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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
 Методические  рекомендации  по самостоятельному изучению учебной дисциплины, составлены согласно рабочей программы  профессионального модуля  - является частью рабочей основной профессиональной образовательной программы по специальности СПО в соответствии с ФГОС и специальности СПО 19.02.10.Технология продукции общественного питании (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Выполнение работ по профессии повар, кондитер и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебобулочных мучных кондитерских изделий»и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):

ПК 1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба.

ПК 2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.

ПК 3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий.

ПК 4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использованав  профессиональной подготовки по профессии 12901 кондитер, повышении квалификации и переподготовке работников в области общественного питания, по  программе дополнительного образования, при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт работы не требуется.
                           В соответствии с учебным планом, студенты-заочники на 4 курсе изучают МДК.04.01 «Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий».
        При изучении данной дисциплины студенты должны овладеть теоре​тическими знаниями, практическими умениями и навыками в полном объе​ме разделов программы.

В результате изучения дисциплины студент должен знать: 
основные понятия, термины и определения в области технологии приготовления мучных кондитерских изделий, способы  подготовки сырья, классификацию, ассортимент, рецептуры, технологические процессы приготовления мучной и кон​дитерской продукции, правила оформления, отпуска, хранения, реализа​ции; критерии качества и безопасности; процессы, формирующие качество продукции; нормативную базу технологии;

должен уметь: оценивать качество сырья и мучной кондитерской  продукции на всех стадиях технологического процесса; приготавливать широкий ассортимент  мучной и кондитерской продукции с соблюдением усло​вий технологического процесса, с учетом норм закладки, совместимости и взаимозаменяемости сырья, требованиями нормативной документации; производить необходимые технологические расчеты с использованием Сборника рецептур блюд; разрабатывать новые  рецептуры и технологию. 
По материалу перечисленных ниже разделов и тем на 4  курсе вы​полняются контрольная работа: 

Темы изучения материала на 4 курсе 

_- Классификация кондитерской продукции

_Факторы, формирующие качество продукции. 

_Формирование теста из пшеничной муки.

 - Характеристика сырья

 -Способы разрыхления теста

 -Процессы происходящие при замесе и выпечке теста

  -Опарное и безопарное дрожжевое тесто .
- Процессы, происходящие в дрожжевом тесте при замесе и выпечке   Разделка, формование. Выпечка, дефекты изделий

- Дрожжевое - слоеное тесто.  

 - Дрожжевое тесто разных способов приготовления 

 -Блинное тесто. Ассортимент изделий из дрожжевого теста.

 -Основное слоеное тесто. Слоеное тесто быстрым  способом Приготовления.  Ассортимент   

   изделий. Требования к качеству.

   -Основное заварное тесто Новые виды заварного теста.  Ассортимент изделий.

 -Воздушный п./ф. Ассортимент 

изделий из него.  Миндальное тесто. Ассортимент изделий из него.

 -Пряничное тесто. Ассортимент изделий из него.   
- Основное песочное тесто. Песочное тесто разными Способами. Ассортимент изделий

  -Сдобное тесто. Ассортимент изделий.

- Основное бисквитное тесто. Бисквит разными способами приготовления. Ассортимент изделий

- Ассортимент и приготовление пресного теста. Приготовление национальных мучных блюд и изделий.

- Основное вафельное тесто. Вафельное тесто разными Способами приготовления. Ассортимент изделий из него

- Блинчатое тесто.

  -Фарши и начинки. 
 Отделочные  полуфабрикаты

 Приготовление сиропов, помады, карамели

-Приготовление глазури, посыпок, желе и кандира.

  -Приготовление марципана и .мастики

  -Приготовление кремов
- Темперирование шоколада и способы отделки шоколадом.
-  Изменение качества п./ф. и изделий при производстве и хранении. Контроль качества. 
-  Производство пирожных и тортов
- Новое в ассортименте и технологии приготовления мучных и кондитерских изделий..
-  Изделия пониженной Калорийности

-  Национальные кондитерские изделия

МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО РЕШЕНИЮ ТИПОВЫХ ЗАДАЧ
Приведенные в вариантах контрольных работ задачи являются ти​повыми а решаются по определенным алгоритмам, которые могут быть сведены к типовым решениям, приведенным ниже.

При решении задач необходимо пользоваться таблицами 8-25, при​веденными в Приложении Сборника рецептур блюд /1994 г. издания/.

Следует иметь в виду, что нормы вложения продуктов массой брутто в рецептурах Сборника, рассчитаны на стандартное сырье опре​деленных кондиций. Кондиции стандартного сырья приведены на стр.3-5 Сборника рецептур блюд.

I тип задач - Пример расчета упека в изделиях. 

Определить потери в массе в кг и упек в % к массе теста при выпечке 100 шт. булочек мас​сой по 50 г.

На 100 шт. булочек расходуется 5,8 кг теста. Масса выпеченных булочек 5 кг. Следовательно, потери в массе составляют 0,8 кг, Определим упек:

5.8 - 5 : 5.8 *100 =14%

Масса готового изделия всегда больше массы исполь​зованной для изготовления изделия муки. Отношение раз​ности массы выпеченного изделия и взятой при его замесе муки к массе муки называют припеком. Выражают его в процентах:

Масса выпеченного теста — Масса взятой для теста муки Масса муки

Припек того или иного теста тем выше, чем больше в тесто вводится дополнений и воды и чем ниже упек. Мука, имеющая высококачественную клейковину, при замесе теста поглощает больше влаги, чем мука со сла​бой клейковиной, это также увеличивает припек изделий.

 2 тип задач. Пример расчета припека в изделиях. Рассчитать, какой припек получится при изготовлении 100 шт. булочек массой по 50 г.

На 100 шт. булочек расходуется 4 кг муки. Масса выпеченных 100 шт. булочек 5 кг. 

Определим припек: 5 – 4 : 4 * 100 =25%

Масса готового изделия с учетом массы муки и всех продуктов, предусмотренных рецептурой для его изготов​ления, называется выходом изделия. Выход зависит от многих причин: водопоглотительной способности муки, ее влажности, потерь при брожении, величины упека, потерь при разделке теста и т. д.
Чем больше влажность муки, тем меньше выход. Мука с сильной клейковиной имеет большую водопоглотительную способность и дает большой выход. При выпечке крупных изделий выход больше, чем при выпечке мелких (у мелких изделий больше испаряется влаги).
В процессе дрожжевого брожения расходуется 2—3% сухих веществ, поэтому при излишнем брожении выход будет меньше. Изделия, смазанные яйцом, дают больший выход, чем изделия несмазанные, так как смазка умень​шает испарение влаги.
Выход готовых изделий можно выразить в процентах:
Масса изделия до выпекания — Потери в массе при выпекании ^ | Масса изделия до выпекания

3  тип задач Пример расчета выхода изделий. 

Рассчитать выход при выпечке

100 шт. булочек массой по 50 г. Масса изделий до выпекания 5,8 кг. Масса выпеченных булочек 5 кг. Потери в массе при выпекании 0,8 кг.

                                       5,8 – 0.8 : 5.8 *100  =86%
4  тип задач Пример пересчета сырья при использовании муки влажностью выше
или ниже базисной (14,5%).
При изготовлении 1000 шт. булочек расход муки должен составить 40 кг. Поступившая на предприятие мука имеет влажность 13,0%, т. е. на 1,5% меньше, чем это предусмотрено рецептурой, в связи с этим муки должно быть израсходовано на 1,5% меньше, т.е.

40 – ( 40 *1,5:100) = 39,4 кг.


J
Количество воды должно быть увеличено на 0,6 кг. Если мука поступит с повышенной влажностью, например 16%, необ​ходимо взять следующее ее количество:

40+ ( 40 *1,5 : 100) = 40,6кг. уменьшив соответственно количество воды на 0,6 кг.

5 тип задач - Расчет норм закладки сырья для приготовления

заданного количества /порций/ изделий  /теста/
При решении этих задач необходимо учитывать выход одной порции, кондицию сырья, сезон приготовления. Следует иметь з виду, что масса сырья в рецептурах Сборника дана из расчета на 1000 г  теста или 100 шт. изделий, , необходимо проверить выход одной порции  изделий.  Решение задачи целесообразно оформить в виде таблицы, в которую записать номер рецептуры 'по Сбор​нику, наименование сырья, массу сырья в г /брутто, нетто/ по Сборни​ку /т.е. на I кг готовой продукции/ л массу сырья на заданное коли​чество продукции /порций/.

При расчете такого сырья как картофель, морковь, свекла необхо​димо обращать внимание на сезон приготовления продукции, заданный в условии задачи. Нормы вложения этих продуктов массой брутто в рецеп​турах Сборника рассчитаны на сезон: на картофель - по 31 октября /с нормами отходов 25$/; на морковь з свеклу - до I января /с нор​мами отходов - 20$/. Если сезон приготовления, заданный з задаче, отличается от указанных выше, то проводится перерасчет массы брутто сырья /картофеля, моркови, свеклы/ через массу нетто и процент отхо​дов, который указан в таблице 24 Сборника рецептур.

Рассмотрим конкретный пример.

Пример
Сколько  моркови следует взять для приготовления в феврале месяце 20 кг.  кулебяки  из дрожжевого теста с морковным фаршем.

Решение.

Определяем нормы вложения продуктов массой нетто для  20 кг кулебяки по рецептуре Сборника  рецептур блюд  № 1103 оформляем в виде таблицы:

	Наименование сырья
	Масса сырья на 10 кг
	Масса сырья на 20 кг

	Тесто дрожжевое № 1089
	6000
	12000

	Мука на подпыл
	180
	360

	Фарш №1128
	5.3
	10.6

	Меланж для смазывания
	100
	200

	Жир для смазывания листов 
	25
	50

	
	
	

	Тесто дрожжевое для кулебяк:
	Масса сырья на 1000 г
	Масса сырья на 12000г

	Мука
	641
	7692

	Сахар
	34
	408

	Маргарин
	29
	348

	Меланж
	34
	408

	Соль 
	10
	120

	Дрожжи пресованные
	19


	228

	Фарш морковный:
	Масса сырья на 1000г
	Масса сырья   на 10600г

	Морковь
	1359/ 1087 нетто
	брутто14405/11522нетто

	Сахар
	10
	106

	Соль
	8
	84,8

	Маргарин 
	50
	530


Так как масса нетто  моркови на 20 кг кулебяки составляет 11522г., сезон февраль, то производим пересчет сырья. По таблице 24 Сборника определяем отходы и потери при холодной обработке в % к массе сырья брутто. Затем определяем массу брутто сырья по формуле:

М брутто = М нетто *100: ( 100-Х)

М бутто = 14405 *100: ( 100-25)=19207г.

Более подробные рекомендации по методике решения задач различных типов студенты получают на консультациях в техникуме на установочных занятиях.
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