
Тема 1.1 Характеристика процессов приготовления, оформления иподготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерскихизделий.
Технологический цикл приготовления хлебобулочных и мучныхкондитерских изделий включает в себя последовательность технологическихопераций и этапов, каждый из которых складывается из отдельных,последовательно выполняемых производственных операций и процессов.Технологический цикл приготовления хлебобулочных изделий состоит изследующих основных этапов:
1) приема и хранения сырья;
2) подготовки сырья к пуску в производство;
3) приготовления теста;
4) разделки теста;
5) выпечки;
6) хранения выпеченных изделий и отправки их в торговую сеть.
Технологический цикл, представленный в виде схемы, дает представление офункционировании технологического процесса в целом. На схеме показанывсе виды технологических потоков сырья, полуфабрикатов и конечныхпродуктов, последовательность технологических операций и их взаимосвязь(рис. 1.1)
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Рис. 1.1. Технологическая схема приготовления хлебобулочных изделий:а — безопарным способом; б — опарным способом;
Хлебобулочные изделия готовят опарным, безопарным способом, атакже при помощи закваски.Этап приемки и хранения сырья предполагает перемещение вскладские помещения и емкости, а также последующее хранение всех видовсырья, основные из которых мука, вода, соль, дрожжи; дополнительные —сахар, жировые продукты, яйца, патока, изюм, молоко и продукты егопереработки, нетрадиционное сырье.Этап подготовки сырья включает операции по подготовке сырья кпуску в производство (смешивание, растворение, фильтрование,растопление).Этап дозирования сырья— это операции по дозированию компонентоврецептуры соответствующими устройствами, которые отмериваютнеобходимые количества муки, воды, дрожжевой суспензии, раствор соли исахар. При приготовлении теста с помощью заквасок на этом этапе готовятпитательную смесь для концентрированной молочнокислой закваски(КМКЗ), которая предусматривает этап возобновления закваски споследующим брожением.Этап замеса теста (опары) включает операции с перемешиваниемкомпонентов рецептуры, замес теста (опары).После замеса тесто (опара или закваска) подвергается брожению.Брожение осуществляется с целью получения теста с оптимальнымиорганолептическими и реологическими свойствами, которые приобретаютсяв результате спиртового и молочнокислого брожения, вызываемогодрожжевыми клетками и молочнокислыми бактериями. Для улучшениясвойств теста в процессе брожения его подвергают одной или несколькимобминкам. При приготовлении теста опарным способом предусматриваетсяэтап дозирования сырья, необходимого для дальнейшего замеса теста.После брожения теста наступает этап разделки теста, включающийоперации с делением теста на куски, округлением кусков теста. В процессеразделки теста осуществляют этап формования заготовок теста.Этап расстойки тестовых заготовок осуществляется в два этапа:• предварительная расстойка тестовых заготовок с целью приданиякускам теста свойств, оптимальных для формования;• окончательная расстойка тестовых заготовок.



Целью окончательной расстойки являетея приведение заготовки теста всостояние, оптимальное для выпекания по объему заготовки и содержаниюв ней веществ, необходимых для получения качественных хлебобулочныхизделий.Этап выпечки включает операции надреза заготовок теста (дляспециальных изделий) и дальнейшего выпекания. Надрез заготовокосуществляется с целью придания изделиям специального вида согласноГОСТу и исключения образования подрывов и трещин на поверхностикорки при выпекании. Выпекание заготовок из теста осуществляется вхлебопекарных печах с целью превращения заготовки в хлебобулочноеизделие.Этап охлаждения хлебобулочных изделий осуществляют в отделениидля остывания, где создаются специальные условия. Хлеб и хлебобулочныеизделия помещаются для остывания на лотки. Лаваш армянский тонкий дляостывания хранят в подвешенном состоянии по одной штуке.Этап упаковки предполагает упаковку хлебных изделий в различныевиды мягкой тары (целлофан, полиэтиленовую, полипропиленовую,термоусадочную и другую синтетическую пленку).Этап укладки предполагает укладку хлебобулочных изделий в чистыедеревянные лотки (изделия с дефектами отбраковывают).Этап хранения хлебобулочных изделий осуществляется в остывоч- номотделении предприятия.Этап отправки на реализацию в торговую сеть хлебобулочных изделийосуществляется в специальных контейнерах, которые потом загружают вавтомашину.Мучные кондитерские изделия вырабатывают по унифицированнымрецептурам, приведенным в действующих промышленных сборниках, атакже по рецептурам сборника изделий для предприятий общественногопитания. Технологический цикл приготовления основных выпеченныхполуфабрикатов состоит в приготовлении теста, его формовании, выпечки ивыстаивании или охлаждении. Технологический цикл приготовлениямучных кондитерских изделий может отличаться между собой взависимости от вида изделия (печенье, галеты, вафли, бисквитноепирожное, воздушное и т.д.), но в целом его можно представить в видесхемы (рис. 1.2)



Рис. 1.2. Технологическая схема приготовления мучныхкондитерских изделий
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Этап приема, хранения и подготовки сырья к производству предполагаетразгрузку и последующее хранение полученного сырья в кладовых суточногозапаса из складских помещений предприятия. Скоропортящиеся продукты(масло, яйца, молоко, сливки и т.д.) хранятся в холодильной камере при 2—4 °С. Основные продукты подвергаются предварительной подготовке.Подготовка сырья к производству проводится только после заключениялаборатории о пригодности сырья к использованию и его соответствияГОСТу. Подготовка сырья включает просеивание муки через сито с ячейкамине более 2,5 мм, подготовку яиц (мойка и овоскопирование) и яичной массы,темперирование жиров, просеивание сахарного песка через сито с ячейкамине более 3 мм, освобождение и зачищение сливочного масла или маргарина,а также подготовку других необходимых продуктов, предусмотренныхрецептурой конкретного изделия. В настоящее время многие кондитерскиецехи используют в своей работе сухие, пастеризованные или замороженныеяйцепродукты.
Этап приготовления и замеса теста предполагает замес теста согласнотехнологическому процессу приготовления конкретного вида изделий. Длянекоторых видов теста приготовление и замес осуществляются путемсмешивания рецептурной смеси с мукой (крахмалом и крошкой и т.д.), анекоторые (бисквит, воздушное тесто) требуют взбивания теста.
Этап разделки и формования теста для каждого вида мучныхкондитерских изделий свой. Формование теста осуществляется наотсадочных машинах с укладкой тестовых заготовок на противни, илиукладыванием тестовых заготовок непосредственно на ленточный подкондитерской печи. На малых предприятиях тесто формуют вручную.
Этап отделки поверхности тестовых заготовок позволяет улучшить иразнообразить внешний вид и вкус изделий. Поверхность теста длянекоторых сортов песочного печенья покрывают яичной смазкоймеханизированным способом (с помощью рифленого валика) или ручным(щеткой). У некоторых видов изделий смазывают поверхность яйцом иобсыпают крошкой, полученной из того же теста, жареным дробленыморехом, сахарным песком или цукатами и целыми орехами.
Этап выпечки предполагает выпекание сформованных тестовыхзаготовок на поточномеханизированных линиях в туннельныходноленточных печах непрерывного действия с газовым или электрическимобогревом, в электрических или обогреваемых газом конвейерных печахнепрерывного действия, в печах со стационарными и выдвижными подами,



электропечах, ротационных печах в соответствии с технологическимпроцессом каждого отдельного вида мучных кондитерских изделий.
Этап охлаждения выпеченных заготовок при выпекании намеханизированных линиях осуществляется на той части ленты, котораявыступает из печи, до момента затвердевания. Дальнейшее охлаждениезаготовок происходит на транспортерах, на которые заготовка переходит сленты печного конвейера. Охлаженные изделия с транспортеров или листовснимают скребком или ссыпают в производственные лотки.
На малых предприятиях этап остывания осуществляют на специальныхстеллажах или производственных столах.
Этап отделки заготовки, в зависимости от вида изделия, состоит изнанесения на поверхность начинки и обсыпки крошкой или рубленымминдалем, глазирования шоколадной, сахарной глазурью и помадой,склеивания двух штук заготовок фруктовой или кремовой начинкой.
Этап фасовки и упаковки в пачки предусматривает укладку изделийодинаковым рисунком в одну сторону и заворачиванием в два слоя бумаги —подвертку и этикетку. Этикетки должны быть красочно оформлены и непромасливаться.
Краски на этикетках должны быть четкими, немаркими.
Этап транспортировки в торговую сеть предусматривает доставкумучных кондитерских изделий всеми видами транспорта в крытыхтранспортных средствах в соответствии с правилами перевозок грузов,действующими на конкретном виде транспорта.

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовыххлебобулочных, мучных кондитерских изделийХранение — этап технологического цикла товародвижения от выпускаготовой продукции до потребления, цель которого — обеспечениестабильности исходных свойств или их изменения с минимальнымипотерями.Гарантом сохранности качества хлебобулочных и мучных кондитерскихизделий и сокращения товарных потерь является соблюдение режимахранения.Основными показателями, характеризующими режим храненияпродукции, являются температура воздуха и относительная влажностьвоздуха, санитарно-гигиенические условия, освещенность, вентиляция



помещений. Большое значение имеет правильное размещение и укладкапродукции, соблюдение правил товарного соседства.Хранение выпеченных хлебобулочных изделий до отпуска их вторговую сеть осуществляется в остывочных отделениях предприятия,вместимость которых рассчитывается с учетом хранения сменной выработкиизделий. Температура в остывочном отделении должна быть18—20 °С приотносительной влажности воздуха 65—70%.Для предприятий, производящих хлебобулочную продукцию,установлены сроки хранения хлебобулочных изделий на предприятии,которые исчисляются с момента выхода изделий из печи до моментадоставки их в торговую точку.Хлебобулочные изделия, хранившиеся на предприятии свышеустановленных сроков подлежат переработке.Сроки хранения упакованных изделий на предприятии исчисляются смомента упаковывания .В группу мучных кондитерских изделий входят изделия, дляизготовления которых основными видами сырья являются мука и сахар.К ним относят печенье, галеты, пряники, вафли, кексы, крекер,пирожные, торты, рулеты, ромовые баба.Хранение готовых мучных кондитерских изделий должноосуществляться в специально приспособленных, изолированных складскихпомещениях с отопительным и вентиляционным устройством, позволяющимподдерживать необходимую температуру и относительную влажностьвоздуха.Предприятия, вырабатывающие мучные кондитерские изделия, должныиметь холодильные установки, обеспечивающие хранение сырья,полуфабрикатов и готовых изделий в соответствии с действующимисанитарными правилами.Готовые мучные кондитерские изделия и полуфабрикаты хранятсяот 7 до 36 часов в холодильных камерах или на стеллажах вэкспедиционном отделении предприятия-изготовителя, дополнительнооборудованном производственными столами и весами. Изготовленныеизделия укладывают в специализированную тару. Каждый лоток с готовойпродукцией должен быть промаркирован этикеткой с наименованием иколичеством кондитерских изделий, датой и временем их выпуска ифамилией или номером укладчика.Изделия, упакованные в ящики (крекеры, галеты, печенье, пряники,вафли), укладывают на деревянных стеллажах, стоящих от пола на



расстоянии 0,25 м, что обеспечивает хорошую обтекаемость штабелявоздухом и возможность уборки помещения.Высота штабеля не должна превышать 3 м, а между отдельнымиштабелями и штабелем и стеной рекомендуется оставлять проходы ширинойне менее 0,7 м.Мучные кондитерские изделия обладают значительнойгигроскопичностью и в то же время легко воспринимают различныепосторонние запахи. Поэтому не следует помещать изделия околоводопроводных труб, раковин и батарей, а также совместно с другимипродуктами, имеющими посторонний запах.Все изделия, за исключением пирожных и тортов, должны хранитьсяпри относительной влажности воздуха не выше 75% и температуре не более18°. Пирожные, рулеты и торты относятся к скоропортящимся продуктам,малоустойчивым в хранении из-за повышенного содержания жира и влаги.Продолжительность хранения готовых изделий на производстве притемпературе не выше +16—18 °С до загрузки в холодильную камеру недолжна превышать двух часов.Кондитерские изделия с кремом после изготовления направляют вхолодильную камеру для охлаждения. Технологический процесс считаютзаконченным, когда температура внутри изделия достигла +6 °С.Кондитерские изделия с кремом хранят в холодильных камерах притемпературе не выше +6 °С. Торты и пирожные без отделки кремом,вафельные торты и пирожные с жировыми, пралиновыми, фруктовыми,отделочными полуфабрикатами хранят при температуре не выше +18 °С иотносительной влажности воздуха 70—75%.Сроки годности тортов, пирожных и рулетов, хранящихся притемпературе не выше +6 °С, с момента окончания технологического процессане должны превышать сроки, установленные гигиеническими требованиями,предъявляемыми к особо скоропортящимся продуктам.Торты и пирожные без отделки кремом, вафельные торты и пирожные сжировыми и пралиновыми отделочными полуфабрикатами должныхраниться при температуре не выше 18 °С и относительной влажностивоздуха 70—75%.Торты шоколадно-вафельные и пирожное «Сластена» должны хранитьсяпри температуре (18±3) °С.Для повышения сроков хранения изделий со сливочным и маслянымкремом в них, в качестве консервантов, вводят соли сорбиновой кислоты(сорбат калия). Использование этих солей в креме в количестве 0,2% к массе



интенсивно подавляет развитие бактерий группы кишечной палочки истафилококков, что дает возможность увеличения сроков хранения тортов ипирожных до 120 часов при температуре хранения 2—8 °С и до 36 часов притемпературе 18—20 °С.Срок годности тортов может быть значительно продлен путемзамораживания и хранения в холодильной камере при температуре не выше–18 °С. Срок хранения — не более трех недель.Хранение готовых отделочных полуфабрикатов. На предприятиядолжны быть созданы все условия для раздельного хранения и отпускаотделочных полуфабрикатов. Отделочные полуфабрикаты хранятся ссоблюдением правил товарного соседства.Начинки и полуфабрикаты для отделки, приготовленные дляпроизводства хлебобулочных, мучных кондитерских и кремовых изделий,должны храниться в маркированной закрытой таре или сборниках притемпературе не выше 6 °С.Крем готовится в количестве не более потребности одной смены.Все остатки крема следует использовать в ту же смену только длявыпечки полуфабрикатов и мучных изделий с высокой термическойобработкой.Кремы заварной, из сбитых сливок, творожный, белково-сбивной сыройи заварной хранению не подлежат и используются немедленно послеприготовления. Остальные виды кремов хранятся на производстве до ихиспользования не более полутора часов для массовой продукции и два часадля заказной продукции при температуре не выше 2—4 °С.Для транспортирования крема на рабочие места используется чистаяпосуда из нержавеющей стали или алюминия с закрывающимися крышками смаркировкой «крем».Сиропы готовятся по мере необходимости. Продолжительностьхранения охлажденных сиропов для пропитки при температуре 20—26 °Сдолжна быть не более пяти часов, при температуре 6 °С — не более 12 часов.Сироп и крошка для обсыпки должны заменяться не реже двух раз всмену.Остатки крошки и сиропа передаются для выпечки полуфабрикатов привысокой термической обработке.



Контрольные вопросы
1.Из каких этапов состоит технологический цикл приготовленияхлебобулочных изделий?2. Каким образом осуществляется этап расстойки тестовых заготовок?3.Каков технологический цикл приготовления основных выпеченныхполуфабрикатов при производстве мучных кондитерских изделий?4.Каким образом организуют хранение хлебобулочных изделий напроизводстве?5. Каковы требования к процессу хранения тортов и пирожных?6. Как хранят готовые отделочные полуфабрикаты?


