12 группа
МДК 05.02
Лабораторная работа № 8
Дата: 08.11.2021 г.
Объем часов: 6 часов
Тема: «Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста».
 Цель работы: закрепить теоретические знания на практике, отработать практические навыки по приготовлению заварного теста и изделий из него, научиться организовывать рабочее место при выполнении комплексной работы. 
Алгоритм:
Заварное тесто изготовляется для пирожных в виде заварных трубочек, колец и круглых лепешек. Характерной особенностью заварного теста для этих пирожных является наличие трещин на поверхности и образование большой полости внутри, которая заполняется начинкой.
Тесто для заварного полуфабриката должно быть вязким по консистенции и содержать значительное количество влаги. Приготовление теста состоит из двух стадий: заварки муки в кипящей воде с маслом и солью и замеса заваренной массы с большим количеством яиц.

Заваренную массу приготовляют следующим образом. В открытую наплитную посуду, в которую налипают воду, загружают нарезанное на куски масло, соль и при помешивании нагревают смесь до кипения. К расплавленной массе добавляют муку и в течение 5 – 10 минут быстро перемешивают смесь лопаткой до получения однородной массы, без комочков. Далее, массу охлаждают 65 – 70°С и постепенно добавляют яйца и в течение 15 – 20 минут производят замес. Тесто должно быть однородным, без комочков.



Задание: 1. Приготовление пирожного «Булочка со сливками» - 10 шт.
[bookmark: _GoBack]2. Приготовление пирожного «Эклер» со сливочно-шоколадным кремом и помадкой – 5 шт.
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Составить поэтапный фотоотчет.
Задание:
1.Составить пошаговый фотоотчет на каждое из изделий.
2.Написать вывод по лабораторной работе
Фотоотчет отправить на электронную почту pavluhin_pav@mail.ru, или в социальной сети  ВКонтакте личным сообщением https://vk.com/pavluhin_pav  до 11.11.2021года

image1.jpeg
JONMyCRanatm fees

4 co caupKamm

Byaour

Tas mecma: myka 1530, macio ¢ wwaounoe 770, MeAGHHK 2150, con 30,

aa 1500, Jln kpema: cauaxu 30%-Hue 3800, aanuasnaz nydpa 1o,
3 700. Jlasn ROCHINKU: caxapran nydpa 300.

axapuas nyopa
e Buixod 100 wm. no 75 e

B KOHAMTEPCKHIT MELIOK KaayT 3aBapHOe TECTO M Yepe3 Mankyy,
METANTHYECKYI0 TPYOOUKY (aHaMeTp otBepcTHs 15 CM) OTCaXuBaioy
Ha NpOTHBEHb, CIErka cMa3aHHBI} MAacIOM, Sleﬁomaume OyI04YKH Mac-
coit 58 . KOTOpBIE BHITIEKAIOT NPH 200—220°C. Y roTOBBIX OXJaXzeH-
FbIX GYJIO4EK CPE3AloT BEPXHION 4acTh 1 HATIOMHSIIOT MX M3 KOHIuTED-
ckoro Melka ¢ 3y6yatoit TpyGOUKOH XOpowio B3OMTBHIMM CITMBKaM;
3aKpHIBAIOT GYTOUKH CPE3AHHBIM TECTOM (KPBILUKO#) M TIOCHITMAIOT Ca-

XapHoit TYApOii.

“  Kossua BO3AYIIHBIE
Myxa 260, caxap-necok 10, mapeapun 120, meaanic 200, cos S.
puas A obcvinku 10. Boixod 10 wm. no 502.

goda 230, nydpa caxa
[oToBOE 3aBAPHOE TECTO MOMELIAIOT B KOWIMTEPCKHiA MELIOK ¢ Il
KO#t TpYOOUKO# M OTCAXMBAIOT HA JIMCThI, CMA3aHHBIC XHPOM, B BUR
KpyrAbiX WK OBATBHBIX KOJell Maccoit 78—92 r. Mianenust nocae BhITEY-

K1 TIOCHINAIOT caxapHoii myapoit (puc. 17).
Tpodumpoau. TOTOBOE 3aBAPHOE TECTO OTCAKUBAIOT M3 KOHIMTEPC:

KOTO MelliKa C I1aaKoil TpybouKoif Ha NPOTHBEHD, CJerka cMasal
MACTIOM, B BIZIE METKHX IAPHKOB MAMETPOM | CM Ha paccTOstHui 2=
2,5 oM ApYr OT pYra M BHIMEKaloT npu Temmepatype 180—200°C. Ye-
110163yI0T MPOGUTPO/IM KAK rapHUP K 6y/iboHy. Boee KpynmHoro pasMe:
pa npOGUTPOIN HATIONHSIOT KPEMOM W IJI; it
noMazoi. A3MPYIOT LIOKOTALOM
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Ocobennocriio JABAPHOTO noydhabpukara smnsercy ofpajon
“:;:i":\.l:‘l\l“l").llilhllllﬂ nonocted, KOTophie sanonmsior xpc\mm‘l :ul“;“:;'i
Tecto s JaBapHoro nonyhabpuk
ONHOBPEMEHHO couepxarn ()(lJH-III(H'
rorossir nyrem 3ABAPKM MYKH.,
Ipurotosnenne recra COCTOMT U3 ¢
MYKH 1 COCAMHEHMS ee ¢ sfiamu,
CMKOCTL HATHBAIOT BOALY, JOGABAAIOT MACAO, COML W JOBOMAT 1o
KMICHUA, 3aTCM MOCTENEHHO, NOMENIMBAs JIONATKOM, BCHIAIOT MyKy,
IMpononkast nomewnsars, nporpesaior maccy 5—10 mun. Macca onk-
Ha ObITh OHOPOAHOM, 6e3 Komkon. Ee MEPEKAAABIBAIOT B KOTEN 830H-
BaTCLHOH MALIMHbL U NIEPEMELIMBAIOT KPIOUKOOGPAIHBIM BIOHBATE M
JLISE OXJIAKICHUS 10 Temriepatypsl 65—70°C. TTpofonkan nepemeimpa-
HHE, MOCTENCHHO BAUBAIOT Meslaik, TecTo I0KHO CTEKATh ¢ IonaTkn
B BUAC Tp:yronbnm(a_'JEcnu TECTO JKHJIKOE, TO BO BPEMsl BHITICUKH OHO
Gyner ocenath W M3fenus nosydarces 6es noabema. M3 ovens rycroro
TECTa MojayyaloTes ug}xcnun C MJIOXUM OILEMOM M € TPEUIHHAMM Ha
i (puc. 16).
"0‘?5::;& re(gro Bu?(numaam B KOHIUTEPCKMI MELIOK ¢ xpyrn:l‘
Win 3y6uatoit TpyGoukoif. Ipn nenoapsosarmm 3yGuatoit TpyGoki
DOBEPXHOCTH SHEMH IpH BUTIEAKD PaIDHIBOB Re NOTVARTIES SHE)
JKUBAIOT M3AETHs PA3HON OPMBI Ha Mc;:i ;n:;l(: :uh:mnam X g6
Ec/i TMCTBI COBCEM HE CMA3bIBATD, TO
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