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	Бюджетное учреждение профессионального образования

Ханты-Мансийского автономного округа – Югры



«Нижневартовский строительный колледж»

БУ «Нижневартовский строительный колледж»


Конкурсное задание

по компетенции «Хлебопечение» 

г. Нижневартовск 2023
Время выполнения конкурсного задания: 2,5 часа. 
Время подачи изделий: все изделия подаются одновременно, по истечению времени выполнения конкурсного задания.
Список сырья:
Используется единый список продуктов. Добавлять или удалять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения конкурсного задания участники используют продукты, только указанные в данном списке. Количество продуктов указано на 3 вида изделий. 
Продукты для тайного ящика и обязательные продукты выдаются участникам в равном количестве, и заказывать их не нужно. Если участнику не нужно все количество предоставленных продуктов, он может их убрать в определенное место для хранения продуктов.

	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Единицы измерения
	Доступное количество

на 1 участника

(брутто)

	Мука пшеничная в\с
	г.
	1800

	Мука ржаная
	г.
	0,1

	Соль 
	г.
	30

	Масло подсолнечное
	г.
	100

	Молоко
	мл
	200

	Патока карамельная
	г.
	30

	Семена подсолнечника
	г.
	40

	Семена тыквы
	г.
	30

	Семена кунжута
	г.
	30

	Семена льна
	г.
	20

	Сода пищевая
	г.
	5


	Сахар песок
	г.
	230

	Масло сливочное 82%
	г.
	200

	Яйцо
	шт
	2

	Дрожжи прессованные
	г.
	50

	Ванилин
	г.
	3

	Сахарная помада сухая (айсинг)
	г.
	100


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование изделия: Хлебцы зерновые 0,500 кг.

	№ п/п
	Наименовани сырья
	Тесто на

0,500 (кг)
	Технологический процесс изготовления хлебобулочного изделия

	1. 
	Мука хлебопекарная пшеничная в/с

Мука ржаная обдир- ная
	0,180 -0,220

0,070
	Подготовка сырья: подготовить сырье.

Приготовление теста: семена подсолнечника и тыквы измельчить с помощью блен дера.

Соединить ингредиенты согласно правилам чередования. 

Замесить пластичное тесто.

Формовка изделий: Рабочую поверхность посыпать отрубями и раскатать с помощью скалки толщиной 1,2-1,5мм.

Придать тестовым заготовкам форму прямоугольника. 

Размер тестовой заготовки примерно 150 мм*30мм. *1,5-2,0мм

Выпечка изделий:

Выпекать в конвекционной печи при температуре 175-210 *С в течении 5-11 минут.

Характеристика изделия:

Изделия одинаковые по длине, пропеченные, хрустящие, с равномерной толщиной изделия и равномерно распределенными отрубями.

Колер от желтого до золотистого с зеленым оттенком тыквы.

Запах - свойственный данному виду  изделия.

	2. 
	Соль повареная
	0,007
	

	3. 
	Масло подсолнечное
	0,023
	

	4. 
	Патока карамельная
	0,020
	

	5. 
	Семена подсолнечника
	0,040
	

	6. 
	Семена тыквы
	0,030
	

	7. 
	Семена кунжута
	0,030
	

	8. 
	Семена льна
	0,020
	

	9. 
	Сода пищевая
	0,0030
	

	10. 
	Вода
	0,100-0,150
	

	11. 
	Отруби пшеничные для раскатки
	0,050-0,100
	

	12. 
	Масса полуфабри ката
	0,600-0,700
	

	13. 
	Растительное масло для смазки листов
	0,030
	

	14. 
	Выход
	0,500-0,515
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование изделия: Крендель Выборгский 0,2 кг.

	№
п/ п
	Наименование сырья
	Опара
густая  традиционная (кг)
	Тесто на 3 шт. (кг)
	Отделка
	Технологический процесс изготовления

хлебобулочного изделия

	1. 
	Мука пшеничная высшего сорта, кг /Мука пшеничная в/с

на подпыл
	0,200
	0,200/

0,020
	
	Подготовка сырья: Подготовить сырье к работе. Приготовление теста:

Дрожжевое тесто готовят опарным способом.

В дежу тестомесильной машины загружают подготовленное сырье для опары. Вносят подготовленную воду. Замешивают опару. Замешанный полуфабрикат ставят на выбраживание до готовности в пределах 30-60 минут.

К выброженной опаре добавляют муку и оставшееся сырье и замешивают эластичное тесто. Тесто устанавливают на выбраживание на 15- 25 минут.

Формовка и расстойка изделий: Готовое тесто делят на куски массой 0,220-0,225 и подкатывают.

Оставляют на предварительную расстойку на 5-10 минут. 
Далее подкатанный шарик раскатывают в жгут диаметром 1,8-2,5 см и придают форму сердца с перекрученными по центру концами и укладывают сверху полуфабриката.
Полуфабрикат отправляют на оканчательную расстойку в расстоечный шкаф до готовности.

Выпечка изделий:

Готовый полуфабрикат смазывают яйцом, устанавливают в конвекционную печь и выпекают 12-15 минут при температуре 175-1900С.

Оформление изделия:
Подготовленной помадой украсить кренделя. Характеристика изделия: 
Форма кренделя в виде сердца 3штуки.

Поверхность блестящая.

Колер от золотисто-коричневого до коричневого распределена по поверхности кренделя, колер помады глянцевый, перламутровый.

Запах – свойственный данному изделию.

	2. 
	Сахар-песок
	
	0,040
	
	

	3. 
	Масло сливочное 82%
	
	0,040
	
	

	4. 
	Соль поваренная пищевая
	
	0,004
	
	

	5. 
	Яйцо в тесто
	
	0,008
	
	

	6. 
	Дрожжи прессованные
	0,010
	
	
	

	7. 
	Патока карамельная
	
	0,008
	
	

	8. 
	Опара
	
	вся
	
	

	9. 
	Ванилин
	
	0,0015
	
	

	10. 
	Яйцо на смазку
	
	0,008
	
	

	11. 
	Сахарная помада сухая
	
	
	0,065
	

	12. 
	Вода
	0,1
	0,075-0,1
	0,011
	

	13. 
	Вода
	0,120
	0,160-0,200
	
	

	
	Итого сырья
	
	1,070-1,180
	
	

	
	Масса полуфабриката
	
	0,225/3
	
	

	
	Растительное масло для смазки листов
	
	0,010
	
	

	
	Выход:
	
	
	0,205-

0,207/3
	


ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

Наименование изделия: «Плетенка» 0,5кг.

	№ п/п
	Наименование сырья
	Опара на

3 шт. (кг)
	Тесто 
на   3 шт. (кг)
	Технология приготовления хлебобулочного изделия

	1. 
	Мука хлебопекарная
	0,382
	0,577
	Подготовка сырья Подготовка полуфабриката

Замесить опару. Выбродить до готовности.

Приготовление теста

Соединить полуфабрикат с оставшимися ингредиентами согласно правилам чередования. Замесить пластичное тесто. Выбродить тесто до готовности.

Формовка и расстойка изделий Готовое тесто разделить на куски массой 0,550-0,555 кг, подготовить для формовки. Разделить заготовку на определенное количество жгутов. Заплести косы из 4жгутов, уложить на лист и отправить на окончательную расстойку в количестве 3 штук

Выпечка изделий

Выпекать при температуре 180-19000С в течение 15-20 минут в пекарной камере.

Характеристика изделия:

Форма изделия: продолговатая с ярко выраженным плетением, без наплывов, без оседаний и трещин.

Запах: свойственный данному виду изделия.

Колер: от свело- золотистого до коричневого.

	2. 
	пшеничная в/с, кг

Мука в/с кг - на подпыл
	
	0,042
	

	3. 
	
	
	
	

	4. 
	Дрожжи прессованные хлебопекарные, кг
	0,039
	
	

	5. 
	Соль поваренная пищевая, кг
	
	0,010
	

	6. 
	Сахар-песок, кг
	
	0,172
	

	7. 
	Масло сливочное, кг
	
	0,144
	

	8. 
	Яйцо в тесто/яйцо на смазку
	
	0,96/0,029
	

	9. 
	Молоко
	
	0,144
	

	10. 
	Вода
	0,200-0,220
	-
	

	11. 
	Ванилин
	
	0,003
	

	12. 
	Опара
	
	вся
	

	13. 
	Кислотность конечная теста, град
	3,0
	2,4
	

	14. 
	Температура началь ная, С
	27-28
	28-31
	

	15. 
	Время выбраживания, мин
	30-80
	20-60
	

	16. 
	Масса полуфабриката
	
	0,550-

0,555/3шт
	

	17. 
	Растительное масло для смазки листов
	0,010
	

	18. 
	Выход:
	0,500-0,505/3шт
	


