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Тюмень, 2018
Пояснительная записка
Изготовитель французских круассанов профессиональная подготовка школьников на платформе кулинар мучных изделий. 
Приготовление различных видов теста в соответствии с установленной рецептурой. Замес, вымешивание, проминка, сдабривание теста и раскатка его до определенной толщины. Определение органолептически готовности теста к разделке и выпечке. Придание мучным изделиям установленной формы. Приготовление различных видов круассанов. Посадка тестовых заготовок в печь. Ведение процесса выпечки в печах различных систем. Регулирование температуры выпечки и обжарки по показаниям контрольно-измерительных приборов. Определение момента окончания выпечки мучных изделий.

Должен знать: рецептуру приготовления теста и начинок; сорта муки; требования, предъявляемые к качеству сырья и готовой продукции, нормы расхода сырья; технологию изготовления кулинарных мучных изделий; устройство обслуживаемого оборудования.

Программа профессионального обучения рассчитана на школьников с минимальными навыками или без них и на тех, кто хочет повысить свой уровень мастерства по данному направлению. Профессиональный опыт мастера (тренера) и правильная расстановка оборудования на курсах позволяют выполнять большой объём качественной работы без потери времени, что положительно сказывается на обучении слушателей.
1.1. Область применения программы

Кулинарная  продукция отличаются своей эстетичностью и гармонично подходят в качестве десерта на банкетах и не только. Это просто идеальный вариант кулинарных изделий  на скорую руку, который выручит любою заботливую хозяйку. Такой вариант блюда порадует даже кулинарных гурманов. 
1.2. Цель программы – требования к результатам освоения программы:
Данная программа содержит весь необходимый объем практики, теории и мотивации, необходимой для успешного старта собственного  бизнеса (пекарня, булочная).  Обучающимся предоставляется возможность проявить свою фантазию, поэкспериментировать с сочетаниями различных ингредиентов. Это могут быть изделия из слоеного теста. Все зависит от личных вкусовых предпочтений.
Целью является формирование у обучающихся знаний о мучных кулинарных изделиях, правилах подачи, декорировании. 
1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часа, в том числе

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  20 часов;

самостоятельной (дистанционной) работы обучающегося 28 часов.
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Планируемый уровень квалификации – Кулинар мучных изделий 4  разряд  

	№ п/п
	Наименование блоков 

и предметов
	Кол-во

часов
	Распределение часов

	
	
	дистанционно
	ЛПЗ
	29.10 – 03.11
	06.11 – 10.11
	12.11 – 17.11

	ОП
	Общепрофессиональный цикл
	11
	
	7
	4
	

	ОП.01.
	История возникновения круассанов
	1
	
	1
	
	

	ОП.02.
	Микробиология, санитария и гигиена   с основами товароведения продовольственных товаров   
	8
	
	4
	4
	

	ОП.03.
	Охрана труда
	2
	
	2
	
	

	ПМ 01.
	Изготовитель французских круассанов
	17
	20
	16
	19
	

	МДК  01.01
	Технология приготовления французских круассанов, расчет рецептуры.
	2
	
	2
	
	

	МДК  01.02
	Технология приготовление круассанов с фруктовой начинкой
	3
	4
	7
	
	

	МДК  01.03
	Технология приготовление круассанов с вареной сгущенкой и орехами дроблеными
	3
	4
	7
	
	

	МДК  01.04
	Технология приготовление круассанов ветчиной и сыром
	3
	4
	
	7
	

	МДК  01.05
	Технология приготовление круассанов с шоколадом
	3
	3
	
	6
	

	МДК  01.06
	Технология приготовление круассанов с творожной массой и фруктами
	3
	3
	
	6
	

	
	Квалификационный экзамен 
	
	2
	
	
	2

	
	Итого:  48 часов
	28
	20
	23
	23
	2


Содержание программы 
	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Количество часов

	
	
	лекции
	ЛПЗ

	1.
	История возникновения круассанов
	1
	

	2.
	Микробиология, санитария и гигиена   с основами товароведения продовольственных товаров   
	8
	

	3.
	Охрана труда
	2
	

	4
	Технология приготовления французских круассанов, расчет рецептуры.
	2
	

	5
	Технология приготовление круассанов с фруктовой начинкой
	3
	4

	6
	Технология приготовление круассанов с вареной сгущенкой и орехами дроблеными
	3
	4

	7
	Технология приготовление круассанов ветчиной и сыром
	3
	4

	8
	Технология приготовление круассанов с шоколадом
	3
	3

	9
	Технология приготовление круассанов с творожной массой и фруктами
	3
	3

	10
	Квалификационный экзамен 
	
	2

	
	Итого:
	28
	20


2.2.  Тематический план и содержание программы    (ИЗГОТОВИТЕЛЬ ФРАНЦУЗСКИХ КРУАССАНОВ)




	Наименование разделов и тем
	Содержание программы, практические  работы, 

самостоятельная работа обучающихся, 
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	

	Тема 1. 

История круассанов
	Содержание темы
	1
	

	
	1.1. История возникновения круассанов
	1
	1

	Тема 2. 

Микробиология, санитария и гигиена   с основами товароведения продовольственных товаров   
	Содержание темы
	8
	

	
	2.1. Товароведная характеристика сырья для изготовления круассанов
	4
	1

	
	2.2. Микроорганизмы, их строение и классификация
	2
	

	
	2.3. Микробиология основных пищевых продуктов

	2
	

	Тема 3

Охрана труда
	Содержание темы
	2
	

	
	3.1  Требования охраны труда перед началом работы
	2
	1

	Тема 4 
Приготовления французских круассанов, расчет рецептуры.
	Содержание темы
	2
	

	
	4.1 Технология приготовления французских круассанов, расчет рецептуры.
	2
	1

	Тема 5

Приготовление круассанов с фруктовой начинкой.
	Содержание темы
	7
	

	
	5.1  Технология приготовление круассанов с фруктовой начинкой
	3
	

	
	Практическая работа № 1 Изготовление круассанов с фруктовой начинкой. Соблюдение правил техники безопасности  и пожарной безопасности при ведении технологических процессов.
	4
	1

	Тема 6

Приготовление круассанов с вареной сгущенкой и орехами дроблеными.
	Содержание темы
	7
	

	
	6.1 Технология приготовление круассанов с вареной сгущенкой и орехами дроблеными
	3
	

	
	Практическая работа № 2 Изготовление круассанов с вареной сгущенкой и орехами дроблеными. Соблюдение правил техники безопасности  и пожарной безопасности при ведении технологических процессов.
	4
	1

	Тема 7

Приготовление круассанов ветчиной и сыром
	Содержание темы
	7
	

	
	7.1 Технология приготовление круассанов ветчиной и сыром
	3
	

	
	Практическая работа № 3 Изготовление круассанов ветчиной и сыром. Соблюдение правил техники безопасности  и пожарной безопасности при ведении технологических процессов.
	4
	1

	Тема 8

Приготовление круассанов с шоколадом
	Содержание темы
	6
	

	
	8.1 Технология приготовление круассанов с шоколадом
	3
	

	
	Практическая работа № 4 Изготовление круассанов с шоколадом. Соблюдение правил техники безопасности  и пожарной безопасности при ведении технологических процессов.
	3
	1

	Тема 9

Приготовление круассанов с творожной массой и фруктами
	Содержание темы
	6
	

	
	9.1 Технология приготовление круассанов с творожной массой и фруктами
	3
	

	
	Практическая работа № 5 Изготовление круассанов с творожной массой и фруктами. Соблюдение правил техники безопасности  и пожарной безопасности при ведении технологических процессов.
	3
	1

	
	Итоговый тест по всем темам 
	
	

	
	Квалификационный экзамен 
	2
	

	ВСЕГО: 
	
	48
	


Содержание
Тема 1. История возникновения круассанов

Круассан — это небольшое кондитерское изделие из слоеного или дрожжевого теста, которое внешне очень напоминает полумесяц. Приготовления настоящих круассанов — дело тонкое, оно требует очень точного соблюдения всех пропорций.
Принято считать, что история создания круассанов связана с Францией. Действительно, здесь он приобрел самую большую популярность — французы очень любят начинать утро с вкусных круассанов и чашечки горячего шоколада. Но на самом деле это мнение является ошибочным, ведь впервые круассаны появились именно в Австрии.
[image: image3.jpg]



С историей возникновения круассанов связана легенда, согласно которой местные булочники Вены помогли спасти город от захвата. Вражеские войска турков пытались попасть в столицу через тайный туннель, но венские булочники вовремя проявили бдительности, и город был спасен. В знак этого знаменательного события было создано изделие в форме рогалика, высмеивавшее главный символ ислама — полумесяц.
Тем не менее, французские кондитеры довели способ приготовления круассанов до самого совершенства. Поэтому слово «круассан» ассоциируется именно с Францией. Здесь круассан появился впервые в 1770 году, благодаря Марии Антуанететте — дочери австрийской императрицы. Она вышла замуж за известного французского короля и прославилась своей необычной фразой о том, что «если у народа нет хлеба, пусть едят пирожные». Но настоящий всплеск интереса к ним начался в 1839 году. Бывший австрийский офицер Август Цанг открыл в Париже собственную пекарню, назвав ее «Венской». Там он стал выпекать эти нежные слоеные рогалики. Через какое-то время они превратились в основу французского завтрака. Надо сказать, что австрийский и парижский круассаны различаются между собой. Австрийцы придумали рогалик в виде полумесяца, а французские кондитеры придали ему нежнейший вкус, тающий во рту.
Таким образом, французский и венский круассан — это два разных изделия. С Веной связана исключительно история возникновения круассанов и его оригинальная форма. А приготовили его впервые из слоеного теста с маслом именно французские кондитеры. Здесь же и придумали самые разнообразные начинки для круассанов. Но преимущественно в качестве наполнителя используются сладости — заварной крем или сгущеное молоко. 

Интересен тот факт, что во Франции не используют никакой начинки для круассанов. У них это просто слоеная булочка в виде рогалика со вкусом топленого молока. Тем не менее, в мире популярны именно круассаны с наполнителем. В качестве начинки к круассану чаще всего используют заварной крем, различные фруктовые джемы, шоколад, сгущенное молоко. Но наполнитель не обязательно должен быть сладким. Многие любят это изделие в сочетании с сыром и ветчиной.
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В Германии эти булочки тоже получили распространение. Правда, там их называют Францбрётхен. Круассаны появились там после того, как Гамбург был оккупирован наполеоновскими войсками, которые привезли с собой рецепт круассана. В Германии их сдабривают сахаром с корицей, иногда добавляют изюм, марципаны. 

Круассаны стремительно распространялись, и вскоре стали одним из символов французской кухни. Их делают как без начинки, так и с разными наполнителями, например, с джемом, нежными кремами, ветчиной, сыром и т. д.

Тема 2. Микробиология, санитария и гигиена   с основами товароведения продовольственных товаров
2.1 Микроорганизмы, их строение и классификация
Микробиология — наука, изучающая жизнь и свойства микробов. Микробы — одноклеточные организмы — широко распространены в почве, воде, воздухе. Они участвуют в процессах круговорота веществ в природе, расщепляя сложные органически вещества остатков животного и растительного происхождения на простые неорганические вещества, используемые растениями для питания. 

Одни микробы играют положительную, а другие отрицательную роль в жизни человека. Полезные микробы участвуют в производстве пищевых продуктов (сыр, творог, хлеб, квас), в процессе их сохранения и консервирования (квашеная капуста, соленые огурцы), в производстве пищевых и кормовых белков из углеводородов для сельскохозяйственных животных из дешевого растительного сырья. Вредные микробы вызывают различные заболевания человека, а также порчу пищевых продуктов (гниение, плесневение), которые служат прекрасной питательной средой для их развития. 

Микробы были открыты голландским естествоиспытателем Антонием Левенгуком (1632—1723), сконструировавшим микроскоп, который увеличивал изображение до 160—200 раз. Через этот прибор он наблюдал мир мельчайших существ в различных средах, впоследствии описав их в своей книге «Тайна природы». Французский ученый Луи Пастер (1822—1895) положил начало изучению физиологии микроорганизмов. Он впервые установил причинную связь между микроорганизмами и процессами, происходящими в природе (брожение), доказал, что ряд болезней человека и животных возникает от болезнетворных микробов, разработал вакцины против бешенства и сибирской язвы, применение которых предупреждает возникновение этих грозных заболеваний. Немецкий бактериолог Роберт Кох (1843—1910) внес большой вклад в микробиологию, разработав методы исследования микробов и питательные среды для их выращивания. Он открыл возбудителей туберкулеза и холеры. 

Развитие микробиологии связано с именами выдающихся русских ученых. И.И. Мечников (1845—1916) открыл защитные свойства организма (явление фагоцитоза), создал учение о невосприимчивости (иммунитете) организма к заразным заболеваниям. С.Н. Ви-ноградский (1856—1953) — основоположник учения о роли микробов в плодородии почвы. Д.И. Ивановский (1864-1920) впервые обнаружил существование ультрамалых микроорганизмов-вирусов, положил начало науке по изучению фильтрующихся вирусов — вирусологии. Наука о вирусах достигла большого развития с изобретением академиком А.А. Лебедевым электронного микроскопа. Н.Ф. Гамалея (1859—1949) впервые установил существование паразитов микробов — бактериофагов.
Микробы, наиболее часто встречающиеся в процессе приготовления пищи, делят на бактерии, плесневые грибы, дрожжи и вирусы. Большинство микробов — одноклеточные организмы, размер которых измеряется в микрометрах — мкм (1/1000 мм) и нанометрах — нм (1/1000 мкм).
Бактерии — одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы размером 0,4—10 мкм. По форме их делят на кокки — микробы шаровидной формы (микрококки, диплококки, тетракокки, сарци-ны, стрептококки, стафилококки), палочки (одиночные, двойные, цепочки), вибрионы, спириллы и спирохеты (изогнутые и спирально извитые формы). Размеры и форма бактерий могут изменяться в зависимости от различных факторов внешней среды.
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Рис. 1. Формы бактерий:

1 — микрококки; 2 — стрептококки; 3 — сарцины; 4 — палочки без спор;
5 — палочки со спорами (бациллы); 6 — вибрионы; 7 — спирохеты;
8 — спириллы.
Бактерии покрыты оболочкой, представляющей собой уплотненный слой цитоплазмы, которая придает клетке форму. Наружный слой оболочки у многих бактерий может ослизняться, образуя защитный покров — капсулу. Основной частью клетки является цитоплазма — прозрачная белковая масса, пропитанная клеточным соком. В цитоплазме находятся ядерное вещество, запасные питательные ве​щества (зерна крахмала, капельки жира, гликоген, белок) и другие клеточные структуры. На поверхности некоторых бактерий (палочковидных) имеются нитевидные образования — жгутики (одиночные, в виде пучка или по всей поверхности), с помощью которых они передвигаются. Размножаются бактерии путем простого деления. При благоприятных условиях размножение одной клетки протекает в течение 20 — 30 мин. С накоплением вредных продуктов жизнедеятельности бактерий и исчерпанием питательных ресурсов процесс размножения прекращается.

Плесневые грибы— одноклеточные или многоклеточные низшие растительные организмы, в своей жизнедеятельности нуждающиеся в готовых пищевых веществах и в доступе воздуха. Клетки плесневых грибов имеют форму вытянутых переплетающихся нитей — гифов толщиной 1—15 мкм, образующих тело плесени — мицелий (грибницу), состоящий из одной или многих клеток. На поверхности мицелия развиваются плодовые тела, в которых созре​вают споры. По строению клетки плесневых грибов отличаются от бактериальных клеток тем, что имеют одно или несколько ядер и вакуолей (полостей, заполненных клеточной жидкостью). Размножаются плесневые грибы с помощью гиф и спорами. 

Плесневые грибы широко распространены в природе. Развиваясь на пищевых продуктах, они образуют пушистые налеты разного цвета. Плесневые грибы выделяют вещества, придающие пищевым продуктам плесневелый запах и вкус. Они могут развиваться при низкой влажности (15 %), что объясняет плесневение сухофруктов, сухарей, при повышенной концентрации соли и кислот (на соленых и кислых продуктах), при низкой температуре, поражая продукты, хранящиеся в холодильниках. 

Среди плесневых грибов есть полезные, используемые при производстве сыров («Рокфор», «Камамбер»), лимонной кислоты и ле​карственных препаратов (пенициллин).
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Рис. 2. Виды плесневых грибов: 1 — пенициллиум; 2 — аспергиллус; 3 — мукор.
Дрожжи — одноклеточные неподвижные микроорганизмы. Клетки дрожжей размером до 15 мкм бывают разной формы: круглые, овальные, палочковидные. Они имеют четко выраженное крупное ядро, вакуоли и различные включения в цитоплазме в виде капелек жира, гликогена и т. д.
Дрожжи размножаются в благоприятных условиях в течение нескольких часов следующими способами: почкованием, спорами (1 — 112 шт. в клетке), делением. Дрожжи широко распространены в природе. Они способны расщеплять (сбраживать) сахара в спирт и углекислый газ. Спиртовое брожение используется в виноделии, хлебопечении и в производстве кисломолочных продуктов (кефира, ку​мыса). Некоторые дрожжи отличаются высоким содержанием белков, жиров, витаминов группы В, минеральных веществ, поэтому при​меняются как пищевой и кормовой продукт. 
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Рис.3 Формы клеток дрожжей:

1 — яйцевидные; 2 — эллипсовидные; 3 — цилиндрические (палочковидные); 4 — шаровидные; 5 — лимонообразные; 6 - дрожжи, размножающиеся делением и спорами.
Вирусы - частицы, не имеющие клеточного строения, обладающие своеобразным обменом веществ, способностью к размножению. Они бывают круглой, прямоугольной и нитевидной формы, размером от 8 до 150 нм. Их можно увидеть только с помощью электронных микроскопов. 

В отличие от бактерий вирусы не способны размножаться во внешней среде. Они размножаются только в живых клетках и являются внутриклеточными паразитами. Вызывая заболевания растений, животных, людей они наносят огромный ущерб народному хозяйству и здоровью людей.
2.2. Микробиология основных пищевых продуктов
Пищевые продукты являются благоприятной средой для развития микробов. Знание характера микрофлоры продуктов питания и макробиологических процессов, происходящих в них, необходимы работникам общественного питания для организации правильного хранения, обработки сырья, приготовления блюд и реализации готовой пищи.
Микробиология мяса и мясопродуктов.
Мышцы, кровь здорового скота микробов не содержат. Мясо загрязняется микробами при обработке его на мясокомбинатах. В процессе убоя скота, первичной обработки туш микробы со шкуры животных, из кишечника, с орудия убоя и обработки попадают на поверхность, а через лимфатические, кровеносные сосуды, вдоль сухожилий и костей проникают внутрь мясных туш. Обсеменение туш увеличивается при транспортировке их. Проникновение микробов внутрь мяса и их развитие происходит медленнее, чем ниже температура туш, чем они упитаннее, чем больше жира и наличие корочки подсыхания на поверхности туш. 
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Развитию микробов способствуют повышенная температура и влажность окружающего воздуха. На 1 см2 поверхности мяса обнаруживают до нескольких сотен тысяч микробов, в основном такие как: гнилостная палочка, сальмонеллы, кишечная палочка, различные сарцины, плесневые грибы. Все они вызывают порчу мяса с изменением цвета (синюшный, зеленоватый, ярко-красные пятна), появлением ослизнения, липкой поверхности, гнилостного запаха. Такое мясо меняет свой товарный вид и кулинарному использованию не подлежит. Для сохранения качества мясных туш, кусков мяса следует строго соблюдать условия и сроки хранения его.
Мясной фарш имеет микрофлору намного обильнее, чем куски мяса, т.к. увеличивается поверхность соприкосновения фарша с воздухом, мясорубкой, происходит разрушение ткани, частичное вытекание сока мяса, что создает благоприятные условия для размножения и развития микробов. Поэтому хранить фарш следует непродолжительно и при низкой температуре.
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Мясо птицы представляет большую санитарную опасность, чем мясо животных, т.к. птица часто поступает полупотрошеной: с головой, ножками, внутренними органами, в которых обнаруживают много микроорганизмов. Кроме того, птица, особенно водоплавающая (гуси, утки), в кишечнике имеет много сальмонелл, которые при обработке (удалении кишечника) и предубойном голодании птицы обсеменяют всю тушку.
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Мясные субпродукты сильно загрязнены микроорганизмами, такой же природы как и у мяса, в результате попадания их из внешней среды на наружные органы при жизни животных (ноги, хвосты, головы, уши) и повышенного содержания влаги (печень, почки, мозги). Поэтому субпродукты в общественное питание посту​пают всегда замороженными и обрабатывают их в мясном цехе на отдельных рабочих местах.
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Колбасные изделия обсеменены микробами как внутри так и снаружи. Внутрь батонов микробы попадают с колбасным фаршем, который обсеменяется в процессе его приготовления. В процессе тепловой обработки колбас (варка паром, копчение горячим дымом) большинство этих микробов погибает. Жизнеспособными остаются споры бацилл, среди которых особенно опасны споры ботулинуса. При дальнейшем хранении колбас следует создавать условия, не допускающие прорастания спор и развития вегетативных форм микробов. На поверхности батонов колбас микробов больше, чем внутри, т.к. они обсеменяют продукт после тепловой обработки. Эти микроорганизмы более активны и разнообразны по составу (гнилостная и кишечная палочки, плесневые грибы и др.). Они в основном портят качество колбас, вызывая гниение, плесневение их. Наименее стойки при хранении группа вареных колбас, зельцы, студни, особенно приготовленные из низших сортов мяса или из сильно обсемененного микробами сырья (обрезь, субпродукты). Кроме того, эти изделия имеют повышенную влажность.


Полукопченые, варенокопченые, копченые колбасы более стойки в хранении в связи с меньшей обсемененностью микробами высококачественного сырья, меньшей влажностью, большим содержанием соли и обработкой веществами дыма при копчении.
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2.3. Микробиология рыбы и рыбных продуктов.
Рыба является скоропортящимся продуктом, т.к. она сильно обсе​менена микробами снаружи, внутри кишечника и в жабрах головы. После улова все эти микробы проникают внутрь ткани рыбы, вызывая ее порчу. Значительное обсеменение микробами ткани рыбы происходит от больных экземпляров рыб при их разделке, переработке и хранении.

В рыбе обнаруживают микрококки, сарцины, гнилостные палочки. Особенно опасна палочка ботулинуса, вызывающая тяжелое отравление — ботулизм. Для предупреждения этого отравления выловленную крупную рыбу (осетровые) немедленно потрошат и замораживают, предотвратив этим выделение опасного для жизни человека токсина (яда) ботулинуса.
При неправильном хранении охлажденной рыбы протеолитические ферменты микробов расщепляют ее белки с выделением дурно пахнущих веществ (аммиак, сероводород, индол и др.)» свидетельствующих о порче продукта. Свежезамороженная рыба хранится дольше, т.к. микробиологические процессы приостанавливаются или идут замедленнее, вызывая иногда развитие на поверхности рыб плесневых грибов в виде одиночных точечных колоний. О свежести рыбы судят по запаху, цвету жабр и консистенции ткани. Соленая, вяленая, копченая рыба более стойка при хранении, т.к. процесс производства ее (соль, обезвоживание, вещества дыма) создает неблагоприятные условия для развития микробов.
Нерыбные продукты моря (ракообразные, двустворчатые моллюски, головоногие) обсеменены микробами морской воды, ила, из кишечника самих животных, что делает их скоропортящимися, легко поддающимися гниению под действием гнилостных микробов. Известны случаи возникновения пищевых инфекций (брюшного тифа) и пищевых отравлений при употреблении людьми мяса сырых моллюсков (устриц).
2.4. Микробиология стерилизованных баночных консервов.
Герметично закрытые консервы из овощей, плодов, мяса, рыбы, подвергнутые, стерилизации с соблюдением установленного режима (время, темпе​ратуры), микробов не содержат и стойки при хранении.
 Однако известно, что баночные консервы могут вызывать микробные отравления и порчу продукта в них. Это вызвано тем, что в консервах обнаруживают споровые бактерии, с более высокой устойчивостью к режиму стерилизации: споры картофельной палочки, масляно-кислых бактерий и споры ботулинуса. Сохранив жизнеспособность, эти микроорганизмы в результате развития выделяют углекислый газ, водород, сероводород, которые вспучивают консервную банку. Такое явление называют — биологический бомбаж. Бом-бажные банки могут быть ядовиты из-за содержания токсина, выделенного палочкой ботулинуса, и подлежат уничтожению. 

При сильном обсеменении сырья, при нарушении режима стерилизации в консервах могут быть обнаружены бесспоровые микробы: кокки, кишечная палочка, молочно-кислые бактерии, дрожжи, стрептококки, которые также могут вызывать бомбаж консервов.
Некоторые споровые анаэробные микробы, сохранившие жизнь после недостаточной стерилизации могут портить содержимое консервов без образования газов, следовательно, без внешних изменений банки. Такая порча консервов обнаруживается при вскрытии банки и называется плоским скисанием. Это наблюдается чаще всего у консервов со слабокислым содержимом: зеленый горошек, мясные и колбасные консервы, консервы детского питания. Только высококачественное сырье, выполнение санитарных правил обработки его, соблюдение режима стерилизации и хранения предупреждает порчу баночных консервов и пищевые отравления ими.
2.5.Микробиология молока и молочных продуктов.
Молоко является прекрасной средой для развития микроорганизмов, которые попадают в него с вымени и шерсти животных, с рук доярок, подстилки скотного двора, инвентаря и т.д. В 1 мл молока обнаруживают несколько сотен тысяч микробов. При охлаждении молока до +3°С количество микробов уменьшается под действием бактерицидных веществ свежевыдоенного молока в течение 2—40 часов. Затем наступает быстрое развитие всех микробов с преобладанием развития молочно-кислых бактерий. В молоке накапливается молочная кислота и антибиотики выделяемые этими микробами, что приводит к уничтожению всех микроорганизмов, в том числе, к постепенной гибели и самих молочно-кислых бактерий. Молоко прокисает, создаются благоприятные условия для развития плесневых грибов, а затем и гнилостных микробов. Происходит гнилостная порча молока. В пастеризованном молоке (нагретого до 63—90° С) почти все молочно-кислые бактерии и бактерицидные вещества погибают, но споровые формы микробов сохраняются. Дополнительное обсеменение молока гнилостными или болезнетворными микробами приводит к порче молока и делает его опасным для здоровья. Поэтому пастеризованное молоко требует определенного режима хранения (+4°Сдо36ч).
Стерилизованное молоко (нагретое до 140° С несколько секунд), приготовленное из свежего качественного молока, микробов не содержит и поэтому в герметичной упаковке сохраняется до 4-х месяцев. В молоко могут попадать болезнетворные микробы — возбудители дизентерии, брюшного тифа, бруцеллеза, туберкулеза. Поэтому в общественном питании молоко обязательно кипятят. 


Сухое молоко— неблагоприятная среда для развития микробов, хотя в нем сохраняются все споры бацилл, термостойкие неспоровые виды микрококков, стрептококков, некоторые молочно-кислые бактерии, плесневые грибы. Эти микробы могут вызвать при сильном увлажнении молока плесневение, прокисание его. Обнаружение в сухом молоке кишечной палочки, патогенных стрептококков свидетельствует об использовании низкокачественного сырья, несоблюдение температуры сушки молока, расфасовки, упаковки его. 


Сгущенное молоко хорошо сохраняется, т.к. большая концентрация сахара или стерилизация убивает большинство микробов. Жизнеспособность сохраняют только некоторые споровые бактерии. Сильно обсемененное сырье, из которого изготовлено сгущенное молоко, может привести к забраживанию или гниению его. 

Кисло-молочные продукты содержат в себе микроорганизмы, входящие в состав заводской закваски: чистые культуры молочно-кислого стрептококка,, болгарской и ацидофильной палочек, дрожжей — для кефира и кумыса. Кроме того, микрофлора кисло-молочных продуктов зависит от микробов молока и санитарного состояния оборудования.
Сыры содержат микроорганизмы закваски и процесса созревания, под действием которых протекает молочно-кислое и пропионово-кислое брожение внутри сыров. В зависимости от температуры, влажности, солености, плотности головок сыра, количества остаточного сахара идет тот или иной процесс, от чего зависят специфические потребительские достоинства сыров. К концу созревания молочно-кислое брожение снижается, а пропионово-кислое увеличивается, вызывая гидролиз белков, накопление различных кислот, образование глазков, появление вкуса, аромата, консистенции сыров. 

У мягких слизистых сыров процесс созревания идет от поверхности, где находятся различные бактерии, плесневые грибы, а затем проникает внутрь сырной массы. Порчу сыров в виде неправильного рисунка, вспучивания, растрескивания головки, несвойственного вкуса и запаха вызывают масляно-кислые бактерии, а плесневение сыров вызывают плесневые грибы.
2.6. Микробиология яиц и яичных продуктов.

Яйцо обсеменяется микроорганизмами во время снесения. Внутреннее содержимое яйца здоровой птицы долго остается без микробов, благодаря естественному иммунному веществу яйца — лизоциму, высохшей пленки на поверхности яйца и подскорлупной оболочки, препятствующих проникновению микробов внутрь. В процессе хранения защитные силы яйца слабеют, надскорлупная и под-скорлупная оболочки разрушаются. Микробы (кишечная палочка, протей, стафилококки, плесневые грибы) через поры проникают в яйцо, подвергая его порче: гниению белка с выделением неприятного запаха (аммиак, сероводород), плесневению с появлением черных пятен под скорлупой. У больной птицы, часто водоплавающей, в кишечнике могут содержаться сальмонеллы, обсеменяющие яйцо внутри при формировании его в организме птицы и на скорлупе. Такое яйцо вызывает у людей заболевание — сальмонеллез. Поэтому гусиные, утиные яйца в общественное питание и в торговлю не поступают. Чтобы удалить микробы с поверхности куриных яиц, их перед использованием тщательно моют с использованием моющих и дезинфицирующих средств.
2.7.Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.

Свежие овощи, плоды обильно обсеменены микроорганизмами, попадающими на них из почвы, воды и воздуха. Благодаря кожице, органическим кислотам сока, гликозидам, эфирным маслам, фитонцидам, свежие овощи и плоды обладают стойким иммунитетом, который усиливается, находящимися на поверхности овощей и плодов, дрожжами, уксусно-кислыми, молочно-кислыми и другими бактериями. Порча овощей и плодов происходит в результате перезревания при длительном хранении и нарушении целостности их покрова. Микробы внедряются внутрь мякоти и вызывают вначале плесневение, а затем гниение плодов. На поверхности всех овощей и плодов могут быть патогенные (болезнетворные) бактерии, вызывающие дизентерию, брюшной тиф, холеру. Поэтому овощи, плоды, идущие в пищу в сыром виде, требуют тщательного мытья. Только правильное хранение свежих овощей и плодов убережет от порчи и сохранит их качество.
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Тема 3. Охрана труда
3.1. Требования охраны труда перед началом работы

Подготовить рабочее место для безопасной работы и проверить:

· работу на холостом ходу автоматов для приготовления и жаренья пирожков, пончиков (исправность шнекового дозатора для фарша, отрезного ножа; 

· конвейера для транспортирования отформованных изделий, воздушного компрессора, действие выключателей, сигнальных лампочек; 

· исправность манометрического термометра, манометров, реле уровня масла, реле давления и других приборов);

· исправность другого применяемого оборудования;

· работу местной вытяжной вентиляции, воздушного душирования.

3.2. Требования охраны труда во время работы

Соблюдать технологические процессы приготовления хлебобулочных и кондитерских изделий.
Соблюдать осторожность при:

· посадке и выемке форм, листов, кассет;
· санитарной обработке яиц и приготовлении льезона.
Во время работы автомата для приготовления и жаренья пирожков и пончиков:

· следить, чтобы щитки кожуха и крышки были закрыты; 
· наполнять жарочную ванну маслом до включения нагрева; 
· приводить в действие шнек дозатора после загрузки фарша в конусный питатель.
При работе автомата не допускается:

· загружать фарш при работающем шнеке;
· просовывать руки внутрь бункера; снимать крышку дозатора;
· превышать давление в ресивере компрессора и бункере для теста выше величин, указанных в технической документации по эксплуатации;
· отвинчивать маховик крышки бункера для теста при наличии в нем давления.
3.3. Требования охраны труда в аварийных ситуациях

При появлении запаха газа в помещении немедленно прекратить пользование газоиспользующими установками, перекрыть краны к установкам и на установках.

В случае возгорания немедленно прекратить работу, отключить электрооборудование, вызвать пожарную охрану, сообщить непосредственному руководителю и администрации организации, принять меры к эвакуации из помещения. 

При ликвидации загорания необходимо использовать первичные средства пожаротушения, принять участие в эвакуации людей. При загорании электрооборудования применять только углекислотные огнетушители или порошковые.

В случае получения травмы работник обязан прекратить работу, поставить в известность непосредственного руководителя и вызвать скорую медицинскую помощь или обратиться в медицинское учреждение.

При поражении электрическим током необходимо освободить пострадавшего от действия тока путем немедленного отключения электроустановки рубильником или выключателем. 

Если отключить электроустановку достаточно быстро нельзя, необходимо пострадавшего освободить с помощью диэлектрических перчаток, при этом необходимо следить и за тем, чтобы самому не оказаться под напряжением. 

После освобождения пострадавшего от действия тока необходимо оценить его состояние, вызвать врача скорой медицинской помощи и до прибытия врача оказывать первую доврачебную помощь.

3.4. Требования охраны труда по окончании работы

· Не охлаждать нагретую поверхность теплового оборудования водой.

· Удалить масло из жарочной ванны после выключения тэнов.

· После отключения газоиспользующих установок снять накидные ключи с пробковых кранов.

· Выключить вентиляцию и оборудование.

· Привести в порядок рабочее место, убрать на место инструменты и приспособления.

· Снять средства индивидуальной защиты и убрать их в предназначенное для них место.

· Своевременно обеспечить сдачу специальной одежды и других средств индивидуальной защиты в химчистку (стирку) и ремонт.

· Вымыть руки с мылом, либо, по возможности, принять душ.

· Обо всех недостатках, обнаруженных во время работы, известить своего непосредственного руководителя.
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3.5.Подбор оборудования и инвентаря для приготовления круассанов
	Круассомат SCMG позволяет производить круассаны с начинкой или без нее. Данная модель оборудована пневматическим дозатором для начинки и специальным устройством для скручивания.
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	Автоматические машины для производства круассанов CROYMAT Tekno Stamap
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	Тестораскаточная машина для пиццы PRISMAFOOD DSA 420
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	Цех по изготовлению круассан
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Инвентарь
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Тема 4. Технология приготовления французских круассанов, 
расчет рецептуры.
Многие люди обожают вкусную выпечку. Особенно, если это хрустящий и ароматный круассан с любимой начинкой. Современные пекарни выпускают такую мучную продукцию с разнообразными начинками. Это и соленые круассаны к обеду, и сладкая выпечка к чаю. Особенно популярны хрупкие, пористые и тающие во рту круасаны во Франции. 
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Круассан относится к кондитерским хлебобулочным изделиям. Изготавливается он из слоеного или дрожжевого теста. Форма выпечки напоминает полумесяц. Тесто обязательно содержит масло не менее 82 % жирности. Многие утверждают, что создателем круассанов являются французы. На самом деле это не так. Впервые упоминания об этой выпечке встречаются еще во времена Османской империи. Почему же все лавры достались французам? Именно французские пекари доработали рецептуру и стали добавлять в круассан дрожжи и много масла. 

Технология выпечки и производства круассанов предусматривает использование муки, дрожжей, соли, сахара-песка, маргарина в тесте и для слоения, молока цельного пастеризованного, меланжа и воды. Обычно круассаны выпекают с разнообразными начинками: мясными, фруктовыми, с джемом, с сосисками, сыром, грибами и т.д. Весит такая выпечка обычно от 30 г. Организация производства хрустящей выпечки является довольно сложным процессом. Однако в результате он получается рентабельным. В зависимости от объемов продаж может быть непрерывное или периодическое производство. 
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4.1. Технология производства круассанов

Замес теста:

· Просеивание муки
· Растопление маргарина
· Приготовление дрожжевой смеси
· Подготовка раствора соли
· Охлаждение воды

Современные автоматизированные системы позволяют ускорить процесс замешивания теста. Дозирующие устройства добавляют подготовленные ингредиенты в тестомесильные машины. Далее происходит замес теста в быстром и медленном режимах. Продолжительность замеса определяется свойствами теста: влажность (33-42%) и температура (16-18°C).
Порционное разделение готового теста. Автоматическое весовое оборудование для пищевой промышленности позволяет разделить полученное тесто на куски по 5-7 кг. После формования кусков тесто оставляют отлеживаться 20 мин при температуре 20-22°C.
Слоение теста – самая ответственная и важная операция в технологии производства и выпечки круассанов. Для качественного слоения используют тестораскаточную машину. Результатом таких современных аппаратов будет пласт теста не толще 3 мм. От его толщины зависят вкусовые свойства выпечки. Важным нюансом при производстве круассанов является добавление или «прослаивание» теста маргарином. Тесто и жир должны быть одной температуры, чтобы происходило смешивание, а не вытекание маргарина.

Турирование (складывание) теста производят с помощью специальных тестораскаточных машин. Современное оборудование для пищевой промышленности оснащено автоматизированными системами управления. Благодаря им можно выбирать необходимый режим для слоения и раскатки теста.
Охлаждение теста. После прослойки готовое тесто перемещается в холодильные устройства (–5 - +5°C).
Формовка. После этапа охлаждения, тесто раскатывается, нарезается с помощью формовочной машины, и делают заготовки необходимой формы на тестозакаточной машине.
Расстойка полуфабриката. Готовое изделие помещают на вагонетках в расстойную камеру на час с влажностью 75% и температурой 30-35°C.
Выпечка круассанов — особый процесс, который происходит в течении 20 минут при температуре 180°C. Особенностью выпечки является появление пара в полуфабрикате. Слой жира не позволяет выбраться пару наружу и это создает особую слоистую структуру круассана. Полуфабрикат во время выпечки увеличивается вдвое.
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4.2. Оборудование для обеспечения технологии выпечки и производства круассанов.

Пищевые устройства для изготовления слоеной выпечки делят на две группы: аппараты по изготовлению теста и устройства для производства готовых изделий. Для первой группы характерны тестораскаточные аппараты, ламинационные машины для изготовления тестовой ленты, разделочные столы, устройства для нарезания заготовок, всевозможные прессы. Аппараты для производства готовой выпечки обычно проектируются под конкретный вид изделий, например, круассанов.
Производство крауссанов является довольно рентабельным бизнесом. Однако на современном рынке важно быть конкурентоспособным и производить качественные изделия с одинаковыми вкусовыми свойствами. Это позволяют сделать современные технологии производства и выпечки круассанов, а также надежные устройства. 
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4.3. Подготовка сырья к производству

Мука (ГОСТ Р 52189-2003) - это порошкообразный продукт, который получают путем размола зерна пшеницы. В производстве круассанов используют муку высшего сорта и первого сорта. Муку просеивают для насыщением кислородом и избавление от примесей.
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Сливочное масло (ГОСТ 32261-2013) - вырабатывается из сливок, оно содержит до 82.5% жира, витамины А, Д, Е. Масло может быть соленым и топленым, без посторонних запахов и привкусов, с равномерной окраской (от белой до кремовой). Перед использованием масло иногда растапливают, процеживают через сито и добавляют в тесто, смазывают формы и листы для выпекания. Сливочное масло повышает калорийность изделий, улучшает вкус, усиливает их аромат. Сливочное мало зачищается от желтого засохшего жира.
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Молоко (ГОСТ 31450-2013) - ценный питательный продукт, имеет приятный вкус и содержит почти все необходимые для организма пищевые вещества. Для приготовления кондитерских изделий используют свежее молоко и консервированные продукты. Они улучшают вкус изделия и повышают их пищевую ценность. Его стерилизуют.
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Дрожжи (ГОСТ 171-81) - это одноклеточные организмы, относящиеся к семейству грибов. «Дикие» дрожжи имеются всюду, в том числе в воздухе. Они питаются, вырабатывают энергию, производят побочные продукты, размножаются. Дрожжи питаются сахарами, а в их отсутствие - расщепляют крахмалы. Побочный продукт жизнедеятельности дрожжей - углекислый газ, выделяющийся в виде крохотных пузырьков. Эти пузырьки улавливаются сетью клейковины -белкового вещества, содержащегося в муке.
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Соль (ГОСТ Р 51574-2000) - В производстве мучных изделий соль добавляют для вкуса в незначительных количествах только в тесто. Поваренная соль укрепляет структуру клейковины, способствуя эластичности теста и тонкостенной пористости мякиша изделий. Соль угнетает жизнедеятельность дрожжевых клеток. Чтобы соль равномерно распределилась в тесте, ее кладут в растворенном состоянии. Соль пропускают через сито для избавления от примесей.
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Сахар (ГОСТ 33222-2015) - Представляет собой белый кристаллический порошок, вырабатываемый из сахарного тростника и сахарной свеклы.
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Яйца (ГОСТ 31654-2012) - высококалорийный продукт, широко применяемый при изготовлении кондитерских изделий, содержит белки, жиры, минеральные и другие вещества. Яйца, благодаря своим свойствам, улучшают вкус изделий, придает им пористость. Белок яйца обладает связующими свойствами, является хорошим пенообразователем, удерживает сахар, этим объясняется его применение при производстве некоторых видов теста. Желток яйца богат белками, жирами и витаминами (А, Д, В1, В2 и РР). Благодаря лецитину, желток является хорошим эмульгатором. Желтки улучшают структуру теста, придают нежный вкус изделиям. 
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Лимон (ГОСТ 4429-82) - Сок лимона отжимается ручным или машинным путем и его можно использовать для выпечки десертов. Вливается перед окончанием приготовления. Цедра образуется после натирания или нарезания верхней части кожуры. В основном она добавляется в кондитерские блюда и десерты, придавая неповторимые вкусовые нотки и роскошный аромат. Моют отчищают от кожуры.
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Шоколад (ГОСТ 31721-2012) - это смесь тертого какао, какао-масла, сахара и молочных ингредиентов. От соотношения этих составляющих в рецептуре зависит вид шоколада. Молочный шоколад должен содержать 25% какао-продуктов, темный - 40%, а горький - более 55%. Настоящий шоколад помимо какао-масла может содержать не более 5% других жиров.
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Сыр (ГОСТ Р 52686-2006) - представляет собой легкоусвояемый, богатый белками молочный продукт с высокой пищевой ценностью, характерными свойствами которого являются большое содержание кальция, низкое содержание влаги и относительно большой срок хранения. Удалить плёнку и очистить от засохших участков.
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Ветчина (ГОСТ Р 54753-2011) - это соленый и подкопченный свиной окорок, сохраняющий структуру мяса. Иногда, правда, в качестве сырья для производства ветчины используется не окорок, а лопатка.
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Кунжут (ГОСТ 12095-76) - это дерево, семена которого мы называем так же, кунжут. Они представляют собой мягкие семена с приятным ароматом и вкусом используется для посыпки хлебобулочных изделий. Кунжут обжаривается и обсушивается.
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Корица (ГОСТ 29049-91) - обладает приятным, сладковатым и устойчивым вкусом. Продается она в виде целых палочек из коры или молотой. Сфера ее применения в кулинарии достаточно обширна. Корица используется для приготовления первых, вторых, сладких блюд, причем как горячих, так и холодных. 
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Особенно часто ее добавляют в различные кондитерские изделия. Корица замечательно обеззараживает продукты, инфицированные кишечной палочкой, поэтому ее рекомендуется добавлять в скоропортящиеся блюда, а также в свежевыжатые соки.
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Тема 5. Технология приготовление круассанов с фруктовой начинкой

Круассан – хлебобулочное изделие из слоеного дрожжевого теста в форме рогалика. Это традиционный продукт французской кухни, без которого не обходится ни один классический завтрак. Легкие и хрупкие, которые сжимаешь и чувствуешь, как выходит воздух и с легким шелестом ломаются десятки тонких слоев. 
Слоеное тесто можно сделать дома. Оно отличается особым теплом и вкусом. Подробный рецепт можно посмотреть ниже. Но не у всех есть желание этим заниматься, поэтому очень часто используют покупное тесто. Оно доступно по цене, продается почти в каждом магазине. 

 Начинки в круассаны много не кладут, так как это не пирожок. Да и завернуть большое количество не удаться. А если начинка сладкая, то ее добавляют совсем чуть-чуть, обычно не больше десертной ложки, иначе при нагревании и выпечке масса будет вытекать. Скручивают круассаны в виде рогаликов, но при выкладке на противень пригибают края, чтобы образовалась дуга. Но это необязательно. Можно просто выпекать рогаликами. Перед отправкой в печку изделиям дают приподняться, смазывают яйцом, иногда посыпают орешками, семечками, кунжутом. Сладкие круассаны можно после выпечки посыпать пудрой, порошком какао или покрыть глазурью.  
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Используются свежие или консервированные плоды, нарезанные на мелкие кусочки. Также можно начинить круассаны вареньем или повидлом.

Из теста мы формируем прямоугольный пласт размером 20 × 12,5 см, заворачиваем его в пищевую пленку и помещаем на 30 минут в холодильник. При этом желательно, чтобы температура в холодильной камере была примерно 5–6 °С. Достаем наш пласт из холодильника, выкладываем на стол, одну половину покрываем маслом, сверху закрываем второй частью теста и защипываем края. При этом мягкость теста и масла должна быть примерно одинаковой. Раскатываем тесто деревянной скалкой, очень аккуратно и осторожно, в одном направлении, чтобы получился новый пласт толщиной примерно 1 см. Если скалка прилипает к тесту, присыпаем ее мукой. Получившийся прямоугольник складываем 3 раза, прячем на 15 минут в морозильник, а потом оставляем на 15 минут в холодильнике. Повторяем цикл раскатывания и замораживания еще 6 раз и убираем тесто на час в холодильную камеру, хотя можно оставить его там и на ночь. 
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Продукты:
· Мука — 1 стакан

· Вода — 0,5 стакана

· Сухие дрожжи — 5 гр.

· Яйцо — 1 шт.

· Сливочное масло — 1 ст. ложка

· Сахар — 2 ст. ложки

· Любой фруктовый джем ( клубника, черника) — 150 гр.

Технология приготовления круассанов с джемом:

1. В миску дважды просеять муку. Всыпать сахар, дрожжи.

2. Добавить сливочное масло, отщипывая его небольшими кусочками. Влить тёплую воду и вымесить гладкое эластичное тесто. Вымешивать тесто надо не менее 20 минут.

3.  Скатать в шар и дать постоять в тёплом месте 40 минут.

4. На присыпанной мукой поверхности ещё раз с силой вымесить тесто, затем раскатать его в тонкий пласт.

5. Нарезать тесто небольшими вытянутыми в длину треугольниками.
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6. Положить на основание каждого по 0,5 ч.л. начинки.
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7. Свернуть треугольники рулетом от основания к вершине. 

[image: image45.jpg]



8. Выложить круассаны на противень, смазанный подсолнечным маслом, на расстоянии 5-6 см друг от друга. Придать им форму полумесяца и дать постоять 30 минут.
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9. Разогреть духовку до 200 С. Круассаны смазать слегка взбитым яйцом. Выпекать 15 минут.
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10. Обязательно подавать горячими или тёплыми.
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https://desertikdoma.ru/klassicheskie-kruassany-poshagovyj-recept/
Тема 6. Технология приготовление круассанов с вареной сгущенкой и орехами дроблеными.

Традиционно круассаны готовят из дрожжевого или бездрожжевого теста. Для приготовления теста необходима вода, соль, мука и качественное сливочное масло или маргарин. Воду можно заменить молоком или другими молочными продуктами. Воду солят, постепенно всыпают муку и замешивают крутое тесто. 

Затем его раскатывают в тонкий пласт, по всей площади раскладывают кусочки мягкого масла и складывают тесто конвертом. Затем его еще раз раскладывают и повторяют процедуру с маслом. Готовое тесто отправляют на полчаса в холодильник.
Для начинки используют вареную сгущенку. Она достаточно густая, и начинка из нее не будет растекаться. В сгущенку можно добавить молотые орехи или сухофрукты, нарезанные кусочками. 

Ингредиенты
тесто слоеное – 300 г;

50 г сахарной пудры;

банка вареного молока сгущеного;

100 г молотого лесного ореха.

Способ приготовления
1. Полностью размораживаем слоеное тесто. Поверхность стола присыпаем мукой и выкладываем на нее лист теста. Раскатываем его в прямоугольник. Нарезаем широкими полосками. Затем каждую полоску режем на треугольники.
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2. В вареную сгущенку добавляем молотые лесные орехи и перемешиваем до однородности. Края треугольника смазываем сгущенкой. На широкую сторону кладем ложечку ореховой начинки. Сворачиваем тесто рулетом.
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3. Деко сбрызгиваем водой и выкладываем на него подготовленные круассаны. Сверху смазываем их яйцом. 
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4. Ставим деко на средний уровень духовки, разогретой до 220 С.  Выпекаем круассаны четверть часа. Готовую выпечку перекладываем на тарелку и посыпаем пудрой сахарной.
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Тема  7. Технология приготовление круассанов ветчиной и сыром
Кто не знает круассаны - хрупкая, тающая во рту, теплая выпечка с нежной начинкой из шоколада, крема или джема, но они могут быть и с другой начинкой, например, с ветчиной и сыром.
Ингредиенты:

    Ветчина  — 200 Грамм

    Тесто слоеное дрожжевое  — 500 Грамм

    Сыр "Пармезан"  — 80 Грамм

    Кунжут белый  — 1 Ст. ложка

    Горчица дижонская  — 1,5 Ст. ложки

    Яйца куриные  — 1 Штука

1. Для приготовления круассанов с ветчиной и сыром нам понадобится слоёное дрожжевое тесто, тонко нарезанная ветчина, сыр "Пармезан", дижонская горчица, кунжут и яйцо для смазывания.
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2. "Пармезан" натираем тонкой стружкой.
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3. Заранее размороженное тесто раскатываем в одном направлении в длинную ленту шириной 16-18 см. Нарезаем тесто треугольниками.
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4. Смазываем треугольники тонким слоем дижонской горчицы с зернышками.
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5. Укладываем в основание треугольника кусочки ветчины, весь треугольник заполнять не нужно, иначе будет трудно свернуть.
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6. Посыпаем сверху по всей поверхности натёртым сыром.
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7. Сворачиваем рогалики, начиная с основания треугольника, готовый рогалик сгибаем подковкой, насколько позволит ветчина.
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8. Укладываем круассаны на противень, застеленный бумагой для выпечки, смазываем взбитым яйцом и посыпаем кунжутными семечками. Выпекаем при температуре 180ºC 20-30 минут до золотистого цвета.
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9. Выкладываем круассаны в корзинку, подаём тёплыми. Эти круассаны можно есть и холодными, используя для перекуса.
[image: image65.jpg]



Тема 8. Технология приготовление круассанов с шоколадом.
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Настоящие круассаны делаются из слоеного дрожжевого теста, получаются легкими, воздушными. Его можно приготовить самостоятельно или же купить в магазине. Также есть много вариантов упрощенного теста, которое замешивают на кефире, сметане, масле или маргарине. Для начинки используется шоколад. Можно брать любой, на свое усмотрение и даже шоколадную пасту. Много класть не следует. И дело не в жадности. Шоколад очень быстро тает и если его много, то будет вытекать. Ингредиенты
Слоеное тесто  — 400 Грамм

Плитка шоколада  — 1 Штука (200 г. )

 Яйцо  — 1 Штука.

1. Готовое слоеное тесто заранее достаньте из морозилки и накройте пленкой. Дайте ему разморозиться при комнатной температуре. Потом тесто раскатайте в пласт толщиной где-то 4-5 мм. и нарежьте на длинные треугольники.
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2. На самую короткую сторону треугольника выложите несколько кусочков шоколада. Чтобы шоколад лучше ломался, отправьте его на некоторое время в холодильник, а потом поломайте на кусочки.
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3. Дальше сворачиваем круассаны, как рогалики, плотно прижимая тесто. Но чтобы наши круассаны были похожи на настоящие, надо им придать форму полумесяца.
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4. Чтобы у круассанов была золотая красивая корочка, смажем их взбитым яйцом.
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5. Выпекать круассаны надо по особой технологии: сначала — при 220 градусах минут 5, а потом — при 180-190 градусах минут 15-20 до золотистого цвета. Готовым круассанам дайте немного остыть, и только потом подавайте их к кофе или чаю.
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Тема 9. Технология приготовление круассанов с творожной массой и фруктами.

Кофе и круассаны - истинный французский завтрак. Именно такая ассоциация возникает при мыслях об этой выпечке. Однако попробовать настоящие круассаны можно не только во Франции, но и дома. Для этого придется испечь их самостоятельно. Гурманы любят круассаны не только за нежное тесто, но и за обилие разных начинок. Они могут быть сладкими, сырными, мясными, творожными.
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Скручивают круассаны в виде рогаликов, но при выкладке на противень пригибают края, чтобы образовалась дуга. Но это необязательно. Можно просто выпекать рогаликами. Перед отправкой в печку изделиям дают приподняться, смазывают яйцом, иногда посыпают орешками, семечками, кунжутом. Сладкие круассаны можно после выпечки посыпать пудрой, порошком какао или покрыть глазурью.

Ингредиенты 

· Тесто слоеное бездрожжевое - 500 г 

· Яйцо - 1 шт. 

· Сахар - 50 г 

· Мука - для посыпки 

· Творог - 400 г 

· Масло сливочное - для смазывания противня

Как приготовить круассаны с творогом.

1. В миске смешиваем 1 яйцо с творогом, предварительно размоченным изюмом, сметаной и ванильным сахаром.
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2. Раскатываем слоеное тесто (без дрожжей) и смазываем начинкой из творога, приготовленной ранее. Скручиваем вдоль в виде рулета. Далее разрезаем на круассаны одинакового размера.

3. Выкладываем круассаны на противень, предварительно застеленный пергаментом.
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4. Смазываем круассаны взбитым яйцом и посыпаем сахаром. Отправляем противень в духовку, заранее разогретую до 200 градусов, и выпекаем примерно 30 минут.
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5. Готовые круассаны вынимаем из духовки и выкладываем на красивое блюдо.
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Круассаны из слоеного теста – полезные советы и хитрости

· При замесе домашнего слоеного теста нельзя активно взбивать жидкие ингредиенты и тем более пользоваться миксером или венчиком. Французы считают, что большое количество пузырьков вредит готовому изделию. Оно должно подниматься только за счет работы дрожжевых грибов.

· Недостаточная жирность масла способна безнадежно испортить тесто. Особенно это касается продукта для раскатки. Если в нем много воды, то ни о какой слоистости не может быть и речи.

· Круассаны лучше печь при разных температурах. При 180 градусах они пропекаются внутри, а при 210 градусах нужно поджаривать золотистую корочку.

· Чтобы получить хрустящую корочку, можно в конце выпечки вынуть круассаны из духовки и смазать взбитым белком с сахаром. Делается это тонким слоем при помощи кисточки. Затем изделие зажаривается дальше.

· Недостаточно начинки? Скрутите и испеките пустые круассаны! Их можно смазать и посыпать орешками, семечками. Или же после выпечки покрыть глазурью. А можно просто подавать с любым сиропом или сладким соусом.

https://www.youtube.com/watch?v=HM4ZqiZ5yVk
Элементы оформления  и выпечки из слоеного теста
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Тест к зачету
1. Закончите предложение 
	Круассан — это _________________________________________________

________________________________________________________________




2. Где появились первые круассаны, в какой стране? (отметьте правильный ответ)
	А
	Б
	В
	Г

	 Англия
	Россия
	Франция
	Германия


3. Что изучает микробиология? Дайте определение
	Микробиология  — это _________________________________________________

________________________________________________________________




4. Из формы бактерий определите стрептококки
	А
	Б
	В
	Г
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5. В производстве каких сыров, используют плесневелые грибы? 
	А
	Б
	В
	Г

	Маасдам
	Рокфор
	Камамбер
	Пармезан


6. Во время работы следует соблюдать осторожность при….
	А
	Б
	В
	Г

	посадке и выемке форм, листов, кассет
	при наполнении жарочной ванны маслом 
	выключении вентиляции и оборудования
	санитарной обработке яиц и приготовлении льезона


7. Технология выпечки и производства круассанов предусматривает использование
	А
	Б
	В
	Г
	Д
	Е
	Ж

	Мука
	Лимон
	Дрожжи
	Соль
	Сахар
	Маргарин
	Сметана


8. Определите поэтапно замес теста для круассан (поставьте цифры)
	
	
	
	
	

	Растопление маргарина
	Просеивание муки
	Подготовка раствора соли
	Приготовление дрожжевой смеси
	Охлаждение воды


9.Дайте  определение….
	Турирование  — это _________________________________________________

________________________________________________________________




9.  Порошкообразный продукт, который получают путем размола зерна пшеницы
	А
	Б
	В
	Г

	Дрожжи
	Сливочное масло
	Сыр
	Мука
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