Лекция №1 Классификация сырья по его назначению.
Обозначение ПОП –это предприятие общественного питания.
Для приготовления сложной хлебопекарной  и мучной  кондитерской продукции используют различное продовольственное сырье. Все сырье, используемое в приготовлении сложных хлебобулочных   и мучных кондитерских  изделий, подразделяется на:
-Основное;
-Дополнительное.
Основное сырье - это  сырье, являющееся необходимой составной частью хлебобулочного или мучного кондитерского изделия.
Дополнительное сырье- это сырье, применяемое для обеспечения специфических органолептических и физико-химических свойств хлебобулочного или мучного кондитерского изделия.
Каждой группе хлебобулочных и мучных  кондитерских изделий соответствует свое основное и дополнительное сырье.
Сырье для приготовления хлебобулочных изделий.
Основное сырье -  мука, зерновые продукты, дрожжи хлебопекарные или химические разрыхлители, соль, вода.
Дополнительное сырье - сахар и сахоросодержащие продукты, жиры , масла, молоко и молочные продукты, яйца и яичные продукты, солод, ароматические пищевые эссенции, пряности, орехи, плодово-ягодные продукты, улучшители, пищевые добавки т.д.
Сырье для приготовления хлебобулочных изделий.
Основное сырье -  мука пшеничная, сахар,  жиры, яйца и яичные продукты, разрыхлители.
Дополнительное сырье -молоко и молочные продукты, крахмал желирующие и красящие вещества, патока,  мед, ароматические пищевые эссенции, пряности, пищевые кислоты, спиртосодержащие продукты, пищевые добавки, орехи, плодово-ягодные продукты и т.д.
Так же на ПОП стали широко использоваться различные готовые смеси, выпускаемые пищевой промышленностью России, а так же зарубежных стран. Смеси используются для быстрого, не требующего больших затрат на производство приготовления различных видов теста и отделочных полуфабрикатов.
Качество сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий напрямую зависит от качества сырья. Сырье  поступающее на ПОП, должно отвечать требованиям стандартов и другой нормативной документации. При поступлении сырья на производство оно должно сопровождаться документами (сертификатами соответствия, качественными удостоверениями, ветеринарными свидетельствами и т.д.) подтверждающих соответствие его требованиям действующей нормативной документации по безопасности для жизни и здоровья населения. Разрыхлители, красители, вещества, формирующие вкус и аромат мучных кондитерских изделий, должны иметь разрешение к применению Минздравом России.
Сырье принимают по количеству (соответствие товарно-сопроводительным документам) и качеству (органолептическая оценка качества сырья).
Пред использованием в производстве сырье подвергают предварительной подготовке.






