Група ПК-9-43
Майстер виробничого навчання Іманова Емілія Сафаралі кизи
	№ уроку
	Тема  уроку
	Завдання
	Джерела

	4
	Організація робочого місця при приготуванні сиропів. Приготування сиропу  для просочування, приготування сиропу  інвертного,  приготування сиропу для глазурування, приготування  сиропу кавового, паленки.


	1.Приготувати згідно  з інструкційно-технологічних  карток: 
- сироп для просочування виробів, 
- інвертний сироп ,  
- сиропу для глазурування (тираж), 
- кавовий сироп для просочування бісквіту,
- паленка.
2. Виконати  дослідні завдання у робочому зошиті:
- визначити час приготування; 
- описати вимоги до якості;
3.Робота із Збірником рецептур.
Домашне завдання:
1. Оформити дослідні завдання у зошиті та прикріпити фото записів у зошиті
2. Зняти покроковий відео або фото-звіт приготування та прикріпити
	- Т.Г. Зайцева, Т.М. Горпинко. Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів: Підручник для проф.-техн. навч. закладів. –К.: Вікторія,2002.-400с.
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Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева,Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» , 2002 р.)
Сироп для просочування виробів
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність виконання операцій
	Технологія приготування 

	
1.
2.
3.
4.
	
Цукор-пісок
Вода
Есенція ромова
Коньяк або десертне вино 
	
513
564
1,9
48
	 1.  З’єднання цукру з водою
2.  Доведення сиропу до кипіння
3.  Зняття піні
4.  Охолодження сиропу
5.  Додання есенції
	Цукор-пісок і воду у співвідношенні 1:1               доводять до кипіння, постійно помішуючи.
Знімають піну, кип’ятять  1-2 хвилини і охолоджують до 20 градусів. Потім додають ароматизатори (коньяк або десертне вино, ромову есенцію). Не можна ароматизувати сироп гарячим, бо він втратить свій аромат

	
	ВИХІД
	1000
	Вологість 50%
	






КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	 
ЗОВНІШНІЙ ВИД
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Сироп прозорий

	
КОЛІР
	
	
Світло-золотистий

	
ЗАПАХ
	
	
Має яскраво виявлений аромат коньяку або вина та есенції

	СМАК
	
	
Приємний, солодкий, з присмаком коньяку

	
КОНСИСТЕНЦІЯ
	
	
В’язка









Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р)
КАВОВИЙ СИРОП ДЛЯ ПРОСОЧУВАННЯ БІСКВІТУ
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність виконання операцій
	Технологія приготування 

	1.
2.
3.
4.
	Цукор-пісок
Кава натуральна смажена
Коньяк
Вода
	527
15
30
527
	1. Приготування кавової витяжки
2. З’єднання кавової витяжки з цукром
3. Доведення сиропу до кипіння
4. Охолодження сиропу
	Спочатку готують кавову витяжку. Взяту за рецептурою воду ділять на три частини. Першу частину води доводять до кипіння, заливають нею натуральну мелену каву, доводять до кипіння і залишають на 2-3 хв., щоб осів осад. Кавовий настій проціджують, а осад заливають другою порцією киплячої води і настоюють 2-3 хв. Після фільтрації осад заливають третьою порцією киплячої води і  процедуру повторюють. Три порції кавової витяжки з’єднують, додають цукор       згідно рецептури, доводять до кипіння, знімають піну і охолоджують до 20оС. У охолоджений сироп додають коньяк

	
	Вихід
	1000 
	Вологість 50%
	




КАРТКА КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	 
ЗОВНІШНІЙ ВИД
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Сироп прозорий

	
КОЛІР
	
	
Кавовий 

	
ЗАПАХ
	
	
Має яскраво виявлений аромат кави

	СМАК
	
	
Приємний, солодкий, з присмаком кави


	
КОНСИСТЕНЦІЯ
	
	
В’язка





Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р.)
ІНВЕРТНИЙ СИРОП 
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса,г
	Послідовність виконання операцій
	Технологія приготування 

	1.
  2.
3.
	Цукор-пісок
Кислота молочна (55 %)
Вода
	699
5
308
	1. З’єднання цукру з водою, доведення до кипіння
2. З’єднання сиропу з кислотою
3. Уварювання сиропу
4. Охолодження сиропу
	Цукор з’єднують з водою у співвідношенні 10:4,4, доводять до кипіння, знімають піну, додають кислоту і уварюють 25-30 хвилин до температури 107-108оС. За цей час під дією температури і кислоти відбувається інверсія – розклад сахарози на  прості цукри: глюкозу і фруктозу, внаслідок чого сироп набуває нових властивостей.
Молочну кислоту можна замінити лимонною(2,4 г на 1 кг сиропу) або оцтовою кислотою 33% концентрації  (31,4 г на 1 кг сиропу). 

	
	Вихід
	1000 
	Вологість 30%
	






КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	 
ЗОВНІШНІЙ ВИД
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Сироп прозорий

	
КОЛІР
	
	Жовтуватий

	
ЗАПАХ
	
	
Має яскраво виявлений солодкий аромат 

	СМАК
	
	
Приємний, солодкий


	
КОНСИСТЕНЦІЯ
	
	
В’язка, тягуча




Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р.)
ТИРАЖ(сироп для глазурування)
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність виконання операцій
	Технологія приготування 

	1.
2.

  3.
	Цукор-пісок
Вода

Лимонна есенція
	800
300

1
	1. З’єднання цукру з водою
2. Доведення сиропу до кипіння
3. Уварювання сиропу
4. Охолодження сиропу
5. Додання  есенції
	Цукор перемішують з водою, доводять до кипіння, знімають піну, і уварюють до температури 110оС( проба №4 – товста нитка). Сироп охолоджують до 80оС, додають есенцію й одразу використовують

	
	Вихід
	1000 
	Вологість 22%
	





КАРТКА   КОНТРОЛЮ

	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	 
ЗОВНІШНІЙ ВИД
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Сироп прозорий

	
КОЛІР
	
	
Світло-золотистий

	
ЗАПАХ
	
	
Має легкий  аромат лимону та солодощів 

	СМАК
	
	
Приємний, солодкий


	
КОНСИСТЕНЦІЯ
	
	
В’язка




Інструкційно – технологічна картка
(По підручнику Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів» 2002 р.)
ПАЛЕНКА
	№ з/п
	Найменування сировини
	Маса, г
	Послідовність виконання операцій
	Технологія приготування 

	1.
2.

  
	Цукор-пісок
Вода


	860
300


	1. З’єднання цукру з водою
2. Нагрівання до темно-коричневого кольору. 
3. Додавання окропу.
6. 4. Додавання жиру.
7. 5. Уварювання сиропу
8. 6. Проціджування паленки.

	У посуд кладуть цукор-пісок, додають трохи води  одну частину на п’ять частин цукру. Нагрівають, помішуючи лопаткою з довгою ручкою доти, поки цукор не придбає темно-коричневий колір при цьому утворюється карамелан, карамелін, карамелей. Додавати окріп потрібно 6-8 раз до використання всією встановленою рецептурою кількості води (40 % до маси цукру). Щоб уникнути втрат маси при піноутворенні слід додати в неї жир (0,8 % до маси цукру). Загальна тривалість приготування паленки близько 50–60 хв. Готову паленку після зняття з вогню проціджують через сито із гніздами розміром 0,5-0,6 мм.


	
	Вихід
	1000 
	Вологість 23-25%
	





КАРТКА   КОНТРОЛЮ
	Що перевірити
	Малюнок
	Вимоги до якості

	 
ЗОВНІШНІЙ ВИД
	



[image: Жжёнка рецепт с фото, как приготовить на Webspoon.ru]



	
Густий сироп 

	
КОЛІР
	
	
Темно-коричневий

	
ЗАПАХ
	
	
Паленого цукру

	СМАК
	
	
Гіркий


	
КОНСИСТЕНЦІЯ
	
	
Густа  
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