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Аннотация.
Тема открытого занятия практическая работа «Проведение органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов» изучается в общей теме по учебной дисциплине «Физиология питания с основами товароведения» по профессии «Повар, кондитер».  Основной целью занятия является формирование у обучающихся практических умений и навыков в процессе проведения и определения органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов. Место урока в теме – формирование знаний, умений и навыков на основе изученного материала. 

Методическая цель урока заключается в формировании умений наблюдать, сравнивать, сопоставлять, анализировать, делать выводы и обобщения, самостоятельно вести исследования, пользоваться различными приемами исследования, оформлять результаты в виде таблиц, профессионально-практической направленности по организации учебной деятельности с элементами компетентного и творческого подхода в процессе выстраивания модели изучаемого объекта.  
План занятия 31 (уроки 61 – 62) по учебной дисциплине «Физиология питания с основами товароведения продовольственных товаров», проведённый 2 июня 2016 года для группы № 2 ГБПОУ ПУ № 58 р. п. Юрты

Профессия: «Повар, кондитер».
Преподаватель: Савицкая Ольга Владимировна.
Время проведения занятия: 2 часа

Раздел программы № 3. Основы товароведения продовольственных товаров.
Тема урока: 
Практическая работа № 2.

«Проведение органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов».
Цели и задачи урока:

Обучающая 

(образовательная): – формировать умения и навыки по проведению органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов;

– закреплять умения и навыки заполнения таблиц;


– повторить, систематизировать и закрепить знания об ассортименте, свойствах, условиях и сроках хранения, транспортирования и реализации пищевых продуктов;

Развивающая: – формировать умение работать с текстом, таблицами и натуральными образцами (пищевыми продуктами);
– формировать умения наблюдать, сравнивать, сопоставлять, анализировать, делать выводы и обобщения, самостоятельно вести исследования, пользоваться различными приемами исследования, оформлять результаты в виде таблиц;
– способствовать развитию логического мышления, внимания и самостоятельности;                                                                                                                                                                                                                                         
– развивать речь, чувство взаимопомощи, товарищества.
Воспитательная: – способствовать формированию и развитию качеств социально-активной личности, уважения и интереса к профессиональной деятельности; 

– формировать культуру отношений в процессе учебного взаимодействия;

 
– воспитывать умение работать самостоятельно, в группах и в коллективе;  

– выявить и показать чёткую связь учебной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения» с другими дисциплинами.

Тип занятия: Урок формирования практических умений и навыков.

Вид урока: практический.
Методы урока: – объяснительно-иллюстративный (словесный, наглядный), учебное сотрудничество, практический.
Форма организации деятельности обучащихся на уроке: фронтально-групповая, групповая, самостоятельная работа обуч-ся.

Межпредметные связи: русский язык, основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, технология кулинарного производства, учебная практика.

Материально-техническое оснащение:

наглядные образцы: пищевые продукты (раздаточный материал товаров: разные виды макарон, крупы, пряности, приправы, крахмал, сахар, шоколад с изюмом и орехами, какао-порошок, сметана, консервы «Сгущенное цельное молоко с сахаром» и «Сгущенное цельное молоко с какао и сахаром», сухое молоко, карамель, печенье и другие продукты для изучения свойств товаров органолептическим методом);

- документы письменного инструктирования: таблица для практической работы по крупам, таблицы для заполнения каждому обучающемуся «Органолептическая оценка качества пищевого сырья и продуктов»; ассортимент, характеристика и требования к качеству данных групп товаров в конспектах; 
- посуда и инвентарь:  розетки и кофейные тарелки и чашки для продуктов, нож, чайные ложки, устройство для открывания консервных банок;
- литература: 1) учебник НПО «Товароведение пищевых продуктов» З. П. Матюхина. 2) учебное пособие НПО «Основы товароведения» И. В. Муравина. 
Цели открытого урока: формировать умения и навыки по проведению органолептической оценки качества пищевого сырья и продуктов; формировать умения наблюдать, сравнивать, сопоставлять, анализировать, делать выводы и обобщения, самостоятельно вести исследования; показать чёткую связь учебной дисциплины «Физиология питания с основами товароведения» с МДК «Технология кулинарного производства», учебной практикой и другими дисциплинами; вызвать интерес у обучающихся к теме, настроить на продуктивную работу на уроке. 
Ход урока.

	№

этапа
	Наименование этапов и его структурных

элементов
	Норма

времени
	Деятельность преподавателя
	Деятельность обучающихся

	1.
	Организационный
	1′ 
	 Приветствует обучающихся. Проверяет их готовность к уроку.
	Взаимодействие с преподавателем (приветствуют вставанием)

	1.1.
2.
	Мотивационный

Актуализация знаний учащихся
	3′

5′
	1. Сообщает тему и цели урока. 
Создает мотивационный момент. Сегодня на уроке мы будем оценивать качество пищевого сырья и продуктов по их органолептическим свойствам
(тема записана на доске)
2. Проводит логическую увязку с уроками технологии кулинарного производства.
- Как вы думаете, каким образом тема нашего урока связана с материалом уроков МДК «Технология кулинарного производства» и уроков учебной практики?
- Почему повар, кондитер должен знать органолептические свойства продуктов? 

- Назовите, какие свойства мы определяем органолептически? 

- Как мы их определяем?

- Что участвует в их оценке? Какие органы чувств?
	Осмысливают предстоящую деятельность. 

Осмысливают вопрос.
Отвечают на вопрос. 
Осмысливают вопросы и отвечают на них.

	3.

4.1. 

4.2. 

4.3.
5. 

6. 

	Формирование ориентировочной основы деятельности.
Практическая работа
Самостоятельная практическая работа обучающихся
Окончание 1 урока
(27 минут практ. работы, и 7 минут в начале 2 урока)
Промежуточный этап проверки выполнения практической работы
Подведение итогов урока 

Домашнее задание
	4′

5′
35′

10′

15′
11′

1′


	А теперь вам нужно будет выполнить оценку качества пищевого сырья и продуктов по их органолептическим свойствам. Мы выяснили, что относится к органолептическим свойствам. 
Для этого вы должны разделиться на группы по 2 человека. Каждой группе я раздам продукты, которые вы должны будете оценить и записать данные в таблицу (приложение 1). В последней колонке вы запишете вывод: соответствуют ли выявленные вами свойства продуктов требованиям их качества.
- Давайте вместе с вами проведем органолептическую оценку качества нескольких продуктов: гречки ядрицы и печенья по таблице.
А теперь давайте найдем требования к качеству этих продуктов в конспектах (приложение 2) и сопоставим. 

- Что запишем в последнюю колонку таблицы? Какой вывод?
Ребята работают с продуктами, проводят органолептическую оценку качества данных продуктов и в тетрадях заполняют таблицу, в последней колонке делают вывод.
Преподаватель в это время является помощником-консультантом.
Задаёт вопросы по практической работе конкретным учащимся по их исследуемым продуктам.
1. Дайте характеристику крахмалу (сахару, и т. д.).
2. Что другие могут добавить к этой характеристике? Что является сырьём для производства крахмала (сахара и т. д.)?
3. Для чего используют крахмал (сахар)?

4. Назовите стадии производства крахмала (сахара).
5. Расскажите о предъявляемых требованиях к качеству этих продуктов.

6. Что не соответствует?

7. Что вы записали в последнюю колонку?

Преподаватель контролирует работу, проверяет и помогает индивидуально и в группах.
Защита своих работ группами: соответствуют ли представленные продукты требованиям качества.

Задаёт вопросы: 
▫ Как вы думаете, для чего мы проводили такую работу на уроке?

▫ Почему повар, кондитер должен особенно знать органолептические свойства пищевых продуктов и готовых блюд?
▫ Изучали ли вы эти свойства на МДК 01? Зачем?
▫ Почему сахар нужно хранить отдельно от пряностей? 

▫ Где используют какао-порошок? Из чего его делают? 

Оценивает знания и умения обучающихся, качество выполнения задания: Сдайте свои тетради, я проверю работу в тетрадях и тогда окончательно оценю их, на уроке за работу получают оценки следующие ребята…
Выставляет оценки, раздав вырезанные оценки.
1) Повторить данный материал.

2) Подготовиться к итоговой контрольной работе.
	Обучающиеся слушают и воспринимают информацию от преподавателя по выполнению практической работы.

Делятся на группы и садятся для выполнения работы. 

Осмысливают предстоящую практическую деятельность. 

Обучающиеся определяют органолептические свойства гречки ядрицы и печенья и говорят их вслух, преподаватель записывает их в таблицу.
Запись вывода в таблицу: соответствует ли требованиям качества продукт или нет, почему)
Самостоятельная работа обучающихся
Отвечают на вопросы, следят за ответами других ребят, исправляют, если надо, записывают в таблицу
Продолжают выполнение практической работы.

Отвечают на вопросы, думают, ищут правильный ответ на вопрос.

Анализируют свою деятельность на уроке через рефлексию: через смайлики ☺,  безразличие и негативное отношение).



(Приложение № 1)                     Органолептическая оценка качества пищевого сырья и продуктов

Таблица
	Название продукта (группа товаров)
	Внешний вид 
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция
	Вывод (соответствует требованиям качества или нет, почему)

	
	
	
	
	
	 
	


(Приложение №2)                                                                                Плодовые пряности.
	Группы 
	Какое растение
	Состав
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Перец черный.


	высушенные недозрелые плоды тропического растения
	остроту и жгучесть придает алкалоид пиперин (до 9 %), а перечный аромат – эфирное масло (до 1%).
	в виде горошка и молотым 


	в кулинарии для приготовления мясных, рыбных, овощных блюд, при консервировании

	Перец

белый


	из созревших плодов того же растения, что и черный 
	перец менее жгучий
	имеет гладкую поверхность серовато-кремового цвета.
	

	Перец душистый 


	высушенные недозрелые плоды тропического перечного дерева 


	вкус острый, аромат вместе взятых гвоздики, черного перца, мускатного ореха и корицы
	Плоды имеют шаровидную форму с утолщенной вершиной, шероховатые, цвет темно-коричневый разных оттенков
	

	анис 
	плоды однолетнего травянистого растения. На Украине, Северном Кавказе, в Молдавии. 
	вкус сладковатый, аромат сильно пряный, обусловлен эфирным маслом, которого содержится от 2 до 6%
	Плоды аниса имеют яйцевидную форму, коричнево-серого цвета
	при производстве кондитерских изделий, в хлебопечении.

	Ванилин
	заменитель натуральной ванили. Получают синтетическим путем. 


	с сильным ванильным запахом и жгучим вкусом 
	Это белый кристаллический порошок, хорошо растворим в воде, раствор прозрачный. Поступает в чистом виде и в виде ванильного сахара.
	ванилин в хлебопечении, кондитерской, молочной промышленности, при производстве алкогольных напитков, в кулинарии

	кардамон
	это высушенные незре-лые плоды травянисто-го многолетнего расте-ния, произрастающего в тропических странах. 


	вкус семян пряно-жгучий, с сильным ароматом
	Плоды имеют овальную форму с ребристой поверхностью, внутри с семенами. Цвет плодов от светло-коричневого до светло-желтого после отбеливания
	Используют его для ароматизации мучных изделий, при производстве алкогольных напитков

	тмин 


	высушенные плоды двухлетнего травянистого растения, распространен в европейской части страны и Сибири
	вкус горьковато-пряный, аромат сильный.


	Плоды имеют продолговато-яйцевидную форму, состоят из двух семядолей, цвет коричневый с буровато-зеленоватым оттенком
	в кулинарии, хлебопечении, при квашении капусты, солении огурцов, при приготовлении алкогольных напитков



	кориандр


	высушенные плоды однолетнего травянис-того растения, произрастающего на юге и в средней полосе страны.
	вкус сладковатый, аромат пряный


	Плоды имеют шаровидную или немного удлиненную форму желтоватого или желтовато-бурого цвета Выпуск в целом и молотом виде
	используют при мариновании рыбы, тушении мяса, при приготовлении кваса, квашении капусты и др.


Семенные пряности.
	Группы 
	Какое растение
	Состав
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Горчица  
	семена масличных однолетних травянистых растений
	В порошке содержится гликозид синигрин, он при смешивании с теплой водой под действием фермента распадается на жгучее масло и глюкозу.
	Из семян горчицы извлекают масло, а из оставшегося жмыха получают горчичный порошок
	Порошок горчицы используют для приготовления столовой горчицы, при мариновании.



	Мускатный орех их делят на мелкие, средние и крупные (це-нятся выше).
	высушенные, очищенные и обработанные семена плодов мускатного дерева, произрастающего в тропи-ческих странах
	вкус слегка жгучий, с горечью, пряно-смолистый, аромат сильный, приятный
	Семена имеют яйце-видную форму, на по-верхности извилистые углубленные бороздки, цвет светло-корич-невый разных оттенков.
	Используют в кулинарии, для производства колбас, напитков.

	Укроп


	семена однолетнего травянистого растения, произрастающего повсеместно.
	ярко выраженные вкус и аромат


	Семена имеют овальную форму с острыми ребрами на поверхности, серова-то-коричневый цвет
	при консервировании овощей, для укропной эссенции (20%-ный раствор спирта и эфирного масла укропа), в кулинарии.


Цветочные пряности
	Группы 
	Какое растение
	Состав
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Гвоздика
	это высушенные нераскрыв-шиеся цветочные почки вечнозеленого тропического гвоздичного дерева. Она имеет мелкоморщинистую поверх-ность, цвет-коричневый разных оттенков.
	сильный пряный аромат, жгучий вкус. Доброкачественная гвоздика при нажатии на головку выделяет масло, в воде тонет или плавает вертикально головкой вверх.
	напоминает мелкие гвозди длиной 15-20 мк с шаровидной шляпкой
	Используется в кулинарии, для консервирования плодов, ягод, грибов, мяса, рыбы, в кондитерском производстве.

	Шафран
	высушенные рыльца только что распустившихся цветов многолетнего луковичного растения
	с горьковато-пряным вкусом, сильным ароматом
	беспорядочно пере-путанные хрупкие, маслянистые нити длиной до 3 см, но не слипшиеся в комки, от оранжево-красного до буро-красного цвета
	В кулинарии шафран - для приготовления мясных, овощных и рисовых блюд. Используют его и как краситель для подкра-шивания сливочного масла, сыров.




Коровые пряности.
	Группы 
	Какое растение
	Состав
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Корица. Наиболее ценится цейлонская корица
	высушенная кора молодых побегов вечнозеленого коричного дерева
	сладковато пряный вкус, нежный аромат
	может поступать в продажу в виде трубо-чек и в виде порошка. Она имеет коричневый цвет разных оттенков.
	в кондитерском произ-водстве, в кулинарии используют для при-готовления сладких вторых блюд, фрукто-вых супов, напитков, маринадов.




Корневые пряности.
	Группы 
	Какое растение
	Состав
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Имбирь
	очищенные и высушенные корневища многолетнего тропического травянистого растения
	Вкус и аромат жгуче-пряные.
	Поступает в виде корневищ, молотым. Куски корневищ имеют различную форму и величину, цвет светло-серый, излом роговидный, белого цвета с желтоватым оттенком, а молотый — в виде порошка. 
	В кулинарии используют для приготовления блюд из мяса птицы и дичи, в производстве колбасных, кондитерских изделий, алкогольных напитков.


Листовые пряности.
	Группы 
	Какое растение
	Состав
	Вид. Выпускают.
	Используют

	Лавровый лист Произрастает на Черноморском побережье Кавказа, в Краснодарском крае
	высушенные в тени листья вечнозеленого растения лавра благородного
	вкус слегка горьковатый, запах пряный, ароматный
	Листья овальные и продолговато-ланцетные, кожистые, цвет зеленый разных оттенков
	В кулинарии используют для ароматизации мясных, рыбных и овощных блюд, соусов, супов, в блюдо кладут в конце варки.

	Розмарин Возделывают в субтропических районах.
	высушенные листья вечнозеленого полукустарника
	имеет характерный пряный аромат, слегка отдающий камфарой


	
	в кулинарии для ароматизации блюд


Прочие пряности.
В качестве пряностей в кулинарии и при консервировании используют смеси пряностей (набор специй для ухи, хмели-сунели, аджика, индийская смесь карри и др.).

Для замены дорогостоящих натуральных классических пряностей вырабатывают искусственные (синтетические) вещества, воспроизводящие запах натуральных пряностей. На их основе выпускают различные композиции пищевых ароматизаторов в виде эссенций (ванилин, коричный экстракт); порошкообразные (заменители корицы, гвоздики, мускатного ореха, шафрана); концентраты (соленой порошок — концентрат пищевкусовой гвоздики (98% хлорида натрия и 2% эвгенольного эфирного масла).
Пищевые ароматизаторы используют в производстве кондитерских изделий, безалкогольных напитков мороженного, ликеров и др.
Хранят пряности в сухих, чистых, не зараженных вредителями помещениях при относительной влажности воздуха 65—75%, при температуре 10-15°С вдали от отопительных приборов и остропахнущих продуктов. Лучше хранятся целые пряности, чем молотые. 
Срок хранения пряностей (в мес, не более): не измельченных, упакованных в пакеты бумажные и полиэтиленовые — 12, измельченных, упакованных в полимерные и комбинированные материалы — 18, пряностей молотых — соответственно 6 и 9, смеси молотых пряностей — 4 - 6.
(Приложение №3)(взято из Интерента)
	 Анис

Подходит к рыбе и к супам
К коврижкам пряным и тортам
И в молоко анис добавим
Он свежим сладким вкусом славен.

Автор: Александр Речушкин
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	  Бадьян
Посадил возле дома звездное небо.
В минуты размышления
Любуюсь своим бадьяном.

Автор: Киба Нигихаями

Бадьян
Вечнозеленый бадьян
Звездочки с неба достал
Людям их дал для того,
Чтоб дар оценили его.
Автор: Александр Речушкин
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	Барбарис
Словно праздничный салют,
Эти кустики растут.
Только осень наступает –
Всеми красками играют.
Лист зелёный, золотой,
С ярко-красною каймой.
Алых ягодок не счесть,
Их горстями можно есть.

Пчёлки любят барбарис,
Как конфеточки – ирис,
И летят, как на пожар,
На живительный нектар.
Автор: Лаврова Татьяна 
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	 Ваниль
Ваниль будила вдохновенье 
Раскрыв цветок лишь на мгновенье
Звала, манила в море грез.
Ванильных булочек всерьез
Так захотелось вдруг…
Где тут ближайший магазин, мой друг?
До романтизма ль тут
Когда с ванилью булки рядом продают!
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	  Галгант

Галгант – калганный корень русский
Такой пахучий, пряный, жгучий.
Он применялся на Руси веками
И с пряниками, и с пирогами…

Автор: Александр Речушкин
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	  Гвоздика
Пригвоздили б гвоздики 
всем гвоздикам хвостики!
Автор: Павел Митюшёв
Гвоздика
Ты жгучесть собрала в бутоне
А тонкий аромат в цветке
Прекрасна как актриса в каждой роли
В баранине, в бульоне, в молоке.
Даешь ты блюдам искру вдохновенья
А нам вкуснейшие мгновенья.

Автор: Александр Речушкин 
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	  Горчица.
Дижона горчица 
ужо горячится.
Автор: Павел Митюшёв
Горчица.
Острая горчица
Подходит к птице.
Это вкусное блюдо
Выкладывают в посуду
Птица получается хорошая
И все хлопают в ладоши.
Попробуйте и вы
Приготовить птицу – гриль.
Семья будет рада
Их похвала – ваша награда.
Автор: А. А.Острийчук
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	  Семь кружочков имбиря…
Семь кружочков имбиря
Острой жгучестью горят,
А лимонный аромат
Позитивный даст заряд.

Мёд цветочный – ложки две.
Долькой лета – в декабре,
Светом в душу нам вольётся.
Ложка мёда – ложка солнца!

Мёд, имбирь – объединяем,
Кипятком их заливаем,
Пять минут мы ожидаем
И по чашкам разливаем.
Угощаем сладким чаем -
Душу с телом согреваем!
Автор: Ольга Мамистова
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	  Кардамон

Кардамон, братишка дальний имбиря
Королевским назван он не зря.
Вся Европа по нему вздыхает.
Королева в нем души не чает. 
Булочки и слоечки в печали,
Если кардамон не повстречали.

Автор: Александр Речушкин
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	Кориандр

Добавляй кориандр 
В пиво, в мясо, в капусту
Если вдруг не добавишь,
То будет не вкусно.

Автор: неизвестен
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	  Корица
Кофе с корицей и страсть аромата
в сумерках ночи, накинувшей плед.
Вместе закат мы встречали когда-то,
чувства истерлись, прочитан сонет.
Автор: Зеленоглазая
Корица
Сухие смеси специй –
Без меня не смеси,
И в маринадах есть я!
Я частый гость за праздничным столом.
Почти что каждый торт
Со мною испечен.
Корица
Согревает, возбуждает,
Радость в сердце нам вселяет.
Страсть трепещет на ресницах.
Эта специя – корица
Автор: Ольга Мамистова
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	  Кумин

Белый тмин – называется кумин.
Овощи с кумином хороши,
в плов его же положи.
Завари с кумином сладкий чай.
Позови меня и не скучай.
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	  Кунжут жуя 
Пускай одни враги вокруг,
Тебя оставил лучший друг,
Пускай нигде тебя не ждут -
Спасет кунжут!

Пускай вокруг ревут ветра
И завтра хуже, чем вчера -
Но свет повсюду вижу я,
Кунжут жуя!
Автор: kernelle
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	  Куркума

Вкус куркумы слегка горьковатый. 
Запах мускусный и очень приятный.
Есть в этой специи капелька солнца.
Все желтым окрасит до самого донца.

Автор: неизвестен
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	  Кладу во всё я лист лавровый...
Вернулся рыцарь из похода,
Оставил верного коня,
И пир устроил для народа,
Неспешных слуг своих браня.
Посудой кухонной гремя,
Тихонько кашевар дворцовый
Шептал, в печи поддав огня:
"Кладу во всё я лист лавровый".
Сегодня есть такая мода
(Темп жизни нынче – беготня)
Схватить кусок от бутерброда,
Но это вот – не для меня!
Люблю когда своя стряпня.
Пусть это даже суп перловый,
Заветы древние храня,
Кладу во всё я лист лавровый.
Не важно кто какого рода,
И всё равно, какой час дня,
Всегда в любое время года
И старый ест и малышня.
На кухне, как всегда, возня.
Мой лозунг вновь звучит неновый,
Который знает вся родня:
"Кладу во всё я лист лавровый".
Читатель мой, прости меня!
Смени улыбкой взгляд суровый,
Поверь мне, это не брехня –
Кладу во всё я лист лавровый!
Автор: Михаил Лавров 
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	  Майоран

Внука Венера меж тем 
погружает в сладкую дрему
И на руках уносит его 
в Идалийские рощи,
Где меж высоких дерев, 
овеваемый запахом сладким,
Спит он в душистой тени 
прекрасных цветов майорана.
«Энеида» 

Автор: Вергилий Публий Марон
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	  Мак

Мак сонный, мак вкусный, приятный
Черный и сладкий, весьма ароматный.
И булки с маком и рулет
Все обожают на обед.
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	  Можжевельник

Можжевельник – терпкий запах
Он его накопит в лапах
Оборви его немножко.
А потом свари с картошкой.
Нет, не то, его ты лучше 
К мясу жарить положи
Посоли и поперчи. 
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	  Мускатный орех

Без мускатного ореха 
Будет в сладостях прореха.
Крем и пудинг и компот
Без ореха не живет.

Автор: неизвестен
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	  Паприка

Храните паприку в прохладном темном месте
И ешьте паприку всегда с друзьями вместе
Она подходит абсолютно ко всему
Любому блюду придавая вкус и красоту.

Автор: неизвестен
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	  Перец белый

Белый перец
Лишь зернышко черного
Очень острый
Не терпит он масла прогорклого.
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	  Перец черный

Гармонию в тарелке завершает
Горошек черный в щах
Вкус острый сохраняет.

Автор: неизвестен
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	  Перец чили

Всё, что с перцем чили – 
Меня есть отучили.
Перец чили

Перчики чили! 
Ну, отмочили!
Людям неопытным
Ради забавы
Лица скривили
Глаза заслезили.
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	  Розмарин

Розмарин крошат в макароны 
добавляют в свежие пиццы. 
И фруктовый салат с розмарином
Поедают где-нибудь в Ницце.

Автор: Александр Речушкин
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	  Сумах

В Египте, Сирии, в Ливане
Сумаха к мясу добавляли.
А в Средней Азии лимон
Давно сумахом заменен.

Автор: неизвестен.
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	  Тимьян

Вертел Демьян
В руках тимьян
И понял, наконец,
Да это ж наш чабрец!

Автор: Александр Речушкин
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	  Тмин
Был в комнате мягкий свет.
Оранжево жёг камин…
А на перекрестке лет
Рассыпали боги – тмин.
И пряность горчит во рту,
И голову кружит вкус...
И будто вскипает ртуть,
А может — не ртуть, а грусть…

Искрится в руке вино, 
бокал утонченно мил…
С рассветом растает ночь.
И горечь утратит тмин.
Автор: Юлия Куликова 
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	  Укроп

И зеленый, и душистый.
И, как елочка, пушистый.
Я – укроп, делюсь секретом:
Нужен я зимой и летом..

Укроп

Вот укроп пахучий,
Он раскрыл свой зонтик:
"Нет ли чёрной тучи
Там на горизонте?"
Автор: Оксана Ващенкова   
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	  Фенхель

Интересно, любопытно
Что про фенхель рассказать.
По составу витаминов он получит точно пять.
И пятерка по варенью и по супу тоже пять.
Нам такого по ученью очень просто не догнать.
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	  Хрен
Ах какая жгучая
Специя пахучая
Хрен
Хрен - белый, тощий корнеплод
Под землёю он растёт.
И хотя он очень горек,
В пищу нам он годен:
Все, от взрослых, до ребят,
С холодцом его едят.
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	  Чеснок
Прости меня, родная, дурака.
Я перед сном наелся чеснока.
Чеснок (фрагмент)
Как-то съела я, братцы, чесночный зубок,
А потом у меня зачесался глазок,
Как потёрла я глазик чесночным-то пальцем,
Вдруг он начал вылазить наружу страдальцем.
И рожали обильно глазные желёзы
Полчаса, как киш-миш, виноградные слёзы,
А когда всё прошло, тело, рухнув со стула,
От усталости мирно, счастливо заснуло.
Автор: Наталия Кротова
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	  Шафран

Золотой шафран
Лиловый кафтан
Дар драгоценный
Дорогой наверно.

Автор: неизвестен
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	  Эстрагон

В татарском соусе живет
Мокрель его к себе зовет.
Он сохраняет вкус и цвет
Приправы лучше в мире нет.

Автор: неизвестен
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(Приложение № 4)                                                    КРАХМАЛ – 

это углевод (полисахарид), выделяемый из картофеля, зерновых культур и другого растительного сырья, где он накапливается как резервное вещество.




Бывает                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       



                                                                               Основными видами сырья для приготовления
                                                                  крахмала в нашей стране являются картофель и 
кукуруза.
Содержание крахмала в картофеле — 12 - 25%, в кукурузном зерне — до 70%.
Для получения крахмала из картофеля его: 
- моют, 
- измельчают, 
- промывают водой. 
Зерна крахмала вместе с водой проходят через сито и образуют крахмальное молочко, мезга остается на сите (используется на корм скоту). Полученное крахмальное молочко очищают от примесей и осаждают из него крахмал отстаиванием. Сырой крахмал с влажностью 40 — 52% сушат до стандартной влажности, просеивают и упаковывают.

Крахмал подразделяют на товарные сорта: 






Требования к качеству





САХАР – это чистый углевод — сахароза.

Сахароза содержится во многих видах растений, но больше всего ее в сахарном тростнике и в сахарной свекле. 



Основные виды сахара





    
Ассортимент

                                                                                                  [image: image34.jpg]





 

Майонез.
Это сметанообразная мелкодисперсная эмульсия, полученная из рафинированных растительных масел, яичного порошка, сухого обезжиренного молока, различных пряностей. Используют майонез как приправу к мясным, овощным и рыбным блюдам. В зависимости от состава майонезы подразделяют на группы: высококалорийные с содержанием жира более 55% (Провансаль, Молочный); среднекалорийные — 40 - 55% (Любительский); низкокалорийные — менее 40% (Салатный, Московский).

По назначению майонезы подразделяют на закусочные (Любительский, Провансаль), десертные (Яблочный, Медовый), диетические (диабетический).

Качество майонеза оценивают по органолептическим (внешний вид и консистенция, вкус и запах, цвет), физико-химическим (массовая доля жира, влаги, кислотность, стойкость эмульсии) показателям.
По качеству майонез должен иметь однородную сметанообразную консистенцию с единичными пузырьками воздуха и частиц добавленных пряностей. Вкус майонеза нежный, слегка острый, с привкусом и запахом внесенных добавок. Цвет желтовато-кремовый, однородный по всей массе или обусловленный внесенными добавками
Гарантийный срок хранения майонеза любого вида не более 30 дней при температуре 0 - 10°С; 20 дней при температуре 10 - 14°С; 7 дней при температуре 14 - 18°С.

Ассортимент импортных майонезов весьма разнообразен. В зависимости от состава во многих странах принята условная классификация:

• майонез — содержание масла не менее 75%, желток в качестве эмульгатора, отсутствие загустителей; 
• эмульгированные соусы — содержание жира менее 75%, наличие загустителей.

Например: майонез «деликатесные (Германия) — жира 83%, вкус ароматизированный, нежный; майонез «Кальве» (Нидерланды) — жира 85%, вкус острый; соус для салата — жира 47%, вкус острый, и т. д.

Пищевые кислоты.
К ним относят уксусную, лимонную, яблочную, винную и др. кислоты. 

Лимонная кислота — это твердое кристаллическое вещество, бесцветное, иногда с легким желтоватым оттенком. Кислота должна быть без запаха, хорошо растворяться в воде, иметь кислый вкус. Используют ее в производстве ликероналивочных, кондитерских изделий, безалкогольных напитков, в кулинарии. Гарантийный срок хранения — 6 мес., при упаковке в картонные ящики с внутренним вкладышем — 3 мес.

ПРИПРАВЫ.
Приправы предназначены для изменения и улучшения вкусовых достоинств пищи, возбуждения аппетита, лучшей усвояемости пищи.

К приправам относят поваренную соль, столовую горчицу, столовый хрен, майонез, соусы, пищевые кислоты, глютамат натрия.

Поваренная соль.
Это природное кристаллическое вещество, содержащее 97- 99,7% хлористого натрия и небольшое количество других минеральных солей. Суточная норма соли для человека — 5 - 6 г. Соль является регулятором осмотического давления, водного обмена, способствует образованию соляной кислоты желудочного сока, активизирует деятельность ферментов, используется как консервант.

По происхождению и способу получения соль бывает каменная (добытая из недр земли), выварочная (выпаренная из естественных или искусственных рассолов), самосадочная (добытая со дна соленых озер), садочная (полученная из воды океанов и морей). 
По способу обработки соль бывает мелкокристаллическая, молотая, которая может быть йодированной, фторированной и с добавлением одновременно фтора и йода. Необходимость производства йодированной соли вызвана недостатком йода в воде во многих районах нашей страны. Мелкокристаллическая соль бывает в виде очень мелких гранул, молотая по размеру зерен бывает № 0, 1, 2, 3. 

По качеству поваренную соль выпускают следующих сортов — экстра, высший, 1 и 2-й. Соль сорта экстра получают выварочным способом, по размеру кристаллов она бывает только № 0, чисто-белого цвета, содержание хлористого натрия — не менее 99,7%.
По органолептическим показателям соль должна быть белого цвета, допускается серовато-желтый или голубой оттенок в 1-м и во 2-ом сортах. Вкус чисто соленый, запах должен отсутствовать, йодированная соль имеет запах йода. 
Хранят соль в сухих помещениях при относительной влажности воздуха не более 75%. Срок хранения соли без добавок — 1- 2,5 лет (в зависимости от вида упаковки); с добавками йода — 3 мес., йода и фтора — 3 мес., фтора — 6 мес. со дня выработки.

МОЛОКО 
Молоко коровье натуральное является секретом молочной железы животного и представляет собой однородную жидкость белого цвета с кремовым оттенком, с приятным специфическим сладковатым вкусом. Исключительно важное значение молока в питании человека объясняется тем, что оно содержит все необходимые для жизни вещества: жиры, белки, углеводы, минеральные соли, витамины, ферменты и др. Все эти вещества легко усваиваются организмом человека, так как находятся в самом благоприятном соотношении для усвоения. Особую ценность представляют белки (основными являются казеин, альбумин и глобулин) молока, которые почти полностью усваиваются организмом. Белков в молоке в среднем содержится 3,5%.

Молочный жир в молоке находится в виде мельчайших жировых шариков, равномерно распределенных в водной части. Температура плавления молочного жира низкая (27 - 34С), поэтому он легко усваивается организмом человека. Содержание жира колеблется от 3,0 до 6,0%.

Из углеводов в состав молока входит до 5% молочного сахара (лактозы). Под действием молочнокислых бактерий лактоза сбраживается в молочную кислоту. Это свойство используют при получении молочнокислых продуктов (кефира, сметаны, простокваши, творога и др.).

Молоко является источником минеральных веществ (в среднем 0,7%), особенно кальция и фосфора. Молоко содержит почти все микроэлементы кобальт, медь, цинк, бром, йод, марганец, фтор, серу и др. Человек, питающийся молочной пищей, не испытывает недостатка в них. Минеральные вещества способствуют правильному обмену веществ, образованию гормонов, витаминов, ферментов.

Витаминов в молоке насчитывается около 30: А, В1, В2, В3, В9, В12, С, D, Н, РР и др. Наибольшее количество витаминов содержится в парном молоке. Кроме того, в нем содержатся ферменты и иммунные тела, благодаря которым оно в первые 3 - 6 часов после выдаивания обладает бактерицидными свойствами, т. е. способно задерживать развитие в нем бактерий. После истечения бактерицидной фазы в молоке быстро развиваются многие бактерии, что приводит к его порче. В молоке находится в растворенном виде незначительное количество кислорода, азота, углекислого газа. При кипячении молока газы выделяются и образуют пену.

Воды в молоке много, поэтому его калорийность невелика - 600 – 700 ккал на 1 л.

В зависимости от массовой доли жира (в %) молоко подразделяют на обезжиренное; нежирное (0,3 – 1,0); маложирное (1,2 – 2,5); классическое (2,7 – 4,5); жирное (4,7 – 7,0); высокожирное (7 – 9,5).

По технологии изготовления, виду вносимых добавок и назначению молоко делят на пастеризованное с наполнителями, стерилизованное и молоко для детей раннего возраста.

Пастеризованное молоко по содержанию жира (в %)выпускают в следующем ассортименте: нежирное – 1,5 – 6% жира; топленое (с длительной пастеризацией при высокой температуре) – 1,5 – 6; белковое (с повышенным содержанием белка) – 1 и 2,5; витаминизированное (с витамином С) – нежирное 2,5; 3,2% жира.

В последние годы во многих регионах страны освоен выпуск молока с использованием асептической (высокотемпературной) технологии – это быстрый, почти мгновенный (в течение 4 - 5 секунд) нагрев молока до 138°С и затем мгновенное же охлаждение. В результате продукт освобождается от нежелательных бактерий, а его питательные и вкусовые свойства, включая витамины, сохраняются. Срок годности данного продукта.
Требования к качеству молока

Качество молока оценивают по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям.

Молоко должно иметь однородную консистенцию, быть без осадка. Молоко топленое и повышенной жирности – без отстоя сливок. Цвет – белый со слегка желтоватым оттенком, для топленого – с кремовым оттенком, для нежирного – с синеватым оттенком. Вкус и запах чистые, без посторонних привкусов и запахов, несвойственных свежему молоку. У топленого молока хорошо выраженный привкус высокой пастеризации. Из микробиологических показателей стандартом ограничивается общее содержание бактерий и титр кишечной палочки.

Не допускаются к реализации молоко с дефектами вкуса и запаха (вкус горький, прогорклый, привкус кормовой, салистый, кислый и др.), консистенции (слизистая, тягучая, творожистая), в загрязненной упаковке, с признаками течи.

Упаковка и хранение молока
Молоко в продажу поступает фасованное и разливное. Разливают молоко в стеклянные бутылки емкостью 1, 0,5 и 0,25 л; в пакеты по 0,5 л или в полиэтиленовые мешки по 0,5 и 1 л. Бумажные пакеты могут быть разной формы: тетра-пак (трехгранная призма), пуре-пак (высокий столбик с квадратным основанием), тетра-брик (в форме кирпича). Молоко разливное поступает во флягах, которые плотно закрывают крышками с резиновой прокладкой и пломбируют.
Коровье молоко хранится при t не выше 8°С не более 36 часов с момента окончания технологического процесса. Молоко стерилизованное хранят при t от 0 до 10°С – до 6 мес., при t от 0 до 20°С - не более 4 мес.

  СМЕТАНА.
Это русский национальный продукт. Среди других кисломолочных продуктов сметана выделяется повышенной калорийностью. В сметане в 7 – 10 раз больше витаминов А и Е, чем в молоке. В других странах ее выпускают в ограниченном количестве, называя русскими сливками. Получают её из пастеризованных сливок путем заквашивания их чистыми культурами молочнокислых бактерий, после чего выдерживают для созревания. Заквашивают сливки при температуре 18 – 20°С в течение нескольких часов, при этом кислотность повышается до 65Т. Созревание сметаны проходит при температуре 3 – 5°С за сутки. При этом жировые шарики затвердевают, белки набухают, продукт приобретает приятный вкус и аромат.

За последние годы значительно расширился ассортимент сме​таны с пониженным содержанием жира и повышенным – белка (вносят в виде казеинатов натрия).

В зависимости от массовой доли жира сметану подразделяют на: нежирную (10, 12, 14); маложирную (15, 17, 19); классическую (20, 22, 25, 28, 30, 32, 34); жирную (35, 37, 40, 42, 45, 48); высокожирную (50, 52, 55, 58).

К распространенным видам сметаны следует отнести сметану, отличающуюся в основном содержанием жира.

Сметану диетическую 10%-ной жирности получают из пастери​зованных гомогенизированных сливок с обогащением витаминами С и В. На сорта ее не подразделяют.

Сметана 20- и 25%-ной жирности предназначена для потребите​лей, которым противопоказаны жирные продукты.

Обыкновенную сметану – 30%-ной жирности изготовляют сква​шиванием нормализованных сливок. Выпускают высшего (кислот​ность 65 – 90°Т) и 1-го сорта (кислотность 65 – 110°Т).

Сметана 36%-ной жирности готовится только из свежих норма​лизованных пастеризованных сливок.

Любительская сметана 40%-ной жирности приготовляется из све​жих высокожирных сливок и молочно-белковой основы. Ее отли​чает плотная консистенция, что дает возможность фасовки в бумаж​ные коробочки.

Вырабатывают также сметану с наполнителями: Столовая (15% жира). Крестьянская (18% жира), Домашняя (23% жира), Десертная (20 и 25% жира, с фруктово-ягодными, кофейным и шоколадным на​полнителями), Ацидофильная (20% жира, с использованием микроорганизмов ацидофильной палочки), Особая (10 и 20% жира, выработан​ная на основе молочного жира и топленого масла).
Требования к качеству сметаны. Доброкачественная сметана дол​жна иметь чистый кисломолочный вкус и запах с выраженным при​вкусом и ароматом, свойственными пастеризованному продукту. Для всех видов сметаны допускается наличие слабой горечи, незначи​тельный привкус топленого масла. Консистенция однородная, в меру густая, глянцевитый вид. Сметана 20- и 25%-ной жирности может быть недостаточно густая, слегка вязкая, для сметаны 20%-ной жир​ности допустимо наличие одиночных пузырьков воздуха. Консистен​ция сметаны 40%- ной жирности плотная, не расплывающаяся. Для сметаны 1-го сорта допускается консистенция недостаточно густая, слегка комковатая, крупчатая, с наличием легкой тягучести. В смета​не всех видов, кроме Любительской, допускается слабовыраженный кормовой привкус. Цвет должен быть белым, с кремовым оттенком, равномерным по всей массе. Для всех видов сметаны, кроме Люби​тельской и сметаны высшего сорта, допускаются слабовыраженный привкус тары, наличие слабой горечи, незначительный привкус топ​леного масла. По стандарту нормируются кислотность, жирность, в сметане с белковыми наполнителями – массовая доля сухих веществ. Не допускаются патогенные микроорганизмы.

Не разрешается продажа сметаны с прогорклым, затхлым, плесне​велым вкусом и запахом, с сильно выраженным кормовым привку​сом, с кислым вкусом, тягучей, неоднородной консистенцией.

Упаковка и хранение сметаны. Упаковывают сметану в деревян​ные бочки –  не более 50 кг, металлические — по 30—35 кг или алю​миниевые бидоны — не более 10 кг. Фляги и бидоны плотно укупо​ривают крышками с резиновой или пергаментной прокладкой и пломбируют. Расфасовывают сметану и мелкую тару – стеклян​ные банки, парафинированные и полимерные стаканы с крышка​ми, полимерные пакеты массой от 50 до 500 г. Любительскую смета​ну 40%-ной жирности выпускают в виде брикетов в пергаментной бумаге, кашированной фольгой. Диетическую сметану расфасовы​вают в стаканчики, банки по100,200,300 г.

Хранить сметану следует при температуре не выше 8ºС не более 72 часов с момента выпуска.

МОЛОЧНЫЕ КОНСЕРВЫ

Молоко содержит большое количество влаги, поэтому для сохранности его консервируют. Молочные консервы имеют ряд преимуществ: обладают высокой энергетической ценностью, хорошо хранятся и удобны для транспортирования. Их изготавливают сгущенными и сухими.

Сгущенные молочные консервы содержат углеводы — 45—55%, белки — 7—10, молочный жир — 7—19%. Калорийность сгущенного молока с сахаром — 345 ккал, а сгущенных сливок с сахаром — 407 ккал на 100 г продукта.

Сгущенные молочные консервы получают из свежего коровьего пастеризованного молока или сливок путем частичного выпаривания воды в вакуум-аппаратах, а также вводят сахарный сироп, какао-порошок или экстракт кофе, охлаждают и расфасовывают. 

Требования к качеству сгущенных молочных консервов.
Консистенция – однородная по всей массе, вязкая, без кристаллов сахара. Допускается небольшой осадок на дне банки и мучнистая консистенция при длительном хранении. Цвет — белый с кремовым оттенком, равномерный. 

Не допускаются в продажу сгущенные молочные консервы бомбажные, подтечные, с прогорклым, металлическим, кормовым привкусом и запахом, с тягучей, песчанистой консистенцией, банки с ржавчиной и нарушением упаковки.

Упаковка, маркировка и хранение сгущённых молока и сливок.

Упаковывают в герметично укупоренные металлические банки массой 400 г и более. На каждой банке должна быть бумажная художественно оформленная этикетка с указанием наименования завода-изготовителя, названия продукта, массы нетто, номера стандарта, химического состава продукта и калорийности. На банке  располагают в два ряда и расшифровывают следующим образом буквы и цифры: М — индекс молочной промышленности, номер предприятия-изготовителя, ассортиментный номер продукции, смена. Второй ряд: число и месяц (двумя цифрами), год изготовления (две последние цифры). 

Хранят сгущенные молоко при t от 0 до 10°С и влажности воздуха не выше 85% в герметичной таре не более 12 мес., в негерметичной – 8 мес. 
Сухие молочные консервы
- это молочные продукты, из которых

почти полностью удалена влага(4-7%).Они обладают хорошими вкусовыми свойствами, питательны и удобны для хранения и транспортирования. Высушивают молоко распылительным (воздушным) или пленочным способом (контактным).

Лучшей растворимостью и пищевой ценностью обладает сухое молоко распылительной сушки (растворимость — 89-99%).

Требования к качеству сухих молочных консервов.

По качеству Молоко сухое цельное, Сливки сухие с сахаром и без сахара подразделяют на высший и 1-й сорта. Сухое молоко и сливки высшего сорта — это мелкий сухой порошок с незначительным количеством легко рассыпающихся комочков. Сухие молоко и сливки имеют вкус и запах, свойственные свежему пастеризованному молоку без посторонних привкусов и запахов. Цвет — белый с легким кремовым оттенком, кремовый. В сухом молоке и сливках 1-го сорта допускается слабый кормовой привкус, а для молока распылительной сушки — привкус перепастеризации.

Дефектами сухих молочных консервов являются салистый привкус, пониженная растворимость, затхлый запах, прогорклость, потемнение цвета.

Упаковка, маркировка и хранение сухих молочных консервов.
Сухие молочные консервы упаковывают в жестяные, картонно-металлические банки с герметической укупоркой массой нетто 250, 500, 1000г.

Маркировка аналогична сгущенным консервам.

Хранят сухие молочные продукты при t от 0 до 10°С и влажности 75% в герметичной упаковке до 8 мес., в негерметичной таре — не более 3 мес.

ШОКОЛАД И КАКАО-ПОРОШОК
Эту группу изделий называют какао-продуктами, так как основным сырьем (а для какао-порошка единственным) являются какао-бобы — семена какао-дерева. Дерево произрастает в странах Западной Африки (Гана, Нигерия, Мозамбик и др.), Южной Америки (Бразилия, Венесуэла, Колумбия и др.), Центральной Америки (Мексика, Гватемала и др.), на Яве и в Шри-Ланке.

Какао-бобы состоят из оболочки и ядра. В оболочке (какавелла) очень много клетчатки, минеральных соединений, мало ароматических веществ, поэтому при изготовлении шоколада и какао-порошка ее не используют. Ядра же какао-бобов содержат около 50% ценного жира (какао-масла); 1-2% физиологически активных веществ (теобромина и кофеина); до 10% крахмала; до 15% белков; дубильные, ароматические и некоторые другие вещества.

Наиболее ценной составной частью является масло-какао. При обычной комнатной температуре масло какао твердое, хрупкое, но быстро плавится во рту, так как имеет температуру плавления 32 - 34°С. Благодаря особенностям состава жира и наличию естественных антиокислителей масло какао может сохраняться без прогоркания и осаливания очень долго.

Шоколад и шоколадные изделия характеризуются прекрасными вкусовыми свойствами и очень высокой энергетической ценностью (до 540-560 ккал на 100 г). Благодаря наличию теобромина и кофеина шоколад быстро снимает усталость, повышает работоспособность.

Для получения шоколада какао-бобы сортируют по качеству, обжаривают, в результате чего улучшаются их вкус и аромат, снижается влажность, оболочка легче отстает от ядра. После охлаждения бобы подвергают крупному дроблению для отделения оболочки. Полученную крупку сортируют по размерам (крупную крупку используют для приготовления высококачественных изделий), растирают на вальцовых машинах для придания шоколадной массе более тонкой и однородной структуры. При приготовлении шоколада десертных сортов производят дополнительно конширование шоколадной массы, которое состоит в том, что расплавленная масса непрерывно в течение 1-3 суток взбалтывается, растирается. В результате этой операции масса приобретает нежную структуру, более тонкие вкус и аромат. Нагретую до температуры 29-31°С шоколадную массу разливают в металлические формы, а затем охлаждают при 8-10°С.

При изготовлении пористого шоколада формы с разлитой шоколадной массой помещают в вакуум-аппараты, где она значительно увеличивается в объеме и приобретает пористую структуру за счет расширения пузырьков воздуха, содержащихся в ней.

По рецептуре и технологии шоколад подразделяют на:

обыкновенный, десертный, пористый, диабетический и белый. Десертные сорта отличаются от обыкновенных более тонким измельчением частиц (в результате конширования) и обычно большим содержанием какао-продуктов. 

И десертный, и обыкновенный шоколад может быть без добавлений (изготовлен только из сахара и какао-бобов) и с добавлениями. В качестве добавлений используют сухое молоко, сливки, орехи, вафельную и карамельную крошку, цукаты, витамины, соль и т. д. Добавления в отличие от начинок распределены равномерно по всей массе шоколада.

К шоколаду обыкновенному без добавлений относят, например, Ванильный, Дорожный, Виды Москвы; с добавлениями - шоколад с орехами (с лещинным орехом), Сказки Пушкина и Басни Крылова (с сухим молоком и жареным миндалем), Сливочный и Киска (с сухим молоком) и др.

Десертный шоколад отличается повышенным содержанием какао-массы и меньшим — сахара, поэтому вкус его сладкий с горечью, аромат шоколадный, выраженный. К шоколаду десертному без добавлений относят: Гвардейский, Золотой ярлык, Спорт, шоколадные медали; с добавлениями — Золотой якорь (с миндалем, мандариновой коркой, молоком), Юбилейный (со сгущенным молоком), Мокко (с молотым кофе и сухим молоком), Новая Москва (с сухим молоком, коньяком и корицей) и др.

Пористый шоколад имеет мелкопористую структуру. Ассортимент: без добавлений — Слава; с добавлениями — Ракета (сухое молоко и кукурузные хлопья), Конек-Горбунок (сухое молоко).

Изготовляется также шоколад с начинкой из обыкновенной шоколадной массы. Начинки могут быть молочные, фруктово-желейные, помадные, Ликерные, пралиновые, кремовые и др. Ассортимент: шоколадные батоны (с различными начинками), Ракушки, Рачки, Жучки и др.

Шоколад белый готовят из масла какао, сухого молока, сахара, соевого фосфатного концентрата, ванилина, без использования какао тёртого, поэтому он имеет кремовый цвет, не содержит теобромина. Ассортимент: Крещатик, Белый и др.

Диабетический шоколад готовят на заменителях сахара.

По форме различают шоколад в плитках, батоны, медали, таблетки, фигурный (объемные фигуры), узорчатый (плоские фигуры).

В настоящее время отечественные производители расширяют выпуск кондитерских изделий на растительных жирах: сладкие плитки, кондитерские плитки, шоколадные кондитерские плитки.

Сладкие плитки получают из твердого жира, какао-порошка, сахара, сухого молока, соевой муки, с добавлением вкусовых и ароматических веществ. Кондитерские плитки изготовляют с применением жиров — заменителей масла какао с добавлением вкусовых и ароматических веществ.

Кондитерские плитки вырабатывают на жирах — эквивалентах масла какао с добавлением вкусовых и ароматических веществ.

Требования к качеству шоколада.

Этикетки на штучном шоколаде должны быть целыми, с четким обозначением наименования шоколада, массы нетто, даты выработки, номера нормативного документа и др. Этикетка и фольга должны плотно облегать изделие. Форма — правильная, с четким рисунком, без деформации, плитки целые. Поверхность — блестящая, гладкая, без сероватого налета и пятен, у шоколада с добавлениями и пористого допускается неровная поверхность. Цвет — однородный, от светло- до темно-коричневого, у белого – кремовый, у шоколада с добавлениями — слегка тусклый. Консистенция шоколада при температуре 16-18°С — твердая. Структура на изломе — однородная, у пористого — ячеистая. Вкус — сладкий, с приятной горечью, аромат — свойственный какао, ясно выражен. 

Недопустимые дефекты шоколада: сахарное и жировое поседение, поражение шоколада насекомыми-вредителями (шоколадная моль), наличие салистого и прогорклого привкусов.

Какао-порошок

получают путем тонкого измельчения жмыха, остающегося после частичного удаления масла из тертого какао. Используют какао-порошок в качестве полуфабриката при производстве некоторых сортов кондитерских изделий (для обсыпки конфет, карамели, тортов, пирожных), мороженого в др. Но основное назначение какао-порошка — приготовление напитка какао. Чем мельче частицы порошка и чем дольше удерживаются они во взвешенном состоянии, тем выше качество напитка.

Какао-порошок может быть непрепарированным и препарированным. Препарированный порошок отличается от обычного тем, что в процессе производства тертое какао обрабатывают углекислыми щелочами (поташом, углекислым аммонием, питьевой содой), в результате чего улучшается вкус и в нем дольше не образуется осадок. Непрепарированными сортами являются Золотой ярлык, Прима, Наша марка, препарированными — Золотой якорь, Экстра.

На основе какао-порошка получают какао-напитки: Утро, Молодость, Молочный с корицей. В состав какао-напитков кроме какао-порошка входят сахарная пудра, сухое молоко, сухие сливки и др. 

Недопустимыми пороками какао-порошка являются: потеря вкуса и аромата, тусклый, серый цвет, а также наличие посторонних привкусов и запахов, слеживание в комки, поражение личинками шоколадной моли.

Упаковка и хранение шоколада и какао-порошка.

Упаковывают шоколад в ящики. Почти все виды шоколада выпускают в обертке. Как правило, шоколад обертывают в два слоя: фольгу и художественно оформленную этикетку (плитка) или подвертку из парафинированной бумаги и этикетку (батоны). Шоколадные фигуры, медали завертывают только в фольгу. Для фигур используют также прозрачные полимерные пленки.

Какао-порошок для предприятий розничной торговли выпускают только в мелкой расфасовке (до 250 г) в жестяных и комбинированных банках, картонных коробках и пачках, пакетах из полимерных пленок.

Хранить шоколад и какао-порошок необходимо в чистых, хорошо вентилируемых помещениях, не имеющих посторонних запахов не зараженных амбарными вредителями, при температуре не выше 18°С и относительной влажности воздуха не более 75%. При значительных колебаниях температуры и влажности может произойти отпотевание поверхности шоколада и, как следствие, появление сероватого налета, представляющего собой мельчайшие кристаллики сахара (сахарное «поседение»). Шоколад не должен подвергаться воздействию прямого солнечного света. Нагревание шоколада до температуры 26°С и выше вызывает плавление какао-масла, а при охлаждении вследствие выделения кристалликов жира на поверхности может образоваться сероватый налет (жировое «поседение»).

                     КАРАМЕЛЬНЫЕ ИЗДЕЛИЯ                                
Карамель — кондитерское изделие твердой консистенции, изготовленное полностью из карамельной массы или из карамельной массы и начинки. Карамельная масса характеризуется очень малой влажностью (1-3%), практически полностью состоит из углеводов, поэтому по энергетической ценности она почти не отличается от сахара. Калорийность 100 г карамели составляет 370 — 440 ккал.

Сырьем для производства карамели служат: сахар, патока (или инвертный сахар), орехи, шоколад, молоко, жиры, мед, вина, пищевые кислоты, эссенции, красители и т. д. 
Процесс производства карамели с начинкой включает следующие операции: 

- приготовление карамельной массы и начинки, 

- введение начинки в карамельную массу, 

- формование карамели, 

- охлаждение, 

- защитная обработка поверхности,

- завертка готовых изделий. 

Леденцовую карамель формуют раскатыванием карамельной массы в пласт-ленту и выдавливанием в виде жгута.

Так как карамельная масса гигроскопична, карамель при хранении быстро увлажняется, становится липкой, поверхность некоторых сортов подвергают защитной обработке одним из следующих способов: 

- глянцеванием — наносят на поверхность тончайший слой жировосковой смеси (жир, воск, парафин); 

- дражированием — обработка поверхности изделий сахаропаточным сиропом, затем сахарной пудрой и глянцем; 

- кондированием - покрытие поверхности карамели тонкой мелкокристаллическойой сахарной корочкой; 

- обсыпкой — поверхность карамели покрывают сахаром-песком или сахарной пудрой в смеси с какао-порошком; 

- глазированием — покрытие карамели тонким слоем шоколадной или жировой глазури. 

Такая обработка значительно улучшает сохранность изделий.

КЛАССИФИКАЦИЯ И АССОРТИМЕНТ КАРАМЕЛИ 

В зависимости от рецептуры и способа приготовления карамель классифицируют на: 

- леденцовую,                  - молочную (леденцовую и с начинками), 

- с начинками,                 - витаминизированную, 

- мягкую,                          - лечебную. 

По способу обработки карамельной массы карамель может быть: 

- с нетянутой оболочкой,        - с тянутой оболочкой,         - с жилками и полосками. 

По количеству начинок и их расположению карамель выпускают: 

- с одной или двумя начинками, 

- с начинкой, переслоенной карамельной массой.

Леденцовую карамель готовят только из карамельной массы. Выпускают в виде батончиков, брусочков, цилиндриков: 

- завернутую (Дюшес, Мятная, Театральная, Барбарис и др.); 

- в форме таблеток с заверткой нескольких штук в тюбики (Спорт, Турист и т.д.); 
- фигурную с палочкой-держалкой или без нее (Фигурная, Петушки и др.);                                                                                                                                      
- открытую (без завертки) в виде очень мелких изделий (Монпансье, Самоцвет, Цветной горошек, и др.); 

- карамель Соломка выпускается в виде пучка тонких пустотелых трубочек, скрепляемых между собой (в завертке или без нее, с начинкой или без нее).

Карамель с начинками состоит из оболочки, изготовленной из карамельной массы, и начинки. Группируют карамель по виду начинок:

• с фруктово-ягодными начинками - однородной массой, получаемой увариванием протертых плодов или ягод с сахаром и различными добавками (Фруктово-ягодный букет, Яблоко, Лимончики, Светофор, Пуншевая и др.);

• с ликерными начинками - увариванием сахаро-паточного сиропа с добавлением алкогольных напитков и вкусовых веществ (Ликерная, Зубровка и др.); 

• с медовыми начинками - уваренный сахаро-паточный сироп с добавлением меда и различных добавок (Золотой улей, Пчелка и др.);

• с помадными начинками — мелкокристаллической массой, полученной сбиванием уваренного сахаро-паточного сиропа с добавлением вкусовых и ароматических веществ (Помадная, Бим-бом, Лимонная, Мечта и др.);

• с молочными начинками — сахаро-паточным сиропом, уваренным с молоком и др. добавками кофе, какао-продукты, фруктово-ягодные полуфабрикаты (Малина со сливками, Молочная, Рион, Популярная и др.);

• с ореховыми (пралиновыми) начинками, которые получают растиранием обжаренных ядер орехов или масличных семян с сахаром (Крабы, Южная, Байкал, Орешек и др.); 
• с марципановыми начинками — готовят растиранием необжаренных ядер орехов или масличных семян с сахаром или горячим сиропом (Марципан, Фантазия, Утро, Колобок и др.);

• с масляно-сахарными (прохладительными) начинками, состоящими из сахарной пудры и кокосового масла с добавлением мятного масла или ментола (Прохладительная, Полярная, Снежок, Свежесть и др.);

• со сбивными начинками - пенообразной массой, получаемой путем сбивания уваренного сахаро-паточного сиропа с яичными белками и другими пенообразующими веществами с различными добавками (Янтарь, Лакомка и др.).

Изготовляется также карамель с желейными начинками, подобными желейному мармеладу, с добавлением фруктово-ягодного пюре, с шоколадными — с добавлением какао-продуктов, с кукурузными — из обжаренной кукурузной муки с добавлением сахара, жира, какао-продуктов и др.

Молочная карамель. Получают из молочной карамельной массы увариванием сахаро-паточного сиропа с молоком. Цвет карамели от кремового до коричневого. Может быть леденцовой и с начинкой (Буратино, Молочная, Щелкунчик, Му-му, Чебурашка, Сказка и др.).

Мягкую карамель выпускают глазированной шоколадной или жировой глазурью. Оболочка карамели имеет мягкую консистенцию за счет поглощения влаги из начинки (Московская, Дружба, Загадка, Бабаевская и др.).

Витаминизированная карамель выпускается леденцовая и с начинками с добавлением витаминов С и В (Поход, Спортивная, Березка, Звездочка и др.).

 Лечебная карамель выпускается леденцовая и с начинками с добавлением порошка морской капусты, ментола, эвкалиптового или анисового масла, йодистого калия (Ментоловые пастилки, Анисово-ментоловая, Монпансье леденцовое с морской капустой и др.).

используют для приготовления 


- киселей,


– некоторых видов мучных кондитерских изделий, им заменяют часть муки. 


- Он служит сырьем для производства саго, глюкозы; 


- входит в рецептуру мороженого, некоторых сортов конфет, колбасных изделий; 


- является формовочным материалом при отливке конфет; 


- широко применяется в текстильной, бумажной, парфюмерной и других отраслях промышленности.


  





Важным свойством крахмала является его способность при нагревании с водой образовывать коллоидный раствор — клейстер





кукурузный





картофельный





пшеничный;   





рисовый





1 сорт





2-й сорт





высший





экстра





Для технических целей


или промышленной переработки 





картофельный








кукурузный








белый с желтоватым оттенком





Экстра и высший сорта


имеет


 кристаллический блеск





белого цвета





Не допускается к реализации крахмал с посторонними и неприятными запахами, серым оттенком (для высших сортов), посторонними примесями, комками, не рассыпающимися при легком надавливании.








Для упаковки крахмала лучшим видом тары являются двойные мешки массой нетто не более 50 кг, его также фасуют в пакеты или пачки массой от 250 до 1000 г.





Крахмал должен храниться в сухих, чистых, хорошо проветриваемых помещениях без постороннего запаха, не зараженных вредителями, при относительной влажности воздуха не выше 75%, температуре — не выше 15°С. При соблюдении этих условий срок хранения крахмала — 2 года.








Патока — густая сиропообразная жидкость, представляющая собой смесь продуктов неполного расщепления (гидролиза) крахмала — глюкозы, мальтозы и декстринов.








 Сахар легко и почти полностью усваивается организмом человека, являясь источником энергии и материалом для образования  гликогена, жира. 








Сахар является одним из массовых продуктов питания и сырьем для кондитерской, консервной, хлебопекарной и др. отраслей пищевой промышленности





Энергетическая ценность 100 г сахара составляет 410 ккал. Избыточное употребление его отражается на здоровье человека: оно неблагоприятно влияет на сердечно-сосудистую систему; нарушается жировой обмен, увеличивается риск развития диабета, усугубляются заболевания зубов. Суточная физиологическая норма потребления сахара составляет около 100 г, но ее следует дифференцировать в зависимости от возраста, образа жизни и состояния здоровья человека.








сахар-рафинад





сахар-песок





по сравнению с обыкновенным сахаром-песком характеризуется более высокой степенью очистки. Содержание сахарозы в нем должно быть не менее 99,9%. Сырьем служит сахар-песок стандартного качества. 








готовят из сахарной свеклы, содержащей 16 -18%, а иногда до 25% сахарозы. Сахароза находится в клеточном соке в растворенном состоянии наряду с др. веществами — пектиновыми, красящими, азотистыми, минеральными и иными, которые принято называть несахарами.





Для приготовления сахара-песка сахарную свеклу • моют, • измельчают в стружку из которой • извлекают сахарозу горячей водой, получая диффузионный сок (сладкую жидкость темно-бурого цвета), 


• затем диффузионный сок очищают от несахаров и осветляют, после чего • сгущают в вакуум-аппаратах с целью кристаллизации сахарозы (приготовление утфеля); • отделяют кристаллы сахара от межкристальной жидкости, промывают их водой для удаления с поверхности пленки межкристальной жидкости, придающей сахару желтый оттенок, сушат потоком горячего воздуха до влажности не более 0,14%, просеивают и упаковывают. Обыкновенный сахар-песок содержит не менее 99,75% сахарозы на сухое вещество.








Стадии производства:


• растворение сахара-песка, 


• очистка и осветление полученного сиропа,


• уваривание сиропа в вакуум-аппаратах до образования кристаллов сахарозы (получение рафинадного утфеля). 








Прессованный в кубиках





Прессованный колотый





Прессованный в мелкой расфасовке





Прессованный быстрорастворимый 





Рафинадная пудра





Прессованный со свойствами литого





литой колотый





Прессованный колотый со свойствами литого





Хранят в чистых, проветриваемых, сухих помещениях. Относительная влажность воздуха, определенная на уровне поверхности нижнего ряда мешков, должна быть при хранении сахара-песка не выше 70%, а при хранении сахара-рафинада — не более 80%. Мешки с сахаром укладывают на пол, покрытый брезентом или другой тканью, на деревянные стеллажи, поддоны.





Рафинированный


сахар-песок





Упаковывают сахар-песок по 50 кг в новые или бывшие в употреблении тканевые мешки I и II категории; в тканевые мешки с полиэтиленовыми вкладышами; мешки, из материала с вискозной основой, полипропиленовые. Рафинадную пудру упаковывают в двойную тару: наружная — тканевый мешок, внутренняя — бумажный или полиэтиленовый. Сахар-рафинад - в мелкой расфасовке














