3 курс технологи МДК 0401

Лабораторная работа (4 часа)

Тема. ЖАРЕНЬЕ ИЗДЕЛИЙ В ЖИРЕ. ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЕЛЯШЕЙ, ПОНЧИКОВ «МОСКОВСКИЕ» И ПИРОЖКОВ ЖАРЕНЫХ СТОЛОВЫХ 
ИНСТРУКЦИОННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
КАРТА 
Материально-техническое оснащение: 
· механическое оборудование: машина для просеивания муки, тестомесильная машина; 

· тепловое оборудование: электрическая плита, фритюрница; 

· холодильное оборудование: холодильный шкаф ШХ-1,12; 

· инвентарь, инструменты и посуда: весы, кастрюли различной вместимости из нержавеющей стали, кондитерские листы, сита различных диаметров, доски разделочные с маркировками «Р.С.Р.В.», «М.С.М.В.», «М.С.» и «М.В.», ножи поварские маркированные, шумовка, дуршлаг, миска, вилка, глубокие тарелки. 

Жаренье изделий во фритюре 
ДЛЯ жаренья изделий во фритюре, т.е. в большом количестве жира, применяют: масло растительное рафинированное — подсолнечное, хлопковое, соевое, арахисовое; смесь из 50% растительного рафинированного масла и 50% говяжьего топленого жира; смесь из 50 % растительного рафинированного масла и 50 % кулинарного жира. Температуру жира в жарочном аппарате доводят до 160... 180°С. При этом жира берут в 4... 10 раз больше, чем продукта. Если температура фритюра будет ниже, то продолжительность жаренья изделий увеличится, при этом изделия насытятся жиром и качество их ухудшится. Если температура будет больше, то при жаренье у изделий быстро образуется корочка, а внутри они могут оказаться сырыми. 

Для предупреждения порчи жира при жареньи изделий необходимо соблюдать следующие правила: 

· нельзя допускать попадания в жир вместе с изделиями частиц теста, муки и фарша; 

· нельзя допускать перегрева жира; следует прекращать нагрев жира сразу же после окончания жаренья изделий; 

· нельзя применять в качестве фритюра жир, имеющий прогорклость, значительное потемнение, независимо от времени его использования. 

При разделке теста и формовке изделий инвентарь и оборудование смазывают растительным маслом. Использовать муку на подпыл нельзя. Мука, обугливаясь в процессе жаренья, снижает качество жира, в результате чего ухудшается внешний вид изделий и повышается расход жира. 

Рецептуры некоторых видов изделий из теста дрожжевого безопарного для беляшей, пончиков «Московские», пирожков жареных столовых (табл. 3.16) 
Таблица 3.16. Расход сырья, г 
	Сырье 
	
	
	
	
	

	Мука пшеничная 1-го сорта 
	3 086 
	3 388 
	2 083 
	2 650 
	27 

	Сахар 
	199 
	218 
	198 
	300 
	0,7 

	Маргарин столовый 
	102 
	112 
	252 
	150 
	

	Меланж 
	— 
	— 
	346 
	100 
	

	Соль 
	51 
	56 
	36 
	25 
	0,3 

	Дрожжи прессованные 
	97 
	106 
	101 
	80 
	0,7 

	Вода 
	1693 
	1 859 
	684 
	1 550 
	13 

	Масса теста 
	5 100 
	5 600 
	3 600 
	4 500 
	40 

	Фарш 
	2 500 
	— 
	2 500 
	— 
	48 

	Повидло, джем 
	
	2 000 
	2 500 
	
	

	Рафинадная пудра 
	— 
	— 
	— 
	300 
	— 

	Масло растительное для смазывания инвентаря и оборудования 
	25 
	25 
	20 
	25 
	6 

	Жир для жаренья 
	600 
	600 
	450 
	500 
	

	Выход 
	100 
	100 
	100 
	100 
	80 

	
	
	
	
	
	


Технологические пооперационные процессы приготовления изделий из теста дрожжевого безопарного 
Беляши 
О п е р а ц и я № 1. Приготовление теста для беляшей, пончиков «Московские» и пирожков жареных (готовят безо парным способом). Для приготовления дрожжевого безопарного теста в подогретую жидкость вводят подготовленные дрожжи, соль, сахарпесок, яйца (меланж), перемешивают, всыпают просеянную муку и замешивают тесто в течение 10... 12 мин. В конце замеса вводят растопленный маргарин до густоты сметаны; закрывают крышкой и ставят в теплое место для брожения; в процессе брожения делают одну-две обминки. 

О п е р а ц и я № 2 . Организация рабочего места. Стол смазывают жиром. Готовят кондитерские листы, ножи поварские или скребки. 

О п е р а ц и я № 3 . Приготовление фарша мясного. 
· Мясо промывают, нарезают кусочками. 

· Пропускают через мясорубку. 

· Добавляют мелкорезаный репчатый лук, перец, соль, холодную воду. Перемешивают. 

О п е р а ц и я № 4 . Разделка теста для беляшей. 
· Тесто выкладывают на стол, смазанный растительным маслом, и разделяют на порции по 40 г. 

· Дают возможность заготовкам расстояться в течение 7 мин. 

· Формуют лепешки. 

· На середину лепешек выкладывают фарш массой 48 г. 

· Края заготовки теста сводят над фаршем и защипывают. 

· Расстаивают в течение 12... 15 мин. 

· Делают отверстие на поверхности полуфабриката так, чтобы был виден фарш. 

О п е р а ц и я № 5 . Жаренье беляшей. В глубокой сковороде разогревают растительное масло до температуры 180... 190°С. Укладывают беляши отверстием вниз и жарят в полуфритюре с обеих сторон до готовности. 

Требования к качеству. В н е ш н и й в и д — форма беляша круглая, на поверхности в центре отверстия виден фарш; ц в е т — золотисто-коричневый; в к у с — теста дрожжевого и мяса; з а п а х — свойственный дрожжевому тесту и фаршу; к о н с и с т е н ц и я — мякиш пористый, фарш сочный. 

Пирожки жареные столовые 
О п е р а ц и я № 1. Приготовление дрожжевого безопарного теста слабой консистенции. См. подразд. 3.8.1 и 3.8.4, операция № 1. 

О п е р а ц и я № 2 . Разделка теста для пирожков. Тесто массой 0,5... 1 кг закатывают на смазанном растительным маслом столе в жгут и порционируют на кусочки требуемой массы: 

· пирожки простые с фаршем — 50 г; 

· пирожки простые с повидлом — 55 г; 

· пирожки сдобные — 35 г; 

· пончики — 45 г. 

О п е р а ц и я № 3 . Формование пирожков. 

· Кусочки теста формуют в шарики. 

· Раскладывают шарики теста на смазанном растительным маслом столе на расстоянии 4...5 см один от другого. 

· Через 5...6 мин шарикам теста придают форму лепешек толщиной 4...5 см. 

· На середину лепешек кладут фарш, повидло или джем, перегибают их пополам, соединяют края, придают изделиям форму полумесяца и укладывают на листы. 

· Через 20...30 мин полуфабрикаты пирожков обжаривают до образования равномерной золотистой корочки по всей поверхности. 

· Обжаривают пирожки в очень горячем фритюре при температуре 160... 170 °С. 

· При погружении изделий в жир его температура понижается, поэтому жир необходимо все время подогревать. 

Требования к качеству. Ф о р м а пирожков — овально-приплюснутая, начинка не должна выступать; ц в е т — коричневый. 

Требования к качеству. Ф о р м а пончиков — круглая или кольцеобразная; ц в е т — от светлого до темно-коричневого; сверху посыпаны сахарной пудрой; з а п а х — корицы. 

Пончики «Московские» 
О п е р а ц и я № 1. Подготовка фритюра. Растительное рафинированное масло залить в ванну электрической фритюрницы до отметки на стенке в ванной. Включить ее. Установить ручку терморегулятора на температуру 180 °С. Когда на фритюрнице загорится желтая лампочка, сигнализирующая, что фритюр нагрет до установленной температуры, переложить небольшое количество готового теста в кастрюлю вместимостью З л и поставить ее рядом с фритюрницей. 

О п е р а ц и я № 2 . Разделка теста для пончиков. В миску налить небольшое количество растительного масла для смазывания рук при формовании. Руки окунуть в холодное растительное масло, правой рукой подхватить тесто из кастрюли и слегка приподнять его, левой рукой выдавить шарик от общей массы теста и аккуратно опустить его в горячий фритюр. Первые шарики взвесить и добиться равномерного деления теста на части массой 45 г. 

О п е р а ц и я № 3 . Жаренье во фритюре. В процессе жаренья изделия перевернуть и продолжать жарить до образования равномерной золотистой корочки по всей поверхности. 

О п е р а ц и я № 4 . Выгрузка готовых изделий. Сетчатую корзину с готовыми изделиями вынуть из фритюра и повесить на скобу для стекания излишков жира. Если корзины нет, готовые изделия выгрузить на сетчатую поверхность шумовкой и дать стечь жиру. 

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ 

1. Перечислите составляющие фритюрного жира. 
2. Назовите изделия для жаренья во фритюре. 
3. В чем заключаются требования безопасности при работе с фритюром? 
4. Как разделывают тесто для приготовления пончиков «Московские»? 
ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗАДАНИЯ 

1. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 10 кг дрожжевого безопарного теста. 
2. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 1 50 беляшей массой по 80 г. 
3. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 100 пирожков с фаршем массой по 75 г. 
4. Рассчитайте количество продуктов для приготовления 100 пончиков «Московские» массой по 45 г. 
Ответы на  Контрольные вопросы и Производственные задания присылать до 26.04 на почту lubov.kyz@yandex.ru
