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Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола      ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
Инструкционно – технологическая карта №1
Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста»
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.

                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто».

Сырьё: мука, сахар, масло сливочное, меланж, аммоний, соль, эссенция.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.139
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	557
	
	
	
	

	2
	Масло сливочное
	309
	
	
	
	

	3
	Сахар-песок
	206
	
	
	
	

	4
	меланж
	72
	
	
	
	

	5
	Аммоний углекислый
	0,5
	
	
	
	

	6
	сода
	0,5
	
	
	
	

	7
	соль
	2
	
	
	
	

	8
	эссенция
	2
	
	
	
	

	
	выход
	1000
	770
	590
	1300
	1450


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

	Операция №3. Замес теста ручным способом.
	3. На стол насыпают горку муки, делают в ней воронку, в которую кладут масло, предварительно растёртое с сахаром до исчезновения кристаллов сахара, добавляют яйца, в которых растворяют соду питьевую, аммоний углекислый, соль, эссенцию, и замешивают тесто до однородного состояния, начиная с основания горки. Как только мука соединится с продуктами, замес прекращается. Для улучшения качества песочного тесто рекомендуется охладить в течение 1…2 часов.

 Готовое тесто после замеса должно иметь температуру не выше 20°С. Тесто раскатывают в пласт требуемой толщины (от 3 до 8 мм) при помощи металлических или деревянных скалок. Во время разделки и формования изделия стол посыпают мукой во избежание прилипания теста.
Песочное тесто выпекают целым пластом или предварительно формуют, пользуясь дисковыми резцами и металлическими выемками, а затем выпекают.


                                 Требования к качеству.

Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

                            Производственные задания.

1. Определите влажность, клейковину сорт муки. Определите доброкачественность яиц, соли, сахара.

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, если выход теста 770, 590, 1300, 1450 г .
Преподаватель                      _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола     ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
Инструкционно – технологическая карта №2

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Печенье масляное
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.

                Материально техническое оснащение
Оборудование: машина для просеивания муки МПМ  -800, тестомесительная машина TMM -1M, производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильный шкаф ШХ-0,40М, весы циферблатные.

Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто».

Сырьё: мука, сахар, масло сливочное, меланж, эссенция.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.144
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	536
	
	
	
	

	2
	Масло сливочное
	413
	
	
	
	

	3
	Сахар-песок
	161
	
	
	
	

	4
	меланж
	107
	
	
	
	

	5
	эссенция
	1,7
	
	
	
	

	
	выход
	1000
	770
	590
	1300
	1450


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Печенье масляное.
	3. Масло с сахаром взбивают до пышной  однородной массы, добавляют меланж, растворяют эссенцию и взбивают. Быстро замешивают с мукой. Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой диаметром 0,7 – 0,8 см. Отсаживают печенье круглой  или овальной формы на сухие листы. Выпекают при температуре 240 - 250°С в течение 5-6 мин.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Изделия не деформированы, без закала, при надавливании крошатся. В 1кг входит не менее 80 штук.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на печенье масляное.
2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления печенье масляное  770, 590, 1300, 1450 г.
Преподаватель                             _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№   протокола     ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
Инструкционно – технологическая карта №3
Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Печенье «Ромашка»
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.

                Материально техническое оснащение
Оборудование:   Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.

Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто».

Сырьё: мука, сахарная пудра, масло сливочное, меланж, эссенция, молоко цельное, аммоний углекислый, жжёнка.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.143
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	514
	
	
	
	

	2
	Масло сливочное
	247
	
	
	
	

	3
	Сахарная пудра
	308
	
	
	
	

	4
	меланж
	103
	
	
	
	

	5
	Молоко цельное
	51
	
	
	
	

	6
	эссенция
	2
	
	
	
	

	7
	Аммоний углекислый
	4
	
	
	
	

	8
	жжёнка
	2
	
	
	
	

	
	выход
	1000
	770
	590
	1300
	1450


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°C.

4. Масло зачистить, размягчить.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Печенье «Ромашка»
	3. Меланж (яйца) взбивают с половиной нормы сахара при нагревании до 40°С. Оставшуюся  половину сахара растирают и взбивают со сливочным маслом, постепенно добавляя эссенцию и молоко. Обе массы соединяют и перемешивают с мукой и разрыхлителями. Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с узорчатой  трубочкой диаметром 0,7 – 0,8 см.  и отсаживают печенье в виде ромашки на сухие листы. Часть теста подкрашивают жжёнкой и более тёмным цветом из другого кондитерского мешка с гладкой трубочкой заполняют середину ромашки.  Выпекают при температуре 240 - 250°С в течение 5-6 мин.


                                 Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Изделия не деформированы, без закала, при надавливании крошатся. В 1кг входит не менее 80 штук.

                            Производственные задания
1. Составить технологическую схему на печенье «Ромашка».

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления печенье «Ромашка»  770, 590, 1300, 1450 г .

Преподаватель                    _________              Маар Н.Ю.

Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
Инструкционно – технологическая карта №4

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Печенье нарезное
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто».

Сырьё: мука, сахар-песок, маргарин, ванильная пудра, соль, сода питьевая, аммоний углекислый, сироп инвертный.
 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.144 
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	636
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	286
	
	
	
	

	3
	Маргарин
	95
	
	
	
	

	4
	Ванильная пудра
	1,7
	
	
	
	

	5
	Соль
	4,8
	
	
	
	

	6
	Сода питьевая
	4,8
	
	
	
	

	7
	Аммоний углекислый
	0,6
	
	
	
	

	8
	Сироп инвертный
	31
	
	
	
	

	
	выход
	1000
	770
	590
	1300
	1450


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Печенье нарезное.
	3. Маргарин с сахаром взбивают до однородной массы, добавляют инвертный сироп, в котором растворяют соль, соду, аммоний, ванильную пудру, а затем быстро замешивают с мукой до однородной массы. Готовое тесто раскатывают в пласт толщиной 4,5-5 мм и с помощью выемок вырезают печенье прямоугольной или круглой формы. Выпекают при температуре 220- 240°С 5-6 мин.


                                 Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Печенье круглой или прямоугольной формы, недеформированное, края ровные, без закала, при надавливании печенье крошится; влажность 6%. В 1 кг 60-70 шт.
                            Производственные задания
1. Составить технологическую схему на печенье нарезное.

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления печенье нарезного  770, 590, 1300, 1450 г .

Преподаватель                     _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола      ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
Инструкционно – технологическая карта №5

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Печенье песочное
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто».

Сырьё:  Мука, сахарная пудра, масло сливочное, меланж, соль, сахар, орехи.
 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.145 
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	522
	
	
	
	

	2
	Сахарная пудра
	209
	
	
	
	

	3
	Масло сливочное
	313
	
	
	
	

	4
	Меланж
	73
	
	
	
	

	5
	Соль
	0,5
	
	
	
	

	
	Для отделки:
	
	
	
	
	

	6
	Сахар-песок
	36
	
	
	
	

	7
	Орехи
	16
	
	
	
	

	
	выход
	1000
	770
	590
	1300
	1450


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Орехи почистить, обжарить.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Печенье песочное.
	3. Масло с сахарной пудрой взбивают, добавляют меланжем, в котором растворяют соль и взбивают ещё 10-15 минут, затем быстро замешивают с мукой до однородной массы. Тесто раскатывают в пласт толщиной 0,5 см, посыпают сахаром и рублеными орехами, сверху прокатывают скалкой, можно рифлёной. При помощи выемок вырезают печенье разной формы. Выпекают на сухих листах при температуре 240-250°С 5-6 мин.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Печенье разнообразной формы, недеформированное, края ровные, без закала, при надавливании печенье крошится; влажность 6%. В 1 кг 60-70 шт.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на печенье песочное.

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления печенье песочного  770, 590, 1300, 1450 г .

Преподаватель                            _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола      ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
             Инструкционно – технологическая карта №6

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Кекс «Столичный» (штучный) 
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто», формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические.

Сырьё:  Мука, сахар-песок, масло сливочное, меланж, изюм, соль, эссенция, аммоний углекислый, сахарная пудра.
 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.146
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	2339
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	1755
	
	
	
	

	3
	Масло сливочное
	1754
	
	
	
	

	4
	Меланж
	1404
	
	
	
	

	5
	Изюм
	1754
	
	
	
	

	6
	Соль
	7
	
	
	
	

	7
	Эссенция
	7
	
	
	
	

	8
	Аммоний углекислый
	7
	
	
	
	

	
	Для отделки
	
	
	
	
	

	9
	Сахарная пудра
	82
	
	
	
	

	
	Выход
	100 шт. по75 г.
	50 шт.
по75 г.
	75шт. по 75 г.
	90шт. по 75 г.
	130шт. по 75 г.


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Изюм перебрать, промыть.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Кекс «Столичный» (штучный).
	3. Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, постепенно добавляют меланж. Предварительно в нём растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10-15 мин, перекладывают в ёмкость, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические. Их смазывают жиром, а цилиндрические можно выстлать бумагой. В формы тесто выкладывают по 82 г. Выпекают при температуре 205-215°С 25-30 мин, затем кексы охлаждают, вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.


                                 Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Кекс золотисто-жёлтого цвета, тесто рассыпчатое на изломе виден изюм, верх посыпан сахарной пудрой.

                            Производственные задания
1. Составить технологическую схему на кекс «Столичный» (штучный).
2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления кекса «Столичного»(штучный): 50, 75, 90, 130 штук.
Преподаватель                            _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола       ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
              Инструкционно – технологическая карта №7
Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Кекс «Столичный» (весовой) 
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто», формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические.

Сырьё:  Мука, сахар-песок, масло сливочное, меланж, изюм, соль, эссенция, аммоний углекислый, сахарная пудра.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.146
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	2888
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	2166
	
	
	
	

	3
	Масло сливочное
	2166
	
	
	
	

	4
	Меланж
	1732
	
	
	
	

	5
	Изюм
	2166
	
	
	
	

	6
	Соль
	8,6
	
	
	
	

	7
	Эссенция
	8,6
	
	
	
	

	8
	Аммоний углекислый
	8,6
	
	
	
	

	
	Для отделки
	
	
	
	
	

	9
	Сахарная пудра
	101
	
	
	
	

	
	Выход
	10000
	1000
	100
	50
	25


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Изюм перебрать, промыть.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Кекс «Столичный» (весовой).
	3. Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, постепенно добавляют меланж. Предварительно в нём растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10-15 мин, перекладывают в ёмкость, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют  прямоугольные формы. Их смазывают жиром или можно выстлать бумагой. Тесто выкладывают в формы, выравнивают поверхность и прорезают по всей длине лопаточкой, смоченной в растительном масле, в результате после выпечки поверхность получается более красивая. Если этого не сделать, то трещины располагаются в различных направлениях. Выпекают при температуре 160-180°С около 1 ч. После охлаждения вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Кекс золотисто-жёлтого цвета, тесто рассыпчатое на изломе виден изюм, верх посыпан сахарной пудрой.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на кекс «Столичный» (весовой).

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления кекса «Столичного» (весовой): 1000, 100, 50, 25 г.
Преподаватель                              _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола      ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
              Инструкционно – технологическая карта №8

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Кекс ореховый
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто», формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические.

Сырьё:  Мука, сахар-песок, маргарин, меланж, ядра кешью (сырые),  эссенция, аммоний углекислый, сахарная пудра.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.147
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	3754
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	2430
	
	
	
	

	3
	Маргарин
	2173
	
	
	
	

	4
	Меланж
	1976
	
	
	
	

	5
	Ядра кешью (сырые)
	988
	
	
	
	

	6
	Эссенция ванильная
	19,8
	
	
	
	

	7
	Аммоний углекислый
	9,9
	
	
	
	

	
	Для отделки
	
	
	
	
	

	8
	Сахарная пудра
	119
	
	
	
	

	
	Выход
	10000
	1000
	100
	50
	25


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Орехи перебрать.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Кекс ореховый.
	3. Масло с сахаром-песком взбивают до однородной массы, постепенно добавляют меланж. Предварительно в нём растворяют  эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10-15 мин, перекладывают в ёмкость, добавляют орехи, затем муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют  квадратные формы. Их смазывают жиром или можно выстлать бумагой. Тесто выкладывают в формы, выравнивают поверхность и прорезают по всей длине лопаточкой, смоченной в растительном масле, в результате после выпечки поверхность получается более красивая. Если этого не сделать, то трещины располагаются в различных направлениях. Выпекают при температуре 160-180°С около 1 ч. После охлаждения вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Кекс золотисто-жёлтого цвета, тесто рассыпчатое на изломе видены орехи, верх посыпан сахарной пудрой.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на кекс ореховый.

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления кекса орехового 1000, 100, 50, 25 г.
Преподаватель                          _________              Маар Н.Ю.
Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П
председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола      ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
              Инструкционно – технологическая карта №9

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Кекс «Чайный» 
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто», формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические.

Сырьё:  Мука, сахар-песок, масло маргарин, меланж, изюм, соль, эссенция, аммоний углекислый, сахарная пудра.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.146
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	3607
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	2706
	
	
	
	

	3
	Маргарин
	1083
	
	
	
	

	4
	Меланж
	1083
	
	
	
	

	5
	Изюм
	1083
	
	
	
	

	6
	Соль
	10,7
	
	
	
	

	7
	Эссенция
	10,7
	
	
	
	

	8
	Аммоний углекислый
	36
	
	
	
	

	
	Для отделки
	
	
	
	
	

	9
	Сахарная пудра
	253
	
	
	
	

	
	Выход
	10000
	1000
	100
	50
	25


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Изюм перебрать, промыть.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Кекс «Чайный».
	3. Маргарин с сахаром-песком взбивают до однородной массы, постепенно добавляют меланж. Предварительно в нём растворяют соль, эссенцию, аммоний углекислый. Взбивают массу 10-15 мин, перекладывают в ёмкость, добавляют изюм, затем муку и перемешивают до однородной массы. Для кекса используют  прямоугольные формы. Их смазывают жиром или можно выстлать бумагой. Тесто выкладывают в формы, выравнивают поверхность и прорезают по всей длине лопаточкой, смоченной в растительном масле, в результате после выпечки поверхность получается более красивая. Если этого не сделать, то трещины располагаются в различных направлениях. Выпекают при температуре 160-180°С около 1 ч. После охлаждения вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Кекс золотисто-жёлтого цвета, тесто рассыпчатое на изломе виден изюм, верх посыпан сахарной пудрой.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на кекс «Чайный».

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления кекса «Чайный»: 1000, 100, 50, 25 г.
Преподаватель                             _________              Маар Н.Ю.

Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№  протокола      ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
              Инструкционно – технологическая карта №10

Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Кекс творожный
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
                Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто», формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические.

Сырьё:  Мука, сахар-песок, масло сливочное, меланж, творог 18%-ной жирности, сода, аммоний углекислый, сахарная пудра.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.147
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	2886
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	3298
	
	
	
	

	3
	Масло сливочное
	1546
	
	
	
	

	4
	Меланж
	1649
	
	
	
	

	5
	Творог
	2574
	
	
	
	

	6
	Сода
	5,2
	
	
	
	

	7
	Аммоний углекислый
	9,9
	
	
	
	

	
	Для отделки
	
	
	
	
	

	9
	Сахарная пудра
	102
	
	
	
	

	
	Выход
	10000
	1000
	100
	500
	250


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Изюм перебрать, промыть.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Кекс творожный.
	3.Масло с сахаром взбивают, добавляют протёртый творог и продолжают взбивать, затем добавляют меланж, в котором растворяют соду питьевую и аммоний углекислый. Продолжая взбивать до пышной массы и быстро перемешивают с мукой. Для кекса используют  прямоугольные формы. Их смазывают жиром или можно выстлать бумагой. Тесто выкладывают в формы, выравнивают поверхность и прорезают по всей длине лопаточкой, смоченной в растительном масле, в результате после выпечки поверхность получается более красивая. Если этого не сделать, то трещины располагаются в различных направлениях. Выпекают при температуре 160-180°С около 60 мин. После охлаждения вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Кекс золотисто-жёлтого цвета, тесто рассыпчатое на изломе рассыпчатость, верх посыпан сахарной пудрой.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на кекс творожный.

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления кекса творожного: 1000, 100, 500, 250 г.

Преподаватель                        _________              Маар Н.Ю.

Рассмотрено и согласовано

«УТВЕРЖДАЮ»

на заседании МК

зам. директора по ПО и П 

председатель МК________

Данилова Е.А.
№   протокола     ________

___________________

«____»_________________

«____»_____________            
              Инструкционно – технологическая карта №11
Тема программы: «Бездрожжевое тесто и изделия из него»
Тема урока: «Приготовление песочного теста». Кекс творожный с изюмом
Основные цели занятия:

1. Овладеть безопасными приёмами труда при работе.

2. Выработать практические навыки по технологии приготовления теста и изделий из него, приёмов замеса, разделки формовки изделий.

3. Научить работать с технической документацией.
Материально техническое оснащение
Оборудование:  Производственные столы, пекарский шкаф ЭШ- 3M, электроплита ПЭСМ -4Ш, холодильник, весы циферблатные.
Инвентарь: инструменты, посуда: чашки различной вместимости, кондитерские листы, сито разных диаметров, мерные баночки для раствора соли и сахара, доски разделочные с маркировкой «тесто», формы в виде усечённого конуса с гофрированной поверхностью или цилиндрические.

Сырьё:  Мука, сахар-песок, масло сливочное, меланж, творог 18%-ной жирности, сода, аммоний углекислый, сахарная пудра, изюм.

 Рецептура. Учебник Н.Г. Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» 2010 г, стр.147
	№
	Наименования

сырья
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья, г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г
	Кол-во сырья г

	1
	Мука
	2428
	
	
	
	

	2
	Сахар-песок
	2468
	
	
	
	

	3
	Масло сливочное
	1305
	
	
	
	

	4
	Меланж
	1397
	
	
	
	

	5
	Творог
	2175
	
	
	
	

	6
	Сода
	9,6
	
	
	
	

	7
	Изюм
	1960
	
	
	
	

	8
	Аммоний углекислый
	15,7
	
	
	
	

	
	Для отделки
	
	
	
	
	

	9
	Сахарная пудра
	102
	
	
	
	

	
	Выход
	10000
	1000
	100
	500
	250


	Последовательность выполнения задания
	Технические условия к выполнению заданий

	Операция №1. Организация рабочего места. 
	1. Рабочие место организовать чётко в соответствии с выполняемой производственной операцией с видом приготовляемого изделия.

	Операция №2. Приём сырья и подготовка
	2. Качество сырья должно отвечать требованиям, установленным государственными стандартами и условиями. Оценивают качество сырья органолептическим методом. Запрещается принимать утиные, гусиные и миражные (из инкубатора) куриные яйца, муку повреждённую вредителями.

1. Муку просеивают через просеиватель или через сито.

2. Яйца обрабатывают.

а) просматривают на свет с помощью овоскопа;

б) моют в сетчатых вёдрах тёплой водой в моечных ваннах;

в) дезинфицируют в 2%-ном растворе хлорной извести в течение 5 мин.

г) промывают в 2% -ном растворе питьевой воды;

д) промывают в течение 5 мин в проточной воде;

е) разбивают по одному в отдельную посуду и проверяют по запаху, внешнему виду и процеживают. 

3. Подогревают молоко или воду до 35-40°с.

4. Масло зачистить, размягчить.

5. Изюм перебрать, промыть.

	Операция №3. Замес теста ручным способом. Кекс творожный.
	3.Масло с сахаром взбивают, добавляют протёртый творог и продолжают взбивать, затем добавляют меланж, в котором растворяют соду питьевую и аммоний углекислый. Продолжая взбивать до пышной массы, добавляют изюм и быстро перемешивают с мукой. Для кекса используют  квадратные формы. Их смазывают жиром или можно выстлать бумагой. Тесто выкладывают в формы, выравнивают поверхность и прорезают по всей длине лопаточкой, смоченной в растительном масле, в результате после выпечки поверхность получается более красивая. Если этого не сделать, то трещины располагаются в различных направлениях. Выпекают при температуре 160-180°С около 60 мин. После охлаждения вынимают из формы и посыпают сахарной пудрой.


Требования к качеству
Тесто должно иметь однородную, пластичную, мягкую консистенцию.

Кекс золотисто-жёлтого цвета, тесто рассыпчатое на изломе рассыпчатость и просматривается изюм, верх посыпан сахарной пудрой.

Производственные задания
1. Составить технологическую схему на кекс творожный с изюмом.

2. Рассчитайте количество сырья необходимого, для приготовления кекса творожного с изюмом: 1000, 100, 500, 250 г.

Преподаватель                        _________              Маар Н.Ю.

