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АССОРТИМЕНТ И ТОВАРОВЕДНАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА
МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ
	ВАФЛИ. ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ
ВАФЛИ – мучные кондитерские изделия, имеющие вид тонких пористых пластинок с ячеистой поверхностью, с начинкой или без нее. Это очень мягкие, хорошо усвояемые изделия, обладающие хрупкостью и малой толщиной.
Вафли вырабатывают с начинкой и без нее. Вафли имеют различную форму: прямоугольную, треугольную,  круглую, фигурную, палочек; могут быть частично или полностью глазированы шоколадной глазурью или иметь другую отделку. Размер вафель с начинкой должен быть (мм, не более): прямоугольных – длина 140, ширина – 70;  длина палочек – 300, диаметр круглых – 70, а в вафлях без начинки нормируется только толщина – не более 10мм. 
В зависимости от рецептуры теста вафельные листы делятся на 3 вида:
· сахарные сдобные (мука высшего сорта, сахар, яичные желтки, молоко и жир);
· полусахарные (без молока);
· простые (без молока, сахара, масла и жира).
В реализацию поступают главным образом сахарные и полусахарные вафли, а простые используются для производства конфет, тортов, мороженого.
Сахарные вафли используются для производства вафель без начинок; вырабатывают, вводя в рецептуру жир, сахар и др. добавки (Динамо). В зависимости от вкусовых добавок различают три разновидности этих вафель: ванильные, кофейные и шоколадные. Вафельные листы используют в промышленности (фасовка мороженого, приготовление тортов). 
Полусахарные вафли идут на производство вафель с начинкой, в зависимости от которых различают следующий ассортимент:
· с фруктовой начинкой – Фруктовые, Фруктово-ягодные, Осень;
· с помадной начинкой – Фруктово-помадные;
· с жировой начинкой – Лимонные, Апельсиновые, Ягодные, Снежок;
· пралине и типа пралине - Невские, Ореховые, Минутка;
· диабетические с жировой начинкой
Вафли должны иметь одинаковый размер и правильную форму. Начинка не должна выступать за края. Поверхность с четким рисунком, края с ровным обрезом без подтеков;  у глазированных – без пузырей, пятен, трещин. Вафельный лист должен плотно соприкасаться с начинкой. Цвет вафель с начинкой от светло-желтого до желтого; без начинки – от желтого до светло-коричневого. При применении красителей цвет вафельного листа  должен соответствовать цвету красителя и быть однородным. Не должно быть пятен и подгорелости. Цвет начинки – однородный. Строение в изломе – вафельные листы равномерно пропеченные, с развитой пористостью, хрустящие, с равномерно распределенной начинкой. Начинка – однородной консистенции, без крупинок и комочков. 
Не допускают к реализации вафли с салистыми, прогорклыми, затхлыми привкусами и запахами; загрязненные, влажные на ощупь, с плесенью на поверхности, с выступающей за края начинкой и подтеками, глазированные вафли с пузырями, пятнами и трещинами, с неоднородными по окраске и консистенции начинками, а также вафли в промаслившихся пачках и коробках.

Вафли с начинкой или без нее фасуют в пачки или пакеты массой нетто до 250 г, в коробки – массой нетто до 1500г, а  диабетические – массой нетто не более 500г.
Вафли должны храниться в хорошо проветриваемых, сухих, чистых, крытых складах, не имеющих посторонних запахов, не зараженных вредителями хлебных запасов, при температуре 18±3С и ОВВ 65=70%. При соблюдении указанных требований устанавливают следующие сроки хранения вафель (со дня выработки):
· вафли с жировой начинкой пралине и типа пралине – 2 мес.;
· вафли с фруктовыми начинками – 1мес.;
· вафли с помадными начинками – 25 сут.;
· вафли с жировыми начинками целиком на сливочном масле – 15 сут.;
· вафли без начинки – 3 мес.

ТОРТЫ И ПИРОЖНЫЕ – это высококалорийные кондитерские изделия (400-500 ккал/100 г) с высоким содержанием масла, сахара, яиц. В их состав помимо муки входят фрукты, орехи, шоколад и др. Пирожные -  штучные изделия, сравнительного небольшого размера (около 100 г) с красивой декоративной отделкой. Торты схожи с пирожными по рецептуре, способу приготовления, но отличаются от них более крупным размером, обилием и разнообразием украшений.
Производство пирожных и тортов включает изготовление полуфабрикатов, отделочных материалов и оформление изделий. Основным сырьем для полуфабрикатов являются мука высшего сорта, сливочное масло, яйца или меланж, сахар.
По типу теста различают торты бисквитные, песочные, слоеные, вафельные и др.,  пирожные – бисквитные, песочные, заварные, воздушные, слоеные, крошковые.
Бисквитный полуфабрикат характеризуется очень пышной структурой, мягкой консистенцией, желтым цветом. Получается путем сбивания яиц с сахаром и последующего замешивания сбитой массы с мукой. Готовое бисквитное тесто выпекают в формах или на противнях в виде пластов или небольших лепешек.
Из этого полуфабриката изготовляют пирожные многих видов, которые различаются типом отделочных полуфабрикатов, формой и рисунком, а также торты (Бисквитно-кремовый, Трюфель, Кофейный, Подарочный, Фигурный, Отелло, Фруктовый и др.).
Песочный полуфабрикат имеет плотную структуру, рассыпчатую консистенцию. В рецептуру вводится большое количество жира, сахара, яиц. Тесто выпекают в формочках (типа корзиночек), в виде пластов, которые после выпечки нарезают на куски определенных размеров, и в виде фигурных изделий (колец, полумесяца и др.). Из песочного полуфабриката приготовляют пирожные (корзиночки, кольца), торты (Песочно-кремовый, Песочно-фруктовый и др.).
Слоеный полуфабрикат состоит из очень большого количества тонких слоев, легко отделяемых друг от друга. Слоистость достигается благодаря многократному складыванию и раскатыванию теста, приготовленного из муки, меланжа, воды и соли, внутрь которого завернут слой масла. Из слоеного полуфабриката изготовляют трубочки (путем наматывания ленты теста на полые металлические шаблоны), пирожные (Бантики, Яблочное), торты (Слоеный с кремом и др.).
Заварной полуфабрикат изготовляется из большого количества яиц, муки, масла и соли. Свойства теста и условия приготовления таковы, что в процессе выпечки внутри полуфабриката образуется полость, которая при отделке заполняется кремом или другой начинкой. Из заварных полуфабрикатов приготовляют пирожные (Заварное, Кольца заварные и др.).
Сахарный полуфабрикат характеризуется очень большой твердостью и хрупкостью. Тесто приготовляют из муки, меланжа, молока, сахара (около 50% массы готового полуфабриката) и выпекают в виде тонких пластов, которым в горячем виде придают форму трубочек, а в дальнейшем заполняют кремом.
Белково-сбивной, или воздушный, полуфабрикат представляет собой пористую хрупкую массу, полученную выпеканием сбитых с сахаром яичных белков. Изготовляется в виде лепешечек разной величины, которые в дальнейшем используют для приготовления пирожных (Лотос, Воздушное, или Безе, Георгин и др.), а также для отделки тортов (Фигурный, Осень и др.).
Крошковый полуфабрикат имеет темный цвет. Одной из основных частей рецептуры являются крошки, полученные протиранием обрезков уже выпеченных полуфабрикатов. Пирожное «Картошка» изготовляют без выпечки путем смешивания крошки, крема, сахарной пудры, ромовой эссенции и формования полученной массы в виде картошки с последующей обсыпкой поверхности какао-порошком.
Миндально-ореховый полуфабрикат получают в результате выпечки теста, приготовленного из сбитых с сахаром яичных белков, тертого миндаля (или других орехов), муки и отсаженного в виде лепешек (пирожные Миндальное, Ореховое, торт Миндально-фруктовый и др.).
Для приготовления тортов в качестве выпечных полуфабрикатов применяют также вафли (Шоколадно-вафельный, Сюрприз, Полярный и др.).
В качестве отделочных полуфабрикатов используют различные виды кремов, помаду, орехи, варенье, мармеладную массу, цукаты, а для пропитки бисквитных тортов и пирожных — ароматизированный сироп. Основными разновидностями кремов являются белково-сбивной и масляный (сливочный).
Белково-сбивной крем характеризуется пористой структурой, отсутствием масла, более высоким по сравнению с масляным содержанием сахара. Получается на основе сбитых с сахаром яичных белков. Основной компонент рецептуры масляного крема — сливочное масло (40—50%). Отдельные виды масляного крема различаются соотношением масла и сахара, влажностью, наличием других компонентов (яиц, молока, какао-продуктов, тертых орехов, спиртных напитков, ароматических веществ и др.). Крем представляет собой нежную маслянистую массу, насыщенную пузырьками воздуха, незаметными для глаза.
Требования к качеству. Пирожные и торты должны иметь правильную форму, без изломов и вмятин, боковые поверхности полностью покрыты отделочными полуфабрикатами. Вкус и запах чистые, свойственные данному изделию, без посторонних привкусов и запахов. Тесто хорошо пропеченное, без следов непромеса, прослойка равномерная. В соответствии с рецептурами в тортах и пирожных нормируются содержание сахара, жира, влаги, а также микробиологические показатели.
Не допускаются к реализации пирожные и торты, имеющие привкус недоброкачественного сырья или другие посторонние запахи и привкусы, деформированные; смазанный или расплывшийся рисунок отделки, с закалом, непромесом, посторонними включениями и загрязненные.
Торты упаковывают в художественно оформленные картонные коробки, выстланные пергаментом или подпергаментом, и перевязывают лентой, тесьмой. Пирожные укладывают в один ряд на деревянные лотки, выстланные упаковочной бумагой. Наборы пирожных (не менее пяти видов) фасуют в картонные коробки.
Торты и пирожные хранят в холодильных камерах при температуре О—5°С. Гарантийные сроки хранения: бисквитных с кремом — 36 часов; с заварным кремом — 3 часа; с фруктовой начинкой — 5 сут; без отделки — 10 сут; вафельных — 1 мес.
КЕКСЫ содержат большое количество меланжа, масла, масла, сахара, цукатов, фруктов, орехов. Поверхность отделывают шоколадной или помадной глазурью, орехами, фруктами и обсыхают сахарной пудрой. На химических разрыхлителях готовят кексы: Московский, Миндальный, Цитрусовый; на дрожжах: Весенний, Российский, Домашний.
РОМОВАЯ БАБА — изделие из дрожжевого сдобного теста с изюмом, массой не менее 100 г. Имеет форму цилиндра или усеченного конуса с гладкой или ребристой боковой поверхностью, со сквозным отверстием в центре, обильно пропитано сахарным сиропом с ромовой эссенцией; поверхность покрыта сахарной глазурью.
РУЛЕТЫ готовят из бисквитного теста и начинок. На выпеченный пласт наносят слой начинки (фруктовой, кремовой, мака и др.), свертывают в виде рулета и нарезают на куски. Рулеты готовят весовые и штучные.
Кексы, ромовые бабы и рулеты укладывают в картонные коробки в один ряд, на деревянные или алюминиевые лотки с крышками. Хранят при температуре 5—18°С и относительной влажности воздуха 70—75%. Гарантийный срок хранения кексов — 2—7 сут; ромовых баб — 10 сут; рулетов — 1—7 сут.

Задание

1. Изучить материал, написать конспект
2. Ознакомьтесь с ассортиментом вафель (3-5 образцов). Определите органолептически качество вафель. Результаты запишите по следующей форме.
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Сравните полученные результаты с показателями стандарта и сделайте вывод о качестве образца вафель.

Задание выполнить и сдать 25.05.2020 
Адрес электронной почты: lana.kras.09.09@mail.ru



