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Ведение.


Достаточно суровые природные условия в России не способствовали широкому возделыванию овощных и фруктовых культур. Поэтому  в питании русских людей именно хлеб и изделия из муки всегда играли важную роль. Пироги до сих пор занимают на русском столе видное и почетное место. Это одно из тех подлинно национальных изделий, которое дошло до нас из глубокой древности, избежав какого бы то ни было иностранного влияния. 
Слово «пирог» произошло от древнерусского слова «пыро»- пшеница. Первоначально писали и произносили «пырог», что означало праздничных хлеб. А затем «ы» изменили на «и», так появился «пирог». О них сложены многочисленные пословицы и поговорки «Ешь пирог с грибами да держи язык за зубами» и другие. Русская кухня знает массу рецептов самых разных пирогов. Они отрабатывались веками, передавались из поколения в поколение, тем не менее, каждая хозяйка стремилась принести в них что – либо своё. [3 ]

Актуальность темы: Булочные изделия из дрожжевого теста  обладают привлекательным внешним видом, хорошим вкусом, ароматом, и легко усваиваются организмом человека. 

Цель: Разработать рецептуру и технологию приготовления булочки «Мамина радость». Изготовить  данное изделие.
Задачи: 
1. Изучить материал по истории возникновения дрожжевого теста и различных изделий из него. 
2. Изучить характеристику сырья для приготовления дрожжевого теста.
3. Изучить  технологию приготовления различных видов дрожжевого теста. 
Предмет исследования: Сдобное дрожжевое тесто. 

Объект исследования: Сдобная булочка «Мамина радость».

Практическая значимость работы: 


У каждого народа всегда особо почитались зерно и продукты его переработки, а народ давно овладел техникой изготовления муки и тайнами выпечки изделий из теста. Мы, молодые повара, должны также владеть навыками  и умениями приготовления теста и вносить свой вклад в расширение ассортимента хлебобулочных изделий.
1. Письменная работа может быть использована учащимися для самостоятельного изучения темы: «Дрожжевое тесто и изделия из него».

2. Разработанное новое изделие может пополнить ассортимент хлебобулочных изделий всем желающим.

3. Подготовленная  презентация может быть использована на уроках технологии и  при обучении профессиям: «Повар», «Повар-кондитер», «Повар-пекарь».

Глава 1  Дрожжевое тесто
 
Дрожжевое тесто, называемое также кислым тестом, применяется для приготовления пирожков, пончиков, пирогов, кулебяк, ватрушек, куличей, булочек и других изделий. Замешивают дрожжевое тесто на воде или молоке (цельном или разбавленном водой). 
Количество жидкости может колебаться в зависимости от того, для каких изделий предназначается тесто.

Разрыхлителем теста служат дрожжи. Кроме жидкости, в муку добавляют сдобу - яйца, масло, сахар и другие продукты, улучшающие вкус и питательность изделий. Для получения вкусных и хорошо пропеченных изделий из дрожжевого теста нужно научиться разрыхлять тесто дрожжами и умело сочетать его с начинками.
§ 1. Характеристика и особенности приемов механической кулинарной обработки сырья и продуктов

Мука - перед замешиванием теста ее нужно обязательно просеять, чтобы не только очистить ее от посторонних примесей, случайных предметов и т.д. Она при этом разрыхляется и насыщается кислородом, необходимым для лучшего подъема теста. 

Яйца – перед употреблением промывают в слабом растворе питьевой соды, затем ополаскивают чистой водой и протирают сухой тряпочкой. Это делается для того, чтобы смыть бактерии, которые в большом количестве имеются на скорлупе.

Молоко - применяется в основном подогретое до 35-40оС, так как при более низкой Т дрожжевые грибки теряют свою активность, а температура выше 40оС убивает их. 

Маргарин - растапливают, и прежде чем добавить перед окончанием вымешивания в тесто, его охлаждают. 

Миндаль – освобождают от скорлупы и используют, удалив внутреннюю коричневую оболочку. Для удаления оболочки, миндаль на несколько минут погружают в кипяток, затем промывают и подсушивают в духовке при Т не выше 50 оС. 

Ванилин - его кладут в изделия в небольшом количестве. Добавляют, растворив в горячей воде (80оС). Соотношение компонентов 1:20.

Дрожжи - используют сухие и прессованные и кладут строго по рецепту. Прессованные дрожжи перед употреблением  активизируют.  Для этого их разводят в небольшом количестве теплого молока, добавляют немного сахара и муки, перемешивают до консистенции сметаны и ставят в теплое место на несколько минут до появления «шапки». Сухие дрожи – перемешивают с мукой и разводят теплой водой (25-30о) Соотношение – 1:10:30, через 1 час использовать для приготовления теста. Эти дрожжи берут по весу в 3 раза меньше, чем прессованные [2].
§ 2.  Приготовление дрожжевого теста безопарным способом

 
В кастрюлю наливают теплое молоко или теплую воду (температура 30 градусов) и растворяют дрожжи. Добавляют соль, сахар, яйца, ароматические вещества, просеянную муку и замешивают в течение 5 - 8 минут, чтобы получилось однородное, без комков, не очень крутое тесто. Если мука поглощает большое количество воды, добавляют немного молока или воды. Муку до просеивания измеряют стаканом без утрамбовки. В конце замеса добавляют подогретое масло,  вымешивают, накрывают кастрюлю крышкой и ставят в теплое место для брожения. При брожении в тесте выделяются спирт и углекислый газ, который тормозит жизнедеятельность дрожжей. Через 2 - 2,5 часа после замеса, когда тесто сильно поднимется, следует сделать его обминку. При этом из теста удаляется накопившийся углекислый газ, и брожение возобновляется с новой силой. Оно продолжается примерно 40 - 50 минут и считается законченным, когда после максимального подъема теста, начинается его опускание. Тогда надо сделать вторую обминку готового теста и выложить его на посыпанный мукой стол или доску для разделки. Продолжительность брожения теста можно регулировать изменением дозировки дрожжей и температурных условий, в которых выбраживается тесто. Нормальной для брожения считается температура 28 - 30 градусов, при понижении температуры брожение замедляется, при повышении - ускоряется. Однако следует иметь в виду, что при температуре ниже 10 градусов и выше 55 брожение совсем прекращается [1].
§ 3. Разделка теста

Готовое тесто после обминки надо выложить из кастрюли на чисто вымытую, сухую и посыпанную мукой доску или крышку кухонного стола, затем отрезать кусок теста и, раскатывают тесто в виде длинного фитиля, который называется также жгутом, разрезают этот жгут на ровные кусочки.  Качество изделий будет лучше, если предварительно подкатать кусочки теста в шарики кругообразными движениями ладоней на столе, немного подпыленным мукой или слегка смазанным маслом [4].
Подкатанные шарики надо уложить на противень, смазанный маслом, на таком расстоянии друг от друга, чтобы при расстойке и выпечке они не соприкасались друг с другом. Противень необходимо смазать равномерно, иначе в очень жирных местах изделия будут расплываться, а в недостаточно жирных пригорать. 
§ 4. Расстойка


После обминки и во время разделки тесто становится более плотным. Чтобы изделия не получились плотными, противни с отформованным тестом надо поставить в теплое влажное место (без сквозняков) и накрыть салфеткой. В этих условиях в тесте будет происходить дополнительное брожение, которое называется расстойкой. Во время расстойки булочки увеличиваются в объеме и становятся пышными вследствие образования внутри их углекислого газа. Расстойка мелких и сдобных изделий длится дольше, чем крупных и менее сдобных. Следует научиться наощупь правильно определять момент окончания расстойки. Если расстойка недостаточна, изделия получаются малого объема, непышные, плохо пропеченные, тяжелые и с трещинами. При излишней расстойке изделия расплывчаты, а мякиш имеет неравномерные крупные поры [8].
§ 5. Смазка и посыпка изделий


Для улучшения внешнего вида изделия поверхность его в конце расстойки смазывают яйцом. Наилучший блеск получается при смазке изделий одними желтками. После смазки  яйцом изделия посыпают мелко нарубленным миндалем, орехами, сахарным песком. Хорошо также посыпать изделия штрейзелем. Изделия, которые после выпечки глазируют помадой или посыпают сахарной пудрой, смазывают не яичной смазкой, а маслом т.к.  оно придает изделиям приятный аромат [7].
§ 6. Выпечка и отделка изделий


Продолжительность выпечки зависит от размера, формы изделия и сдобности его. Мелкие, низкие и малосдобные изделия выпекаются быстрее, чем крупные, высокие и с большим количеством сдобы. Мелкие изделия - весом по 50 - 100 г - выпекаются при температуре 240 - 260 градусов в течение 8 - 15 минут, изделия весом 500 - 1000 г - в течение 20 - 50 минут при температуре 200 - 240 градусов. Готовность изделия определяют по цвету корки или на излом, или при помощи деревянной некрашеной палочки. Если палочка, воткнутая в изделие и сейчас же вынутая, осталась сухой и к ней не прилипло сырое тесто, то это указывает на окончание выпечки. Некоторые изделия после выпечки нужно посыпать сахарной пудрой. Посыпать изделия следует через ситечко или марлю. Глазировать помадой надо не совсем остывшие изделия. После глазировки поверхность изделий посыпают жареным рубленым орехом или миндалем [5].
Глава 2.  Практическая часть.  Сдобные булочки «Мамина радость».


 В нашей семье  на праздники мы готовим именно эти вкусные булочки, они всем очень нравятся и поэтому  мы называем их  «Мамина радость».  А сейчас мы делимся рецептом с вами…

Необходимые продукты для теста: 1литр теплого молока + 1 ст. дрожжей, 1ст. сахара, немного соли, 15 яиц, 200гр. маргарина, 200гр. раст. масла.

Необходимые продукты для начинки: сушеный абрикос, сушеные яблоки, сушеный урюк, повидло - 1⁄3 от массы начинки, сахар по вкусу.

Технология приготовления: 

Готовить желательно в добром расположении духа - тесто любит тепло Ваших рук и "чувствует" Ваше настроение. Желательно, чтобы во время вымешивания и подхода теста не было громких и резких звуков - от этого тесто может опасть и плохо подходить. Пока Вы занимаетесь с тестом, можно включить спокойную, лучше классическую, музыку - это также благотворно повлияет на подход и качество дрожжевого теста и соответственно готовой выпечки. Это -  залог успеха…


Тесто накрыть салфеткой и поставить, чтобы оно подошло. Затем сформовать шарики, раскатать скалкой на лепешечки. Взять стакан меньшего диаметра, продавить окружность. В середину кладем сваренные и пропущенные через мясорубку сухофрукты с добавленным повидлом. Формируем корзиночку, выкладываем на противень и смазываем булочки взбитым яйцом.  Выпекаем 35 мин. при температуре 200оС. 

Экономический расчет (Приложение 1)

Заключение.


Русская кухня знает массу рецептов самых разных пирогов. Они отрабатывались веками, передавались из поколения в поколение, тем не менее, каждая хозяйка стремилась принести в них что – либо своё.

Меняются традиции, обычаи и сегодня пироги скорее не торжественное изделие, а традиционное, и то в основном на Пасху. Но, несмотря на смену этой традиции, они остаются самыми вкусными изделиями.


Выполняя эту работу, мы изучили дрожжевое тесто, отметили для себя  моменты необходимые для правильного приготовления  теста и изделий из него. Мы  выполнили  поставленные перед собою цели и задачи:

1. Познакомились с историей хлебобулочных изделий;

2. Расширили  свои познания в тонкостях приготовления дрожжевого теста;

3. Изучили ассортимент и технологию приготовления изделий.

4. Разработали  рецептуру и технологию приготовления фирменных булочек «Мамина радость».

Вывод:  Результатом проделанной работы стало изделие, в состав которого входят хоть и сушеные, но богатые полезными веществами  фрукты,  необходимые для здоровья человека, живущего в северных условиях. Начинка – это «изюминка» в данном изделии. Мы сделали  расчет продуктов,  вывели  стоимость одной булочки «Мамина радость». Себестоимость одного нашего изделия  равна  8 рублям.
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Приложение 1
Расчет себестоимости булочки «Мамина радость»

	Наименование продуктов
	Цена за единицу
	Кол-во
	Стоимость

	Яйца
	55 руб./дес.
	15шт.
	82,5р.

	Сахар
	45 руб./кг.
	1 ст.
	9р.

	Маргарин
	26руб./
200гр.
	200г
	26р.

	Мука


	50руб./кг.

	1кг.
	50р.

	Сухофрукты
	180руб. /кг.
	1кг.
	180р.

	Дрожжи
	5руб. /10г.
	200г.
	100р.

	Молоко
	50руб. /1л.
	1л.
	50р.

	Масло растительное
	60руб. /1л.
	500г.
	24р.

	Общая стоимость
	
	65 шт.
	521,5р.

	Стоимость одного изделия
	
	1 шт.
	8 р.


