


Група ПК -9 -44
Майстер виробничого навчання Коваленко В.О.
 
	      №
Уроку
Дата 
	

Тема уроку
	

Завдання
	

Джерела

	
№22

	Приготування прісного шарового тіста та виробів з нього
	1. Приготувати і відпустити вироби згідно  з інструкційно-технологічних  карток:
Приготування прісного шарового тіста та виробів з нього :
- «Язички шарові»;
- Ріжки шарові з повидлом;
- тістечко « Трубочка шарова з кремом»
- печиво солоні палички
- тістечко «Мільфей»
 
2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування кексів.
- описати вимоги до якості приготовленого кексів.
3. Оформити звіт, в т. ч. фото-звіт, зробити висновок надіслати майстру виробничого навчання відповідно до обраного способу. 
 Електронна адреса для виконаних завдань

	1. Г.Т. Зайцева , Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» Київ, 2002









                       Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р.
« ЯЗИЧКИ ШАРОВІ»
	Найменування
продуктів
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування

	Для тіста
	590
	1.Підготовка сировини.
2.Санітарна обробка яєць
3.Приготування прісного тіста
4.Прошаровування прісного тіста жиром
5.Охолодження тіста
6.Розкачування тіста 7.Формування виробів.
8. Вистоювання
9.Випікання
.
	ПРИГОТУВАННЯ ПРІСНОГО ШАРОВОГО Н/Ф  .                                   
Борошно просівають на стіл у вигляді гірки, зверху викладають подрібнений маргарин (можно натерти на  тертці) .Температура маргарину не повинна  перевищувати 12С .Маргарин січуть двома ножами ,які тримають у правій і лівій руці , до появи дрібної крихти.У крихту вливають рідкі продукти (це може бути сметана,молоко, вода, перемішані з яєчними продуктами тощо)і швидко замішують м’яке ,пластичне тісто.Для покращення структури у тісто обов’язково додають  розчин лимонної чи оцтової кислоти .Замішане тісто охолоджують 2-3 год ( інколи його витримують 12-15 год.) для закріплення структури.                 
 ФОРМУВАННЯ І ВИПІКАННЯ.                                                                                                                                                             
 Тісто розкачують шаром 6-7мм, змітають з поверхні зайве борошно і спеціальною виїмкою відштамповують овальні заготовки із зубчастими краями розміром 7х11см.Заготовки викладають у ряд по 5-6шт. на стіл, густо посипаний цукром, і прокачують тонкою качалкою надаючи більш видовженої форми. 
Заготовки викладають  на зволожені листи ( цукрованою   поверхнею до гори), уздовж язичків проводять лінію зубчастим різцем для попередження утворення пухирів і після 15хв. вистоювання у прохолодному приміщенні випікають при температурі 240-250С.                                                       

	Борошно
	306
	
	

	Борошно для підготування маргарину
	34
	
	

	Маргарин
	222
	
	

	Сметана
	263
	
	

	Яйця 
	17
	
	

	Сіль
	3
	
	

	Лимонна кислота
	0,5
	
	

	Вода
	121
	
	

	Цукор для посипання поверхні виробів
	65
	
	

	Вихід  
	500
10шт/50г

	
	
























                                                       

                                                                   
                                                           

                                                             КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Шаг 12.]
	Форма овальна, добре підійшла, поверхня блискуча, цукор у деяких місцях розплавився

	Колір
	
	Світло – коричневий 

	Смак
	
	приємний, солодкий

	Консистенція
	
	Суха,  ламка  








                           Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р.)
                                                      РІЖКИ ШАРОВІ З ПОВИДЛОМ
	Найменування
продуктів
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Обладнання, інвентар, інструмент, посуд
	Технологія приготування

	Для тіста
	
	1.Підготовка сировини..
2.Санітарна обробка яєць.
3.Приготування тіста
4.Охолодження н/ф
5.Розкачування н/ф
6.Формування н/ф
7.Випікання н/ф
6. Посипання цукровою пудрою.
7.Відпуск.

	Обладнання:
ваги, виробничий стіл, збивальна машина, , машина для просіювання борошна, пекарська шафа.холодильна камера
Інструмент, інвентар і посуд; 
Форма для випікання, ємності для сировини, качалка, виїмка, кондитерський мішок 
	ПРИГОТУВАННЯ ШАРОВОГО Н/Ф.Борошно просівають у вигляді горки, зверху викладають подрібнений маргарин ( можно натерти на тертці.Температура маргарину не повиннам перевищувати 12С Маргарин січуть двома ножами, які тримають у лівій і правій руці, до появи дрібної крихти.У крихту вливають рідкі  продукти ( це може бути сметана, молоко, вода перемішані з яєчнимм прдуктами тощо) і швидко замішують м’яке , пластичне тісто .Для покращення структури у тісто обов’язково додають розчин оцтової кислоти.Замішане тісто охолоджують 2-3 год.( інколи 12-15 год) для закріплення структури.                               Тісто розкачують шаром завтовшки 5 мм, за допомогою спеціальних виїмок діаметром 9 см відштамповують круглі заготовки з зубчастими краями масою 59г.Заготовки викладають в один ряд по 4-5шт. І ледь разкачують їх надаючи видовженої форми. Один край заготовки змащують яйцем, на середину кожної з кондитерського мішка висаджують смужку повидла (20г) накривають другим краєм, щоб повидло було в середині виробу Ріжки викладають на зволожені водою листи, ледь вигинають їх інадаютьїм форми підковки.Поверхню виробів змащють яйцем, вистоюють 15 хв у прохолодному місці, випікають при температурі 250-260С протягом 15-20 хв Після охолодження поверхню виробів посипають цукровою пудрою.

	Борошно 
	    306
	
	
	

	Борошно для підготування маргарину
	34
	
	
	

	Маргарин
	222
	
	
	

	Яйця 
	17
	
	
	

	Сіль
	3
	
	
	

	Лимонна кислота
	     0,5
	
	
	

	Вода
	121
	
	
	

	Цукрова пудра для посипання
	
	
	
	

	Маса тіста
	   590
	
	
	

	Повидло                                     Яйця для змащення                          Цукор для посипання            
Вихід: 10шт по 70г           
	  200      8                      50
                                        
	
	
	































КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Рогалики з повидлом » Кулінарні рецепти страв з фото. Домашня кухня]
	форма серповидна;поверхня зарум’янена і посипана цукровою пудрою

	Колір
	
	Рівномірно зарум’янений

	Смак
	
	приємний, солодкий

	Консистенція
	
	Суха, ламка













                       Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р.)
ТІСТЕЧКО « ТРУБОЧКИ ШАРОВІ З КРЕМОМ»
	Найменування
продуктів
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Обладнання, інвентар, інструмент, посуд
	Технологія приготування

	Для тіста
	
	1.Підготовка сировини..
2.Приготування тіста
3.Форування н/ф
4. Розкачування тіста і нарізання на стрічки
5.Формування н/ф
6. Вмстоювання н/ф                                 7.Випікання н/ф              8.Охолодженні н/ф                                 9.Приготування крему                       10.Наповнення кремом вироб                11.Оздоблення виробу кихтою та цукровою пудрою


	Обладнання:
ваги, виробничий стіл, машина для просіювання борошна, пекарська шафа.
Інструмент, інвентар і посу д;
Форма для випікання, ємності для сировини, Качалка, різець, металеві конусні трубочки
	ПРИГОТУВАННЯ ШАРОВОГО Н/Ф (ТІСТО).Борошно просівають на стіл у вигляді гірки, зверху викладають подріблений маргарин ( можно потерти на грубій тертці).Температура маргарину не повинна перевищувати 12С.Маргарин січуть двома ножами, які тримають у правій і лівій руці, до появи дрібної крихти.У крихту вливають рідкі компоненти( це може  бути сметана,молоко, вода, перемішані з яєчними продуктами тощо) і швидко замішують м’яке пластичне тісто.Для покращення структури у тісто обов’язково додають розчин лимонної чи оцтової кислоти.Замішане тісто охолоджують 2-3 год.( інколи його витримують12-15 год.) для закріплення структури.  Прісне шарове тісто розкачують завтовшки 6мм і спеціальним різцем чи гострим ножем нарізають на стрічки завширки 3см.Смуги тіста наматують на металеві конусні трубочки  починаючи з вузької частини.Довжина трубочки-125мм, діаметр широкої частини-28мм , вузькі-5мм.Стрічку слід натягувати, щоб вона була трохи вужчою і тоншою.На трубоці має бути 6 витків.Кінець стрічки притискають до тіста так, щоб утворилося коло.Сформовані заготовки викладають на зволожений лист і ледь притискають до ньо го.Після 15хв.вистоювання у прохолодному приміщенні трубочки  випкають протягом15-20хв. При температурі 259-260С.Охолоджені заготовки знімають з металевих трубрчок, порожнину заповнюють кремом масляним основним, «Шарлот» чи «Гляссе».Наповнюють трубочки кремом з кондитерського мішка з круглим наконечником діаметром 10мм з боку широкої частини.Заповнені трубочки притискають широким  кінцем до насипання гіркою крихт шарового н/ф, змішаних з цукровою пудрою.Поверхню тітечок посипають цукровою пудрою.                                                                        ПРИГОТУВАННЯ КРЕМУ МАСЛЯНОГО ОСНОВНОГО.Масло зачищають нарізають на дрібні  шматки і закладають у збивальну машину.Збивають на малих обототах 5-7хв, доки воно не побіліє і не набуде пишної консистенції.Після чого машину переключають на швидкий хід(240-300об/хв). І поступово додають цукрову пудру, а на прикінці збивання крем ароматизують ванільною пудрою і кон’яком  чи десертним вином.Загальна тривалість збивання 15хв.Крем повинен бути однорідним за консистенцією і мати температуру 18-20С

	Борошно в тісто і на підсипання
	603
	
	
	

	Борошно для підготування жиру (
	67
	
	
	

	Жир
	447
	
	
	

	Яйця (меланж)
	34
	
	
	

	Сіль
	5,3
	
	
	

	Лимонна кислота
	0,9 
	
	
	

	Вода
	237
	
	
	

	Виход: 1000
	
	
	
	

	Крем масляний
	
	
	
	

	 Масло вершкове                          Цукор-пісок                                Ванілна пудра                           Кон’як (десертне вино)    
Вихід:1000                 Крихти шарового н/ф       Цукрова пудра для посипання
	515
   511       4                 1,7                       
                                               130                   
            98                                                               
	
	
	









КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вигляд
	[image: Тістечко Трубочка з білковим кремом, шт]
	Форма конусоподібних трубочок,наповнених у середині масляним кремом

	Колір
	
	світло-коричневий

	Смак
	
	приємний, солодкий

	Консистенція
	
	Розшарована, суха













Інструкційно-технологічна картка
	
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність операцій
	Технологія приготування виробу


	
	Заварний крем:
	
	1.Підготовка сировини
2. Приготування крему
3.Охолодження крему 
4.Збивання крему
5.Розподіл крему та з'єднання з шоколадом
6.Підготовка тіста до віпікання
7.Випікання тіста
8.Присипання цукровою пудрою
9.Випікання коржів
10.Охолодження готових коржів
11.Розподіл коржів
12.Оформлення.
13.Відпуск.
	Приготування заварного крему:
        Наливають молоко в каструлю, додають 1 ст.л цукру.  Розрізають стручок ванілі навпіл, виймають насіння, додають в каструлю з молоком. 
Решту цукру з'єднують з жовтками і розтирають вінчиком - маса повинна посвітлішати. Додають кукурудзяний крохмаль і борошно. Перемішують. Молоко доводять до кипіння, але не кип'ятять.  У яєчно-цукрову масу додають гаряче молоко. Постійно помішуючи, щоб не утворилося грудочок, доводять до кипіння. Після того як крем закипить, тримають його на вогні ще 1 хвилину, щоб крем загуснув. 
     Знімають вершки з вогню і додають кубики холодного вершкового масла. Перемішують до розчинення вершкового масла.  Видаляють стручок ванілі. Поки крем гарячий, розділяють його на 3 частини і з'єднують з шоколадом - чорним, білим, молочним. Ретельно перемішують, поки шоколад не розчиниться. Після охолодження необхідно ще раз добре перемішати, щоб вийшла гладка, блискуча і пружна консистенція. 
Збивають вершки і розділяють на 3 частини, додають кожну частину в крем. 
        Підготовка тіста:Прісне солоне листкове тісто розділяють на 2 частини і розкачують до товщини 3-4 мм. Розкачане тісто викладають на пергамент, проколюють виделкою, щоб тісто не пузирилося при випіканні. Випікають при температурі 190°C 15-20 хвилин. 
           Готові коржі перевертають і добре посипають  цукровою пудрою. 
Випікають коржі 10 хвилин при температурі 200С
         Дістають готові коржі і повністю охолоджують їх. За допомогою пилки-ножа підрівнюють краї, відрізають по кілька міліметрів за раз, щоб на зрізі мілфею було видно шари. Розрізають кожен корж на 3 частини для подачі десерту порційно. 
        Формування тістечка: За допомогою кондитерського мішка з круглою насадкою діаметром 12 мм викладають крем на тістечка в такій послідовності: корж, крем, корж, крем, корж. Прикрашають цукровою пудрою або вершками за допомогою насадки (Сент-Оноре).
* Якщо вершки вийшли грудкуватими, їх можна збити занурювальним блендером або перетерти через сито. 
*Крем взбивайте не до кінця,  щоб не перебити  його в наступних процесах.   *Такий заварний крем можна використовувати для еклерів, профітролів.
* Крем може зберігатися в холодильнику до 3 діб під плівкою.

	1
	Молоко
	500
	
	

	2
	Жовток
	100
	
	

	3
	Цукор
	80
	
	

	4
	Борошно
	25
	
	

	5
	Кукурудзяний крохмаль 
	25
	
	

	6
	Ваніль стручкова
	1/2
	
	

	7
	Масло вершкове
	30
	
	

	8
	Вершки
	200
	
	

	9
	Шоколад чорний
	30
	
	

	10
	Шоколад білий
	30
	
	

	11
	Шоколад молочний
	30
	
	

	12
	Тісто прісне листкове
	500
	
	

	
	Вихід:
	3 шт по 150 г
	
	


 Найменування виробу: тістечко «Мільфей»
Ліза Глінськ

Картка контролю

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	Зовнішній вид
	[image: ]
	Багатошарове тістечко 

	Смак, аромат
	
	Властивий випеченим виробам, приємний, солодкий 

	Колір
	
	Світло - коричневий

	Консистенція
	
	Повітряна, хрумка
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