Приложение А
Технология  выпечки  хлеба  на  ОАО «Салаватский  Пищевой  Комбинат»
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Рисунок 1 – Кабинет фельдшера
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      Рисунок 2 - ОАО «Салаватский Пищевой Комбинат»
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                Рисунок 3 – Мука в чане
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                 Рисунок 4 - Дрожжи
                                 [image: image5.jpg]



                    Рисунок 5 – Металлический бункер для хранения муки
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               Рисунок 6 – Заварка
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                  Рисунок 7 – Дрожжевая болтушка
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                   Рисунок 8 – Опара
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                   Рисунок 9 – Ржаная заварка
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                Рисунок 10 – Добавка к опаре
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                Рисунок 11 – Тестомесильная машина
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                Рисунок 12 – Тесто после замеса
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                Рисунок 13 – Готовое тесто
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                Рисунок 14 – Расстойный шкаф
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                Рисунок 15 – Расстойно-печной агрегат
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                Рисунок 16 – Формы с тестом во время расстойки
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                Рисунок 17 – Транспортерная лента
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                Рисунок 18 – Циркуляционный стол
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                Рисунок 19 – Вагонетки с хлебом
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                Рисунок 20 – Готовый заводской пшеничный хлеб

Приложение В

Технология  выпечки  домашнего  каравая
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                Рисунок 1 – Кастрюлька, дрожжи, лопаточка
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                Рисунок 2 – Разведение дрожжей в теплой воде
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                Рисунок 3 – Совочек с мукой
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                Рисунок 4 – Ложка деревенского растительного масла
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                Рисунок 5 – Дрожжевое тесто в процессе брожения
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                Рисунок 6 – Тесто перед очередной обминкой
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                Рисунок 7 – Формование каравая из теста
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                Рисунок 8 – Расстойка каравая
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                Рисунок 9 – Каравай перед выпечкой
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                Рисунок 10 – Готовый каравай
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                Рисунок 11 – Горячий каравай бабушки Полины
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                Рисунок 12 – Каравай в разрезе

Приложение С

Самостоятельный  опыт  выпечки  домашнего  хлеба
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                Рисунок 1 – Начало приготовления пельменного теста
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                Рисунок 2 – Замешивание пельменного теста
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                Рисунок 3 – Готовое пельменное тесто
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                Рисунок 4 – Сырой Колобок
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                Рисунок 5 – Испеченный Колобок
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                Рисунок 6 – Колобок в разрезе
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                Рисунок 7 – Просеивание муки
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                Рисунок 8 – Разведение дрожжей
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                Рисунок 9 – Смешивание продуктов
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                Рисунок 10 – Замешивание дрожжевого теста
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                Рисунок 11 – Тесто в процессе замешивания
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                Рисунок 12 – Готовое дрожжевое тесто
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                Рисунок 13 – Брожение теста
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                Рисунок 14 – Выскакивание теста из посуды
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                Рисунок 15 – Придание тесту формы каравая
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                Рисунок 16 – Перекладывание теста в сковороду для расстойки
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                Рисунок 17 – Расстоявшееся тесто

                [image: image50.jpg]



                Рисунок 18 – Посадка теста в духовой шкаф
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                Рисунок 19 – Хлеб в процессе выпекания
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                Рисунок 20 – Готовый каравай
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                Рисунок 21 – Домашний хлеб в разрезе
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                Рисунок 22 – Несчетное количество дырочек
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                Рисунок 23 – Человеческое счастье
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                Рисунок 24 – Праздничный каравай
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