22 группа

МДК 05.01  Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Задание: составить конспекты по Учебнику С.В. Ермилова Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, сфотографировать и прислать на почту trigolova.elena@mail.ru , «группа, МДК. 05.01, ФИО, занятие № 44»
Занятие № 44 (25.03.20г)
Тема: Сухие смеси промышленного производства
Конспект:
1. Использование в кондитерском производстве (стр. 49-50).
2. Сухие смеси (стр. 50-52)
3. Изучить сухие смеси промышленного производства, применяемые кондитерскими цехами  Крыма. Зайти на сайт  ГК БЕРТА по ссылке http://www.berta.com.ru/produkcija.html. Изучить ассортимент  предлагаемой продукции. Перейти в раздел «Для кондитерского производства» http://www.berta.com.ru/produkcija/dlja-hlebobulochnogo-proizvodstva.html. 
Ознакомится с применением и кратко законспектировать:

· Сухие смеси SMART - смеси для кондитерских изделий
	Smart BISCUIT
	Smart BISCUIT-концентрат

	Smart MUFFINS концентрат/Smart MUFFINS Эко концентрат
	Smart MUFFINS

	Smart IGLIS
	Smart EGLAIR-смесь для заварного теста

	Smart PASRTY-смесь для песочного теста
	Smart BAISER-смесь для безе и суфле


· Улучшители Унимикс . 
 Комплексные улучшители широкого спектра действия для улучшения качества формового хлеба, сбоды, сэндвичей, булочек для гамбургера, некоторых видов мучных кондитерских изделий
	Унимикс "Тотал"
	Унимикс "Софт"

	Унимикс "Эко"
	Унимикс "Голд"

	Унимикс "Супер"
	Унимикс "Равиолли"

	Унимикс "Ржано"
	Унимикс "ARD"

	Унимикс "Релакс"
	


Занятие № 45 (25.03.20г)
Тема: Отделочные полуфабрикаты промышленного производства
Конспект:
1. Отделочные полуфабрикаты  (стр. 52-53).

2. Растительные сливки (стр. 53-54)
3. Фруктовые наполнители (стр. 54-55)

4. Гели, глазури, помада, шоколад, карамель (стр. 55-58)

5. Изучить отделочные полуфабрикаты промышленного производства, на которых работают  кондитерские цеха  Крыма. Зайти на сайт  ГК БЕРТА по ссылке  http://www.berta.com.ru/produkcija/dlja-hlebobulochnogo-proizvodstva.html в раздел «Для кондитерского производства». Ознакомится с ассртиментом:

· Ambassador (Смеси, наполнители, улучшители, гели и топинги). Кремы-начинки по их вкусовым свойствам, консистенции и особенностям хранения можно отнести к более утонченным областям кондитерского производства. Они имеют мягкую и бархатистую структуру, смешанную с различными вкусовыми натуральными и идентичными натуральным добавками, придающими неповторимый вкус Вашей продукции. Они идеально подходят в качестве наполнителя при производстве различных изделий.
	AMBASSADOR PATISSERIE заварной крем
	AMBASSADOR EDEN сухой гель горячего приминения

	MONMAK, MONNUTS МАКОВЫЙ, ОРЕХОВЫЙ
НАПОЛНИТЕЛЬ (мак, миндаль, фундук)
	GEL серия холодных гелей

	Крем «AMBASSADOR»
	TOPPING фруктово-ягодный наполнитель

	SOFT-BINDERS быстрорастворимый загуститель
	

	
	


· Кремы-начинки по их вкусовым свойствам, консистенции и особенностям хранения можно отнести к более утонченным областям кондитерского производства. Они имеют мягкую и бархатистую структуру, смешанную с различными вкусовыми натуральными и идентичными натуральным добавками, придающими неповторимый вкус Вашей продукции. Они идеально подходят в качестве наполнителя при производстве различных изделий.

	Кондитерская начинка "КАФА" И "КАФА ПРЕМИУМ"

	Кондитерские начинки "КАФА-ТЕРМО"


· Мармелад 
Начинка создавалась как высокотехнолгичный термостабильный продукт для выпечки в хлебобулочных, кондитерских изделиях. Используется для прослойки и декорации тортов, пирожных, рулетов, для покрытия ягодных паев, а также для начинок пирожных и денишев. Великолепно сочетается со сливками и другими молочными продуктами.

