Лабораторная работа  
Тема: Приготовление праздничного хлеба из дрожжевого теста.
Цель работы: 

1. Ознакомить обучающихся с организацией труда в кондитерском и мучном цехе, инвентарем, инструментами, оборудованием, безопасными приемами труда.

2. Выработать практические навыки:

· по проверке органолептическим способом качества сырья на соответствие технологическим требованиям к изделиям из дрожжевого теста;

· по выбору  производственного инвентаря, инструментов и технологического оборудования и безопасному использованию их при приготовлении изделий из дрожжевого  теста;

· по использованию различных технологий приготовления дрожжевого  теста и изделий из него, способов формовки, отделки с учетом качества и требований к безопасности к готовой продукции;

· по определению органолептическим способом качества приготовленного теста и изделий из него, их готовности к реализации;

· по дополнительному оформлению изделий  из дрожжевого теста с учетом требований к безопасности к готовой продукции;

· по обеспечению правильного температурного и временного режима при реализации и хранении изделий из дрожжевого теста. 

3. Научить экономному расходованию сырья и полуфабрикатов,   предупреждению  и    устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению санитарных норм.

Задание 

1. Приготовить праздничный хлеб из дрожжевого теста.

2. Произвести оценку качества приготовленных изделий органолептическим способом с указанием возможных видов и причин брака и мероприятий по их устранению.

3. Составить и оформить отчет.
Посуда, инвентарь и оборудование

Шкаф холодильный, весы настольные, шкаф расстоечный, стол производственный, электрическая плита, взбивальная машина, сито, ножи, кастрюли, миски, ложки столовые, лопатки, мерная кружка, веселки, мешки кондитерские с насадками, кондитерские листы, мясорубка, грохот, моечная ванна, выемки фигурные для печенья, ковры силиконовые, скребки, кисти, нож для теста (колесико), тарелки подставные, тарелки порционные, венчики, доски разделочные.

Порядок выполнения и содержания работы

1. Инструктаж по ОТ, ТБ, санитарии

Перед началом работы обучающиеся знакомятся с правилами безопасности при работе с механическим и тепловым оборудованием, с колющими и режущими предметами; с правилами санитарии и гигиены при работе в кондитерском цехе.

2. Организация рабочего места и подбор производственного инвентаря, инструментов, посуды.

Рабочее место организуют четко в соответствии с выполняемой производственной операцией и видом приготовляемого изделия. При необходимости на рабочий стол устанавливают весы на расстоянии вытянутой руки, стол смазывают растительным маслом или посыпают мукой, смазывают кондитерские листы жиром, застилают их пергаментной бумагой, подготавливают яйца или меланж для смазки изделий, необходимые инструменты и инвентарь

3. Проверка органолептическим способом качества и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним технологическим требованиям к изготовляемым изделиям.

Все используемое сырье должно соответствовать требованиям качества, установленным государственными стандартами и условиями, и соответствовать технологическим требованиям к изготовляемым изделиям. 

Запрещается использовать недоброкачественные продукты и дополнительные ингредиенты, мясо без клейма, яйца водоплавающей птицы, миражные (из инкубатора) куриные яйца, продукты и ингредиенты сомнительного качества.

4. Подготовка сырья и дополнительных ингредиентов к производству в соответствии с рецептурой.

Подготовка основных продуктов:

· Просеять муку;

· Обработать яйца в соответствии с действующими санитарными  правилами и нормами, затем, разбивая их по 5 шт. и проверив содержимое по запаху и внешнему виду, отделить белки от желтков, процедить;

· Подогреть молоко или воду до 35-40̊ С;

· В оставшейся жидкости растворить соль, сахар и процедить;

· Жир зачистить (при необходимости), растопить до густоты сметаны и процедить;

· Дрожжи прессованные за 30 мин до замеса теста развести в теплой жидкости, взятой из нормы, с добавление 1 чайной ложки сахара на 50 г дрожжей, процедить;

· Дрожжи сухие перед использованием смешать с мукой и развести теплой водой.
5. Приготовление дрожжевого теста 

5.1 Приготовление дрожжевого безопарного теста. Замес и брожение теста.

Замес и брожение теста для пирожков печеных со сладким фаршем (с яблоками), булочки с маком.

· В миску или дежу влить подогретую жидкость по рецептуре (молоко или воду);

· Добавить процеженные теплые растворы дрожжей, сахара, соли;

· Ввести подготовленные яйца;

· Всыпать небольшими порциями подготовленную муку (оставляя часть на подпыл);

· Замесить тесто в течение 10 мин;

· За 2-3 мин до окончания замеса добавить подготовленный жир;

· Определить окончание замеса теста по его однородности, пластичности; тесто легко отстает от рук и стенок посуды;

· Замешанное тесто слегка посыпать мукой;

· Посуду накрыть чистой тканью или крышкой; 

· Поставить тесто в теплое место (30̊ С) на 2,5-3,5 ч для брожения. 
Указание: начальная температура п\ф должна быть 28-30̊ С;

· Через 1,5-2 ч, когда тесто увеличится в объеме в 1,5-2 раза, провести обминку в течение 1-2 мин;

· Через 1-1,5 ч произвести вторую обминку;

· Определить готовность теста по внешним признакам:

- увеличение в объеме в 2,5 раза;

- наличие выпуклой поверхности;

- приятный спиртовой запах теста;

- ямка после надавливания пальцем медленно восстанавливается.

Указание: при ускоренном способе приготовления теста дозу дрожжей увеличить до 5 % к массе муки, использовать интенсивный замес теста, добавлять молочную сыворотку в количестве 15-20 % к массе муки, повышать температуру теста до 33-35̊ С. Приготовление теста этим способом     предусматривает его брожение в течение 20-50 мин (от замеса до разделки) без обминки.
5.2 Приготовление дрожжевого опарного теста. Замес и брожение теста.

5.2.1 Приготовление опары.

· Приготовить теплые (35-40 С) процеженные растворы дрожжей, сахара (4% от массы муки)  на основе воды или молока (60-70 %от общего количества);
· Всыпать просеянную муку (35-60% от нормы);
· Перемешать до получения однородной массы (до  консистенции густой сметаны);
· Поверхность посыпать тонким слоем муки;
· Накрыть крышкой или полотенцем; 
· Поставить на 2-3 ч для брожения в теплое место (35-40 ̊)
Указание 1: температура опары должна быть на 1-2̊ С ниже, чем теста;

· Готовность опары определяют по следующим признакам:
- увеличение в объеме в 2-2,5 раза;

- уменьшение количества лопающихся пузырьков на поверхности;

- отсутствие выпуклой поверхности (опара немного опадает).

Указание 2:  для сокращения технологического цикла брожение опары можно ускорить следующими способами: 

· Уменьшить дозировку муки в опару до 35%, повысить влажность опары до 53-55 %, начальную температуру до 32 – 33 ̊С.
· Замешать опару более интенсивно (время брожения – 1,5 ч).
· Добавить в опару часть сахара (10-20%), повысить начальную температуру до 32̊ С (время брожения 1,5-2 ч)
5.2.2 Замес опарного теста:

· В готовую опару ввести теплые (35-40 ̊С) процеженные растворы соли и оставшегося сахара (приготовленные на основе оставшейся жидкости);

· Добавить подготовленные яйца и ароматические вещества;

· Перемешать;

· Всыпать небольшими порциями оставшуюся просеянную муку (оставляя часть на подпыл);

· Замесить тесто в течение 15 минут;

· За 2-3 мин до окончания замеса добавить растопленный жир;

· Определить окончание замеса теста по его однородности, отсутствию комков; тесто легко отстает от рук и от стенок посуды;

· Замешанное тесто слегка посыпать мукой; 

· Посуду накрыть чистой тканью или крышкой;

· Поставить тесто в теплое место (30 ̊С) на 2 – 2,5 ч для брожения.

Указание:  начальная температура полуфабриката должна быть 29 – 32 ̊С;

Через 1 – 1,5 ч произвести вторую обминку;

Определить готовность теста по внешним признакам:

- увеличение в объеме в 2,5 раза;

- наличие выпуклой поверхности;

- приятный спиртовой запах теста;

- ямка после надавливания пальцем медленно восстанавливается.

6. Приготовление изделий.

6.1 Приготовление изделий из дрожжевого безопарного теста

Теоретические сведения и указания: 

· Приготовление изделий из готового (выбродившего) теста складывается из следующих стадий: деление теста на куски определенной массы, округление – подкатывание их в шары (массой 0,2 кг и более) или в шарики (массой 0,1 кг и менее), предварительная расстойка тестовых заготовок, формование, окончательная расстойка, отделка поверхности, выпечка;

· Готовность тестовых заготовок к отделке и выпечке определяется путем легкого нажатия пальцем: при недостаточной расстойке ямка восстанавливается быстро, при нормальной – медленно, при избыточной – не восстанавливается;

· Продолжительность расстойки указана ориентировочно и зависит от рецептуры, массы условий расстойки, свойств муки и т.д;

· Оптимальные условия для окончательной расстойки – температура воздуха 35-40 ̊С, относительная влажность 70-80%;

· Изделия смазываются за 50 – 10 мин до выпечки.
Хлеб праздничный
· Выложить выбродившее тесто на подпыленный мукой производственный стол;

· Сформовать полуфабрикат;
· Уложить на кондитерский лист, смазанный маслом, украсить и поставить для расстойки на 20-25 мин;

· Указание: украсить, оформить на свое усмотрение, используя различные методы.

· Выпекать в пекарном шкафу при температуре 180-200°C 55-60 мин.

Требования к качеству

Хлеб праздничный 

Внешний вид: Форма фигурная, без трещин и разрывов, равномерно смазана яйцом,поверхность блестящая золотисто-желтого до коричневого цвета , цвет теста на изломе от светло-кремового до светло-желтого, пористость равномерная.

Консистенция – мякиш хорошо пропеченный, эластичный, некрошливый, пористый.

Запах и вкус - выпеченного теста, без постороннего привкуса.

Рецептура 
Мука пшеничная - 400,0
Дрожжи               - 10,0

Соль                     - 7,0

                Выход : 360 г
Украшение для  праздничного хлеба или каравая:
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Косичка 
Листики - для них тесто раскатать слоем в 1,5-2 мм,нарезать ромбами и сделать характерные для листика насечки. 
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Цветок - раскатать тесто тонким слоем, вырезать кружочки формочкой. Каждый кружочек теста сложить пополам, но так, чтобы одна половинка была больше другой и сжать кончики пальцами. 
Таким образом слепить 5 лепестков, в серединку горошинку теста. 
Цветочек - раскатать тесто потолще,3мм толщиной, вырезать кружочки. 
Сделать 5 надрезов, каждый лепесток сжать пальцами, серединку обозначить. На лепестках можно сделать насечки 
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Сольничка - сплести косичку из теста, концы обрезать так, чтобы при скручивании они соединились без шва. 

Все элементы прикрепляем к хлебу, смазав водой при помощи кисточки. 
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Варианты оформления праздничного хлеба
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