Практическое занятие 4

МДК 05.01

Тема: Подготовка сырья к производству

Время проведения: 2 часа

· Материалы: инструкционные карты, карандаш, ручка, тетрадь, сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для ПОП режим доступа: 
https://zinref.ru/000_uchebniki/02700kulinaria/003_00_sbornik_retseptur_muchnykh_konditerskikh_izdeliy/000.htm
Цель: формирование умений производить органолептическую оценку качества сырья,  изучить технологические операции подготовки сырья к производству

Задачи:
1. Изучение правил и последовательности органолептической оценки.

2.  Изучение технологических операций подготовки сырья к производству

3. Развитие навыка самостоятельной работы.

4. Воспитание добросовестного отношения к выполнению заданий, аккуратности.

Порядок выполнения практического занятия:
1. Изучение информационных материалов.
2. Выполнение практического задания.
3. Анализ работ
Ход работы:

Теоретический материал
Качество готовых изделий во многом заисит от сырья, поступающего на производство, оно должно отвечать требованиям, установленным государственными санитарными и техническими условиями и действующим санитарным правилам. 

Органолептический анализ представляет собой исследование качества продукции с помощью органов чувств – зрения, обоняния, вкуса, осязания. При соблюдении научно-обоснованных правил результаты органолептической оценки качества продукции по точности и воспроизводимости равноценны результатам, полученным при использовании инструментальных методов контроля. Благодаря данному методу анализа можно быстро и просто оценить качество сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции, обнаружить нарушения рецептуры, технологии приготовления.
Внешний вид  - комплексный показатель, который характеризует общее зрительное впечатление от изделия, и включает в себя ряд единичных показателей, как форма, состояние поверхности, однородность по размеру.
Цвет (окраска) – показатель внешнего вида, характеризующий впечатление, вызванное отраженными световыми лучами видимого цвета.
Запах – показатель качества, определяемый с помощью органов обоняния. Интенсивность запаха зависит от количества летучих веществ, выделяемых из продуктов и их химической природы.
Консистенция – показатель качества продуктов питания, который характеризует сумму свойств продукта, воспроизводимых зрительно и осязательно.
При оценке консистенции определяют:
Агрегатное состояние (жидкое, твердое и т.д.);
Степень его однородности (однородная, хлопьевидная, творожистая )
Механические свойства (хрупкость, вязкость, упругость, пластичность).
Вкус - важнейший показатель качества продукции, оказывающий решающее влияние на оценку ее качества.
Вкус вызывают вещества, растворимые в воде или слюне. На вкусовые ощущения оказывают влияние консистенция и запах блюд и изделий.
При оценке вкуса характеризуют его качественные признаки (горький, кислый, сладкий, соленый вкус) и интенсивность.
Этапы выполнения расчёта:
1.Выбор продуктов
2.Составление таблицы.
3.. Выполнение задания.
Образец выполнения работы.
Таблица №1 Сахар
	Наименование показателей
	Характеристика показателей

	Внешний вид
	Кристаллы

	Вкус
	сладкий

	Запах
	Свойственный  продукту

	Цвет
	белый

	Консистенция
	Сыпучий


	Инструкция к практическому занятию № 4
1. Задание 1. Обследовать образцы продуктов и выполнить органолептическую оценку качества сырья
 Сырье и материалы: рафинадная пудра, желатин, крахмал, кислота лимонная, какао, кофе молотый, чай листовой, чай заварка.  
Органолептическая оценка качества сырья и пряностей
Показатели
сырьё
1. Внешний вид
2. Вкус
3. Запах
4 Цвет.
5 Консистенция.
Рафинадная пудра
Желатин
Крахмал
Кислота лимонная
Какао
Кофе молотый
Чай листовой
Чай-заварка
4. Задание 2. Подготовка сырья к производству.
Этапы выполнения: пользуясь теоретическим материалом в конспекте заполнить таблицу.
Сырье                 Технологические операции подготовки сырья к производству

Мука 

Дрожжи  пресованные

Сахар-песок 

Рафинадная пудра 

Патока крахмальная и мед 

Молоко 

Масло сливочное 

Яйца 

Банки с меланжем 

Какао-порошок 

Плодово-ягодное пюре 

Повидло, джемы, начинки и фруктовые подварки 

Цукаты 

Крошка 

Агар 

Химические разрыхлители, кристаллические кислоты, соль 

Ядра орехов 

Изюм 

Мак 

Красители и ароматизаторы 

5.  Сделать вывод.



Результат прислать на почту trigolova.elena@mail.ru  с подписью «группа, МДК. 05.01, ФИО, занятие № 47-50»
