a LUHYP.

2. TwaTtesIbHO BbIMbITbL paboyune cTosbl,
NocyAy U KyXOHHbIA MHBEHTapb.

3. BblHecTu Mycop, oTxoAbl U O4YUCTKHM B
oTBeAeHHOe MecTo.

4. CHATbL cneuopeXxay, BbIKJIOYUTb
BbrrmKHylo BeH'rmmu,mo M TLaTeNnbHO
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!anau'v’l”e Ha nor‘ :

¥ 1. CocraBuTs OTYEeT
nabopartopHou pabore.
2.MoBTOpPUTHL TeMy:
«MpurorosneHue
KOMOGUHUpPOBaHHLIX NUPOXKHBIX>,

3. COCTaBMTb TexHo/orn4ye
pTI:I Ha nupo :

AASBATR BleTeXHONOT MY
M 'lelX Kou,qurepcxnx

,qm(a 3CK E2 )

nya pmkououn'-lecxn Hm(yu




image1.jpeg
TIpsHMKI TAASHPOBAHHBIC.
[TpsmEmkn «TyAbckiey.
[TpaamKET MEAOBEIE
Kospmkka MeAOBast.

I S

@ MyShared




image2.jpeg
Cripuosoe
| MpSTHIYHOE TECTO

PackaTbIBalOT TOJIMHON 6 MM

=

DopMYIOT NPSIHAKH € IIOMOIILI0
KpYIVIOl BBIEMKH

I

Yii1aAbIBalOT Ha CMa3aHHbIE JIHCTHI

T

Beinexaror npu 200 C 10-15 mun
I

Ima3upyior
T

MoacymmBaior

1

Peanuzyror

[ MyShared
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IIpsankn « Tyabckney %_
1

CrIpnoBoe NPAHAYHOE TECTO Tuapax

PackarbIBalOT TOJIAHON 3 MM

Pazpe3aioT Ha NPAMOYTOIbHBIC KYCKH

VYiaaneiBaoT Ha Tpadaper ¢ Hagnachio « TyabcKmin

IIoBepXHOCTh CMA3BIBAIOT

Ciepxy yKJIaAbIBaIOT BTOPOH NPAMOYIoIbHHK

Kpas 3aunmaior

VKIabIBAIOT HA JHCTHI HOANEIIEHAbIC MyKOH

Brimekator npa 300-350 C 1o nosiBJIeHHs KoJIepa Ha HAXNHCH

Brinekalor npa 180-200 C

Inazupyior

Peannzyior

1 Lal MyShared
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Koepuzka MeoBas

Tupax 3aBapHoe NPAHAYHOE TECTO

PackaTeIBalOT ToamuHo# 11-13 yy
aIBIBAKT HA JHCTHI CMA3AHHBIE JKHPOM H HOANBLICHHBIE V
IToBepXHOCTH CMAYHBAKOT BOTOIT
TIpoKATBIBAIOT B HECKOJBKHX MeCTa)
Bemekarot npu 180-200 C 30 mun
OxIaxIA0T

Tnasupyror

Pazpesaior Ha HOPUHHE

Peamnn3y





image5.jpeg
IIpstnaHoe
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Tupax,
STHIIO

PackarbiBaloT miact

1

DopMyIOT H3JeTUs
1
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