Лабораторная работа.  ПРИГОТОВЛЕНИЕ КЕКСОВ «МАЙСКИЙ», 
«ЗДОРОВЬЕ» И «ВЕСЕННИЙ» 
ИНСТРУКЦИОННО- ТЕХНОЛОГИ ЧЕСКА Я 
КАРТА 
Материально-техническое оснащение: 

· механическое оборудование: машина для просеивания муки, тестомесильная машина; 

· тепловое оборудование: шкаф пекарский, электрическая плита; 

· инвентарь, инструменты и посуда: кастрюли различной вместимости из нержавеющей стали, формы для 

кексов, сита с ячейками различных диаметров, весы, волосяные кисточки для смазки форм и изделий. 

Особенности приготовления кексов 
Кекс — английское название различных сдобных кондитерских изделий с начинкой в виде вкраплений изюма, цукатов или орехов. Тесто для кекса готовят дрожжевое опарное, по консистенции оно должно быть жидковатое, текучее. 

Кексы выпекают в толстостенной чугунной посуде (форме) или в огнеупорной глиняной. Форма смазывается маслом и, кроме того, выкладывается изнутри промасленной бумагой (пергаментом). Приготовление теста дрожжевого опарного — см. подразд. 3.1. 

Технологические пооперационные процессы приготовления кексов 
О п е р а ц и я № 1. Организация рабочего места. Кекс «Майский». Подготовка форм для кекса «Майский»: используют цилиндрические формы, смазывают их маргарином. 

О п е р а ц и я № 2 . Разделка теста, формовка и выпекание. 

· Тесто массой 110... 112 г раскладывают в формы. 

· Расстаивают тесто в формах в течение 20... 25 мин при температуре 30 °С. 
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· Смазывают поверхность полуфабрикатов в формах яйцом, делают шпилькой проколы в нескольких местах на глубину 2...3 см, чтобы под коркой не образовались пустоты. 

· Выпекают при температуре 190...200°С в течение 18...20 мин. 

· Охлаждают. 

· Вынимают кексы, слегка встряхнув форму. 

· Поверхность кекса посыпают сахарной пудрой. 

Кекс «Здоровье» 
О п е р а ц и я № 1. Приготовление и разделка теста. 
· Готовят дрожжевое опарное тесто так же, как для кекса «Майского», но вместо воды берут молоко (влажность 31 ...32 %). 

· Формы используют прямоугольные, смазывают их маргарином. 

О п е р а ц и я № 2 . Формовка и расстойка. 

· Тесто массой 330 г раскладывают в формы. 

· Расстаивают в течение 30...40 мин при температуре 30 °С. О п е р а ц и я № 3 . Выпекание. 

· Поверхность кекса смазывают яйцом, делают шпилькой проколы в нескольких местах на глубину 2...3 см, чтобы под коркой не образовались пустоты. 

· Выпекают при температуре 185...200 "С в течение 50 мин. 

· Охлаждают. 

· Вынимают кекс, слегка встряхнув форму, посыпают сахарной пудрой. 

Требования к качеству готовых изделий. Кекс «Майский» — ф о р м а круглая; в к у с и з а п а х должны соответствовать виду изделия, не должны иметь горечи, кислотности, постоянних запахов; к о н с и с т е н ц и я — мякиш пористый, на разрезе равномерно распределен изюм. 

Кекс «Здоровье» — ф о р м а круглая; ц в е т желтый; в к у с и з а п а х должны соответствовать виду изделия, не должно быть горечи, кислотности, посторонних запахов, к о н с и с т е н ц и я — мякиш пористый. 

Кекс «Весенний» — ф о р м а круглая; ц в е т желтый; в к у с и з а п а х должны соответствовать виду изделия, изделие не должно иметь горечи, кислотности, посторонних запахов; к о н с и с т е н ц и я — мякиш пористый, на разрезе равномерно распределены изюм и цукаты. 

Условия и сроки хранения. Готовые изделия хранят при температуре 2... 6 "С в течение 24 ч. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 
· Каковы особенности приготовления теста для кекса «Майский»? 
· Укажите температуру и продолжительность выпечки кексов. 
· Чем посыпают готовый кекс перед реализацией? 
· Назовите температуру и срок хранения готовых кексов. 
· Дайте качественную характеристику готового кекса «Весенний». 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЕ ЗАДАНИЕ 
Используя табл. 3.13 и 3.14, рассчитайте сырье на 100 кексов «Майский» и «Весенний» выходом одного кекса массой 100 г. 
Таблица 3.13. Рецептура приготовления кекса «Майский» [масса 1 изделия от 200 до 1 ООО г] 
	
	
	Расход сырья на 10 кг 

	Сырье и полуфабрикаты 
	Массовая доля сухих веществ, % 
	готовой продукции, г 

	
	
	натурального 
	в сухих веществах 

	Мука пшеничная высшего сорта 
	85,5 
	4 970 
	4 249,4 

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл) 
	85,5 
	100 
	85,5 

	Сахар-песок 
	99,85 
	1 445 
	1 442,8 

	Маргарин 
	84 
	1 ООО 
	840 

	Меланж 
	27 
	900 
	243 

	Меланж (для смазки) 
	27 
	115 
	31,1 

	Изюм 
	80 
	830 
	664 

	Соль 
	96,5 
	50 
	48,3 

	Дрожжи прессованные 
	25 
	205 
	51,3 

	Пудра ванильная 
	99,85 
	35 
	34,9 

	Пудра рафинадная (для обсыпки) 
	99,85 
	100 
	99,9 

	И т о г о 
	
	9 750 
	7 790,2 
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Окончание 
табл. 

	
	
	Расход сырья на 10 кг 

	Сырье и полуфабрикаты 
	Массовая доля сухих веществ, % 
	готовой продукции, г 

	
	
	натурального 
	в сухих веществах 

	Вода 
	
	2 100 
	

	Масса полуфабриката 
	
	11000 
	

	Выход 
	71 
	10 000 
	7 400 


Таблица 3.14. Рецептура приготовления кекса «Весенний» 
(масса 1 изделия 100 г) 
	
	
	Расход сырья на 100 шт. 

	Сырье 
	Массовая доля сухих 
	готовых изделий, г 

	
	
	
	

	
	веществ, % 
	в натуре 
	в сухих веществах 

	Мука пшеничная высшего сорта 
	85,5 
	5 592, 
	4781,2 

	Сахар-песок 
	99,85 
	1 594 
	1 591,6 

	Масло сливочное 
	84 
	1 230 
	1 033,2 

	Меланж 
	27 
	1 118 
	301,9 

	Дрожжи прессованные 
	25 
	224 
	56 

	Соль 
	96,5 
	16,8 
	16,2 

	Изюм 
	80 
	559 
	447,2 

	Цукаты 
	83 
	280 
	232,4 

	Ядра орехов (сырые) для обсыпки 
	94 
	112 
	105,3 

	Пудра ванильная 
	99,85 
	37,7 
	37,6 


Окончание табл. 3.14 
	
	
	Расход сырья на 100 шт. 

	Сырье 
	Массовая доля сухих 
	готовых изделий, г 

	
	
	
	

	
	веществ, % 
	в натуре 
	в сухих веществах 

	Пудра рафинадная 
	99,85 
	112 
	111,8 

	И т о г о 
	— 
	10 875,5 
	8714,4 

	Выход 
	82 
	10 000 
	8 200 


