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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

 ПМ 05  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА 

К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ  РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
Тема 4. Приготовление мастики и марципана 

Учебно – производственная работа: 

· Сахарная сырцовая мастика

· Сахарная заварная мастика

· Сырцовый марципан

· Заварной марципан 

Ход работы:

1. Ознакомиться с технологическими картами.

2. Подготовить рабочее место.

3. Во время работы соблюдать правила техники безопасности.

4. Провести подготовку  продуктов.

5. Приготовить отделочный полуфабрикат.

6.  Заполнить технологическую карту.

7. Сделать фото отчет.

Технологические карты

Украшения из сахарных мастик и марципана 

Украшения из сахарных мастик. Сахарную мастику используют для изготовления различных фигурок лепкой или раскатывают ее в пласт и вырезают выемками или ножом различные фигурки. Для отделки изделий используют два вида сахарной мастики:  сырцовую и заварную. 

Сахарная сырцовая мастика 

РЕЦЕПТУРА: Сахарная пудра 930, патока 50, желатин 10, эссенция 0,5, вода 100. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Желатин заливают водой температурой 25⁰С и оставляют для набухания на 1-2 ч, затем подогревают до 60⁰С и перемешивают до полного растворения. Когда желатин растворится, добавляют сахарную пудру и замешивают так, чтобы не было комков, в течение 20-25 мин. В то же время добавляют патоку, эссенцию, если нужно, краску. Для улучшения вкуса, придания белого цвета,  ускорения подсушки можно добавить лимонную кислоту - 0,3%  сахарной пудры. 

Сахарная заварная мастика

РЕЦЕПТУРА: Сахарная пудра 775, патока 83, крахмал кукурузный 101, вода 202. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Часть воды смешивают с крахмалом, остальную соединяют с патокой. Доводят до кипении и тонкой струей, помешивая,  вливают крахмал с водой. Заваривают, тщательно перемешивают, чтобы не было комков. Затем добавляют сахарную пудру и замешивают до однородной массы, напоминающей пластилин. 
Заварная сахарная мастика более пластична, но подсыхает медленнее. Поэтому украшения из этой мастики вначале подсушивают, затем используют для отделки. 

Украшения из марципана.
Марципан используют для изготовления различных украшений в виде фигурок, изготовленных  лепкой, при помощи форм или раскатыванием в пласт и вырезанием. Они могут долго храниться, оставаясь съедобными. 
Готовят марципан из миндального ореха, а также арахиса (очищенных от оболочки) или ореха кешью. Однако качество марципана из арахиса и кешью ниже. Орехи перед употреблением нужно подсушить, следя за тем, чтобы цвет их не изменился, иначе марципан не получится белого цвета. Готовый марципан имеет вид белой вязкой массы,  напоминающей пластилин. Можно обойтись без патоки, но тогда  марципан быстрее теряет пластичность. Марципан можно приготовить двумя способами: сырцовый и заварной. 

Сырцовый марципан

РЕЦЕПТУРА: Миндаль 351, сахарная пудра 586, патока 23, коньяк или десертное вино 93, краска пищевая 1. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Подсушенный очищенный миндаль пропускают через  мясорубку, превращая его в мелкую крупку. Затем добавляют сахарную  пудру, патоку и пропускают 2-3 раза через мясорубку, каждый раз уменьшая размер решетки. Лучше пропускать через вальцовку,  тогда качество марципана будет выше. В готовый марципан добавляют коньяк или вино и пищевой краситель. Марципан должен быть  вязким и белым. Если он получится очень густым, то можно добавить патоки или холодной кипяченой воды, а если жидким - сахарной пудрой и перемешать.
 Недостаток сырцового марципана — быстрое закисание, поэтому его нельзя готовить впрок. Этого недостатка не имеет заварной марципан. 

Заварной марципан

РЕЦЕПТУРА: Миндаль 497, сахар-песок 398, сахарная пудра 100, патока 15, коньяк или вино десертное 30, краска пищевая 1, вода 60. Выход 1000. 
РЕЦЕПТУРА: Подсушенный очищенный миндаль пропускают через вальцовку, превращая в крупу, а затем пропускают 2-3 раза так, чтобы образовался тонкий порошок. Одновременно готовят сироп. Для этого сахар, воду и патоку доводят до кипения, снимают пену и  уваривают до 122⁰С (проба на «средний шарик»). 

Подготовленный миндаль выкладывают в котел и, помешивая, вливают тонкой струей горячий сахарный сироп, хорошо  перемешивают и оставляют для охлаждения на 1 ч. В процессе охлаждения масса кристаллизуется. Добавляют сахарную пудру, коньяк или вино и вновь 2-3 раза пропускают через вальцовую машину. Заварной марципан хранится долго, но при этом его нужно покрыть влажной тканью. 

Использование отделочных полуфабрикатов

Сахарные мастики и марципан представляют собой вязкую  пластичную массу, похожую на пластилин. Поэтому из них можно  изготовить разнообразные украшения, лепя фигурки с помощью  различных форм, выемок и т.д. Сахарные мастики быстро застывают, поэтому ими нужно пользоваться сразу после приготовления. 

Готовую мастику или марципан раскатывают в тонкий пласт и при помощи выемок или ножа вырезают различные фигурки или карточки для надписей, дают застыть, затем используют для  украшения тортов. Фигурки можно вылепить, но это трудоемкая работа. Лучше использовать для этой цели металлические, гипсовые или пластмассовые формы. Можно изготовить барельефы и, складывая их, получить полнообъемные фигурки. Такие фигурки массой до 100 г обсушивают в сахарной пудре от 3 до 5 дней, если они  изготовлены из марципана, а если из сахарной мастики, - 12 ч. 

Можно изготовить пустотелые фигурки. Для этого марципаны раскатывают в пласт толщиной 2-5 мм и вдавливают по всем  углублениям внутренности формы, складывают две половинки, сушат сутки, а затем раскрывают форму, вынимают изделие и укладывают его для дальнейшей сушки в сахарную пудру. Полученные фигурки раскрашивают пищевыми красителями при помощи кисточки.  

Плоды, грибы, розы лепят вручную, каждый лепесток роз - отдельно.
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

 ПМ 05  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА 

К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ  РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
Тема 5. Приготовление сиропов 

Учебно – производственная работа: 

· Сироп для промочки

· Сироп инертный 
· Сироп для глазировки (тираж)
· Кофейный сироп
Ход работы:

1. Ознакомиться с технологическими картами.

2. Подготовить рабочее место.

3. Во время работы соблюдать правила техники безопасности.

4. Провести подготовку  продуктов.

5. Приготовить отделочный полуфабрикат.

6.  Заполнить технологическую карту.

7. Сделать фото отчет.

Технологические карты

Сироп - это смесь сахара с водой. Для приготовления  полуфабрикатов требуется сироп с различным содержанием сахара.  Растворимость сахара в воде зависит от температуры. Например, в 1 л холодной воды можно растворить до 2 кг сахара, а при 100⁰С — до 5 кг. Но если нужно получить сироп с большим содержанием  сахара, то его соединяют с водой и кипятят. В процессе уваривания сахарного сиропа происходит выпаривание воды, поэтому  концентрация сахара увеличивается. 

Чем больше сахара в сиропе, тем выше температура кипения и его плотность (удельный вес). По этим признакам определяют  содержание сахара в сиропе. 

Температуру сиропа определяет во время его кипения  специальным термометром, градуированным на 200⁰С. Плотность сиропа  можно определить при помощи приборов: ареометра и сахариметра. 

Пользуясь ареометром, находят удельный вес, а по таблице — содержание сахара в сиропе. Для этого сахарный сироп охлаждают до 20⁰С, наливают в стеклянный цилиндр и опускают ареометр. 

Сахариметр градуируется по процентному содержанию сахара. 

Им можно определить плотность сиропа и содержание сахара при любой температуре. 
При отсутствии измерительных приборов  количество сахара в сиропе определяют органолептически: по вкусу, клейкости, внешнему виду.

Сахарный сироп имеет несколько стадий крепости,  определяемых пробами: тонкая и толстая нитки, слабый, средний, твердый шарик, карамель, жженка.

Слабый шарик - проба сахарного сиропа, уваренного более длительное время. Пробу берут ложечкой или пальцами, смоченными холодной водой. Набольшую порцию сиропа захватывают быстрым движением и опускают в холодную воду. Сахарный сироп должен свернуться в сгусток, как хорошая  сметана (содержание сахара в сиропе 85%). 

Средний шарик - проба сиропа, образующего в холодной воде мягкий шарик (содержание сахара в сиропе 90%). 

Твердый шарик — проба, при которой шарик сахарного сиропа становится твердым (содержание сахара в сиропе 95%). 

Карамель — проба сахарного сиропа, который в холодной воде превращается в ломкую сахарную массу; если взять ее на зуб, то она хрустит (содержание сахара в сиропе 98%). 

Жженка — концентрированный сахарный сироп, в котором  началось горение сахара.

Сироп для промочки

РЕЦЕПТУРА: Сахар-песок 513, коньяк или вино десертное 48, эссенция ромовая 2, вода 500. Выход 1000. 

Сиропом пропитывают изделия для придания им более нежных вкуса и аромата. 
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Сахар-песок соединяют с водой, доводят до кипения, снимают иену, кипятят 1-2 мин и охлаждают до 20⁰С. Затем добавляют  коньяк или вино, ромовую эссенцию. Использовать сироп нужно при температуре не выше 20⁰С, так как при более высокой температуре изделия могут потерять форму. Перед промочкой их нужно обязательно  выдержать 6—8 ч для укрепления структуры теста. 

Требования к качеству: сироп должен быть вязким, прозрачным, с запахом эссенции и вина; влажность 50%. 

Сироп для промочки (крепленый)

РЕЦЕПТУРА: Сахар-песок 513, коньяк или вино десертное 48, коньяк 56, вода 450. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Сироп для промочки (крепленый) готовят так же, но только при охлаждении в него обязательно добавляют еще коньяк. 

Кофейный сироп

РЕЦЕПТУРА: Сахар-песок 500, кофе натуральный, жареный, молотый 13, коньяк 28,5, эссенция ромовая 1, вода 500. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Кофейным сиропом промачивают бисквит, используемый для тортов и пирожных с кофейными-кремами. 
Вначале готовят  вытяжку из кофе. Для этого часть воды по рецептуре доводят до кипения и делят на три части. В первую добавляют натуральный молотый кофе, воду кипятят несколько минут, процеживают. В гущу  наливают вторую часть воды, кипятят несколько минут и еще раз  повторяют эту операцию с третьей частью воды. Затем гущу  выбрасывают, а вытяжки соединяют. Оставшуюся воду и сахар-песок доводят до кипения, снимают пену, кипятят 1-2 мин, охлаждают до 20⁰С. 

Добавляют охлажденную вытяжку из кофе, коньяк, ромовую эссенцию. 

При приготовлении всех сиропов для промочки ромовую  эссенцию можно заменить только коньячной. 

Требования к качеству: сироп вязкий, кофейного цвета, с ярко выраженным запахом кофе, влажность 50%. 

Сироп для глазировки (тираж)

РЕЦЕПТУРА: Сахар-песок 800, эссенция 1, вода 300. Выход 1000. 
ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Этот сироп (тираж) применяют для глазирования пряничных изделий, а также фруктов, используемых для украшения тортов и пирожных. Сахар-песок соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену и уваривают до 110⁰С. Охлаждают до 80⁰С,  добавляют эссенцию и используют в горячем виде. 
Требования к качеству: сироп густой, прозрачный; влажность 25%.
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА 

 ПМ 05  ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА 

К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ  РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 
Тема 6. Приготовление сливочных кремов 

Учебно – производственная работа: 

· Крем сливочный (основной)

· Крем сливочный «Новый»

· Крем «Шарлотт» (основной)

· Крем «Шарлотт» шоколадный 

Ход работы:

1. Ознакомиться с технологическими картами.

2. Подготовить рабочее место.

3. Во время работы соблюдать правила техники безопасности.

4. Провести подготовку  продуктов.

5. Приготовить отделочный полуфабрикат.

6.  Заполнить технологическую карту.

7. Сделать фото отчет.

Технологические карты

Крем сливочный (основной)

РЕЦЕПТУРА: Масло сливочное 522, сахарная пудра 279, молоко сгущенное с сахаром 209, ванильная пудра 5, коньяк или вино десертное 1,7. Выход 4000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Крем используют для склеивания пластов, смазки поверхности изделий я боковых сторон, для украшения тортов и пирожных. Этот крем наиболее простой в изготовлении и более устойчив при  отделке поверхностей пирожных и тортов, так как имеет, как  правило, небольшую влажность. 

Сливочное масло зачищают, разрезают на куски и взбивают 5—7 мин. 

Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным  молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло. Взбивают 7-10 мин. В конце взбивания кладут ванильную пудру, коньяк или десертное вино. Крем можно приготовить с какао-порошком и орехами. 

Требования к качеству: пышная однородная маслянистая масса слегка кремового цвета, хорошо сохраняет форму; влажность 14%.
Крем сливочный «Новый»

РЕЦЕПТУРА: Сахар-песок 287, масло сливочное 466, молоко сгущенное с сахаром 110, ванильная пудра 5, коньяк или вино десертное 1,6, вода 150. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Для этого крема готовят сироп. Сахар с водой соединяют, доводя до кипения, снимают пену, уваривают до толстой нитки 110⁰С и охлаждают до температуры 20⁰С. Полученный сироп соединяют со сгущенным молоком. 

Масло сливочное зачищают, разрезают на куски, взбивают 5— 7 мин и, увеличивая темп взбивания, постепенно вливают массу из сиропа и сгущенного молока, добавляют ванильную пудру,  коньяк или вино и взбивают еще 10-I5 мин. 

Этот крем можно приготовить с добавлением джема или какао- порошка.
Крем «Шарлотт» (основной)

РЕЦЕПТУРА: Масло сливочное 422, сахар-песок 375, молоко цельное 250, яйца 75, ванильная пудра 4, коньяк или вино десертное 1,6. Выход 1000. 

Для этого крема готовят яично-молочный сироп. Его можно  приготовить двумя способами. 

Первый способ. Сахар, яйца и молоко тщательно перемешивают, доводят до кипения при постоянном помешивании. Сироп кипятят до температуры 104—105°С (до тонкой нитки), процеживают и  охлаждают до 20-22⁰С. 

Второй способ. Вначале готовят молочно-сахарный сироп. Сахар с молоком соединяют и уваривают до тонкой нитки. Яйца  взбивают до однородной массы в течение 5-7 мин и постепенно тонкой струей вливают столько же по массе горячего молочно-сахарного сиропа, затем соединяют с остальными сиропом и выдерживают на водяной бане 5 мин при температуре 95⁰С. Готовый сироп  процеживают и охлаждают до 20⁰С. 

Сливочное масло зачищают, разрезают на куски и взбивают 7-10 мин, постепенно добавляют яично-молочный сироп, коньяк или вино десертное, ванильную пудру и взбивают еще 10-15 мин. 

Крем «Шарлотт» можно приготовить с какао-порошком, кофе, орехами, джемом. 

Крем «Шарлотт» шоколадный

РЕЦЕПТУРА: Масло сливочное 382, сахар-песок 371, молоко цельное 247, яйца 74, какао-порошок 48, ванильная пудра 1,4, коньяк 1,5. Выход 1000. 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Крем приготовляют так же, как крем «Шарлотт», только после добавления яично-молочного сиропа постепенно всыпают  просеянный какао-порошок.

