9-Amaliy mashg’ulot
Mavzu: Pishirilgan xamir, biskvitli xamir, kekslar uchun xamir.
                                                    O’quv mashg’ulotining texnologik xaritasi.
	Ishning bosqichlari va vaqti
	Faoliyat mazmuni

	
	O’qituvchining
	Talabalarning

	1. Kirish qismi.
(15 daqiqa)
	1.1 Amaliy mashg'ulot mavzusi va maqsadi bilan tanishtirish
	Diqqat qiladi va yozib oladilar.



	
	1.2 Amaliy mashg'ulot rejasi bilan tanishtiradi.
	Tinglab yozib oladilar.


	
	1.3 Talabalarga o'tilgan mavzu yuzasidan tezkor savollar berib bilimlarini tekshirish
	Tinglab savollarga javob beradilar.

	2. Asosiy qism. (55 daqiqa)
	2.1 Pishirilgan xamir 
tayyorlanadigan maxsulotlar
to'g'risida ma'lumot berish.
	Tinglab, yozib, chizib oladilar va vazifalarni darsda bajaradilar

	
	2.2 Biskvitli xamirdan
tayyorlanadigan pishiriqlar tayyorlash jarayonlarini o'rganish 

	Tinglab, yozib oladilar va vazifalarni darsda bajaradilar

	
	2.3. Kekslar uchun xamir
tayyorlashni  to’g’risida ma'lumot berish


	Talaba o'qituvchini tinglab to'ldirib boradi

	3. Yakunlovchi qism. (10 daqiqa)
	3.1 Mavzu boʻyicha yakuniy xulosa yasaydi, muhim jihatlarga ishtirokchilar diqqatini jalb. qiladi, "Tushunchalar tahlili metodi yordamida talabalar bilimini sinaydi.
	Tinglaydilar, bajarilgan ishlar natijasini yozadilar.





	
	
	Tinglab, yozib oladilar.


	
	3.2 Guruh faollari va talabalar bir-birlarini kamchiligini tuzatadilar, alohida ishtirokchilarni baholaydi, o'zaro baholash natijalari bo'yicha xulosa qiladi.
	Tinglaydilar


	
	3.3 Amaliy mashg'ulotining maqsadiga erishish darajasini tahlil qiladi va ish natijasini baholaydi.
	Tinglab, yozib oladilar



Ishdan maqsad: Pishirilgan xamir, biskvitli xamir, kekslar uchun xamir  tayyorlashni, pishiriqlar  turlari va ularning tayyorlash jarayonini o'rganish va bu borada malaka oshirish. 
Mashg'ulotni o'tkazish uchun kerakli asbob-anjomlar: Har xil inventarlar, pichoq, taxtakach, tovalar, turli hajmdagi kastryulkalar, elektr qozonlari, elektr pechlari, va boshqa shunga o'xshash asboblar. Mexanik sovutgich va issiqlik ishlovi berish uchun jihozlar.
Topshiriq. Talabalar tayyorlangan shirinliklarining ko'rinishi, mazasi sifati, tayyorlanish texnologiyasi bilan tanishadilar. Kerakli ma'lumotlarni daftarga yozib oladilar. O'qituvchi o'tkazilgan mashg'ulotga yakun yasaydi. 
                                                      Nazariy qism.
Pishirilgan (zavarnoe) xamir.  Pishirilgan (zavamoe) xamir tarkibiga: sarigyog'li margarin-50%, melanj - 150%, suv -90% va tuz - 1,1% (un massasiga nisbatan) kiradi. Pishirilgan (zavamoe) xamimi tayyorlash texnologiyasi ikki jarayondan tashkil topgan: unni qaynatish va xamir qorish.
Ikkinchi jarayonni bajarish uchun qozonga retseptura bo'yicha suv, tuz, yog' solinadi va qaynaguncha qizdiriladi. Keyin qaynayotgan suvga oz-ozdan un sepib 1-2 minut davomida uzluksiz aralashtirib qaynatiladi. Hosil qilingan 60-70 °S haroratgacha sovutiladi. Unga ko'pirtirilgan tuxum yoki melanj solinadi va 15-20 minut davomida qoriladi.
Biskvitli xamir. Biskvitli yarim tayyor mahsulot pirpjniy va tortlar tayyorlash uchun asos sifatida keng qo'llaniladi. Yarim tayyor mahsulot uchun xamir tayyorlash tuxumni (melanjni) ko'pirtirish. shakar bilan tayyor ko'pirtirilgan massani qorish va xushbo'y moddalar qo'shish bilan tayyorlanadi. Biskvitli xamir qorishda past kleykovinali (14-28%) un olanadi. Chunki yuqori kleykovinali un kam g'ovakli mag'izni hosil qiladi.
Biskvitli yarim tayyor mahsulotning besh turi mavjud: asosiy, kakaoli, yong'oqli, bushe va yog'li (sarig'yog' bilan). Biskvitlar retsepturasiga (biskvit busheni hisobga olmaganda) kraxmal (bug'doy uni massasiga nisbatan) 20% miqdorda kiradi. Kraxmalning qo'shilishi un tarkibidagi kleykovina miqdorini pasaytiradi, bu esa xamirga plastiklik, pishirilgan mahsulotlarga ega quruq konsistentsiya va katta sepiluvchanlik beradi. Xamirga kmxmal bilan un, shakar va tuxum 1:1:1,7 nisbatda qo'shiladi.

Biskvitli xamir tayyorlashda ikki usul qo'llaniladi: sovuq (juda keng tarqalgan) va qizdirish. Sovuq usul bilan biskvitli xamir tayyorlashda ko'pirtirish jihoziga tuxum yoki melanj, shakar solinadi va ko'pirtirish dastlab jihozning kichik aylanish sonida, so'ngra aylanishlar sonini kattalashtirib olib boriadi. Ko'pirtirish xamir massasi 2,5-3 marta kattalashguncha 30-40 minut davom ettiriladi. Ko'pirtirish tugashidan oldin massa och-krem rangiga va shakar kristallarining to'liq erishi kuzatilganda xushbo'y essentsiya va 2-3 martaga bug'doy uni, kartoshka kraxmali qo'shiladi. Un bilan tuxum massasining aralashtirilishi 15 sekund davomida bajariladi. Jarayonning cho'zilishi xamiming o'tirishiga va pishirilgan biskvit strukturasining zichlanishiga olib keladi.
Qizdirish bilan xamir tayyorlashda tuxumli massa (melanjni) va shakar 40-50 °S haroratgacha tuxtovsiz aralashtirib turgan holda qizdiriladi. Kizdirilgan va oson ko'pirtirilgan massa 22-28 °S haroratgacha sovutiladi. Xamiming keyingi qorilishi xuddi sovuq usuldagi kabi bajariladi.
Bunday usulda xamir qorilganda jarayonni olib borish vaqti 10-15% qisqaradi, pishirilgan biskvitli yarim tayyor mahsulot namligi sovuq usul bilan xamir tayyorlashga karaganda ancha bo'ladi. Kakaoli yoki yong'oqli biskvitli yarim tayyor mahsulot tayyorlash texnologiyasi yuqorida ko'rsatilgani kabi boradi. Lekin farqi shundan iboratki, un va kraxmal yaxshilab aralashtiriladi, birinchi holda kakao-poroshok bilan, ikkinchisida esa maydalab qovurilgan yong'oqlar bilan. 
Biskvit bushe retsepturasiga binoan (aylana biskvit) bir muncha ko'proq un solinadi, kraxmal qo'shilmaydi. Bunda xamir quyuq konsistentsiyali (qog'ozda oqmaydi) va birmuncha cho'ziluvchan bo'ladi.
Bushe biskvitining yarim tayyor mahsuloti asosiy biskvitga qaraganda katta hajmga ega, uning tarkibidagi quruq moddalarming yuqoriligi va dastlab sovutilgan tuxum oqsillarining bo'lakli ko'pirtirilishi (15-20 min) va tuxum sarig'ining shakar uni bilan ko'pirtirilishiga (20-25 min) bo'shliq oqsillaming tayyorligi ular hajmining 6-8 marta, sarig'ining esa taxminan 2 marta kattalashgani bilan aniqlanadi. Ko'pirtirilgan tuxum sarig'i un va essentsiya bilan tez aralashtiriladi, so'ngra syokin-asta to'xtovsiz qo'shib turgan holda ko'pirtirilgan oqsillar solinadi. Yog'li biskvit tayyorlash uchun ko'pirtirilgan tuxumli shakar massasiga ko'pirtirilgan sarig'yog' solib aralashtiriladi. Un bilan kraxmal sepib xamir qoriladi. Yog'li biskvit «Prajskiy»
va <<Molodejniy>> tortlar uchun asos bo'lib hisoblanadi. Biskvitli yarim tayyor mahsulot sifatiga nafaqat unga solinadigan xom ashyo miqdori va sifati ta'sir etibgina qolmasdan, balki xamir tayyorlash texnologiyasi: ko'pirtirish davomiyligi va tezligi, ko'pirtiriladigan aralashma harorati ham ta'sir ko'rsatadi. Ko'pirtirish davomiyligining kattalashishi tuxum-shakarli aralashmada 6- 16 minutgacha xamir zichligini 660-405 kg/m³ gacha pasaytiradi va uning cho'zilishini kariyb ikki marta oshiradi. Xamir zichligining pasayishi natijasida uning mikrostrukturasining buzilishiga olib keladi. Uning tarkibidagi havoli pufakchalar- 20-100 mkm o'lchamda kattalashadi.
Yuza aktiv moddalar va fermentlar tuxumning ko'pik hosil qilish xususiyatiga katta ta'sir ko'rsatadi. YUza aktiv moddalar (YUAM) qo'shishda biskvitli xamiming xamir hosil qilish jarayoni 4 martaga tezlashadi, bunda optimal sifatli xamir esa 1,5 minutda qoriladi. Bunday xamiming cho'ziluvchanligi oddiy texnologiyadagi xamirga nisbatan ikki martaga oshiriladi. Xamir kichik, bir me'yorli havo pufakchalari taqsimlanishiga ega, bu esa pishirilgan tayyor mahsulotning g'ovakligigiga ijobiy ta'sir ko'rsatadi.
Yuza aktiv moddalar qo'shilishidan biskvitli xamir 2 soat davomida optimal zichligini saqlab turadi, bu vaqtda oddiy retseptura bo'yicha tayyorlangani faqat 40 minut davomida, undan so'ng xamirning «o’tirishi» boshlanadi.
Xamirning haqiqiy xususiyatlari va mikrotuzilishini o'rganish yuza aktiv moddalar qo'shilish natijasida aralashtirishga chidamli, oddiyga nisbatan uni tayyorlash mexanizatsiyasining osonligini ko'rsatadi. Bundan tashqari, yuza aktiv moddalar havoli pufakchalar yuzasiga adsorbtsiyalanishi (o'ziga shimdirishi) uning mustahkamligini oshiradi va fazalar bo'linishi chegarasidagi yuza tortilishini pasaytiradi. SHu bilan birga yuza aktiv moddalarning ishlatilishi 45% tuxum mahsulotlarini tejashga imkon beradi.
Kekslar uchun xamir. Kekslar uchun xamir katta miqdordagi sarig'yog' (un massasiga nisbatan 75%) bilan tayyorlanadi. Ba'zi retsepturada mayiz va tsukatlar kiritilgan. Xamirda oshirmaning (sdoba) ma'lum miqdorda bulishi uni faqat ko'pirtirilgan tuxum yoki melanj yordamida etiltirish mumkin emas, shuning uchun kimyoviy etiltiruvchi sifatida xamirga ammoniy kabonat qo'shiladi. Sarigyog'ning ma'lum miqdori va boshqa oshirma xamirlar (sdoba) anik bir zichlikni beradi; pishirilgan mahsulotlar sepiluvchanlikka mog'orlamaslik xususiyatiga ega bo'ladi.
Mexanizatsiyalashgan usulda kekslar uchun xamir ishlab chiqarishda ko'pirtirish jihozisida 7-10 minut davomida sarig'yog' ko'pirtiriladi. Keyin shakar qo'shib, 5-10 min ko'pirtiriladi. Bunda ko'pirtirilgan xamiming konsistentsiyasi (quyuqligi) smetanaga o'xshashi kerak. ko'pirtirilgan xamirga melanj qo'shiladi va yana ko'pirtirish 8-13 minut davom ettiriladi. So'ngra unga essentsiya qo'shib aralashtiriladi. Un sepib yana 10-15 minut davomida ko'pirtiriladi. Tuxum-yog'-shakarli aralashmada ko'pirtirish uchun optimal harorat 20°S bo'ladi 10-15°S haroratda ko'pirtirish natijasida zich, havo bilan kam to'yingan massa hosil bo'ladi.
Qandolat ishlab chiqarish tsexlarida, umumiy ovqatlanish korxonalarida va oziq-ovqat sanoatida kekslar uchun xamimi ko'pirtirish aralahtirgichining aylanishlar chastotasi 100, 162, 321 ayl/minut bo'lgan 724-M tipidagi universal jihozlarda, shuningdek, VM-2 va 2M-35 tipidagi ko'pirtirish jihozlarida olib boriladi. Bu jihozlardagi aralashtirgichning aylanishlar chastotasi 200 dan 550 ayl/minut. Kekslar uchun xamir tayyorlashda shakar, yog", tuz, uglenordon ammoniy yaxshilab eritiladi, shundan so'ng, tuxum sarig'i, meva essentsiyasi qo'shib, shakar kristallari yo’qolguncha aralashtiriladi. Aralashtirilgan massaga 1/3 qism yaxshi ko'pirtirilgan tuxum oqi va mayiz amlashtiriladi, un qo'shib qolgan tuxum oqi solinadi va xamir qoriladi. Tayyor xamina to'g'ri burchakli va silindrsimon shakl beriladi va ustiga vog’ surtiladi.

                                                      Kit-kat torti
Kerakli masalliqlar: Biskvitiga: 4 ta tuxum, 150 gr shakar, 165 gr un, 0,5 choy qoshiq vanilin, 120 ml sut, 60 gr sariyog’,  1 choy qoshiq qabartma,  bir chimdim tuz,  Shimdirish uchun: 50 ml shirin qiyom, kremiga: 300 gr 35%li  qaymoq, 200 gr shakar upasi, 150 gr malina, Bezatishga: 10 ta kit kat shokolad, har hil mevalar.
Tayyorlash jarayoni: 
1. Biskvitini tayyorlaymiz
2. Gaz pechini 170 C darajaga oldindan yoqib qo'yamiz. Bunda konveksiya rejimi kerak bo'lmaydi
3. Tortga mo'ljallangan qolipga pergament qog'oz solib chiqamiz. Qog'ozni ustki qismini qolipdan uzunroq qilsak, biskvit yaxshi ko'tariladi. Yoki tortga mo'ljallangan balandroq qolip(kol'co)dan ishlatamiz.
4. Tuxumlarni chaqib solamiz, ustidan bir chimdim tuz sepamiz. Ozroq ko'pirtirib olamiz. So'ng shakar va vanilinni solib, mikserda 5 daqiqa davomida yaxshilab ko'pirtirib olamiz. Massa bir necha barobarga ko'payib, o'z shaklini saqlab qoladigan bo'lishi kerak.
5. Un bilan qabartmani elab olamiz va ko'pirtirilgan tuxum ustidan uchga bo'lib, solamiz. Har bir solganimizdan so'ng oshxona lopatkasi yordamida ehtiyotkorlik bilan aralashtirib olamiz. 
6. [image: ]Qozonchaga sariyog' va sutni solib, qizdirib olamiz. Qaynatish kerak emas. Sut va sariyog' aralashmasini xamir ustidan quyamiz.
7. [bookmark: _GoBack]Tayyorlab qo'ygan qolipga xamirni quyamiz va 170 C darajada qizigan pechga qo'yib, 35-40 daqiqa davomida pishirb olamiz.
8. Pishgan biskvitni qolipida 15 daqiqa sovutib, so'ng ajratib olamiz , pelyonkaga o'rab, bir kechaga sovutgichga olib qo'yamiz. Shunda biskvitni kesish hech qanday muammo tug'dirmaydi.
9. Ehtiyojga qarab, biskvitni sovutgichda 5 kungacha saqlash mumkin. Sovigan biskvitni uchga bo'lamiz.
10. [image: ]Kremini tayyorlab olamiz. Tvorogli pishloq bilan shakar upasini ko'pirtirib olamiz. Ustidan muzdek qaymoqni ham quyib, yana bir necha daqiqa ko'pirtiramiz. Kremni ikkiga bo'lamiz. Ko'proq qismiga malina solib aralashtirib olamiz. Kichikroq qismini esa ustini bezatish uchun olib qo'yamiz.
11. Tortni yig'amiz. Tortga xohishga qarab qiyom, meva sharbatidan quyamiz. Lekin hech narsa surtmasak ham, biskvitimiz yetarli darajada nam bo'lib chiqadi. Tortning birinchi korjini qo'yib, ustidan malinali kremni yarmini surtamiz. So'ng ikkinchi korjni qo'yib, qolgan malinali kremni hammasini surtamiz. Uchinchi korj bilan yopamiz.
12. [image: ]Malinasiz bo'lgan kremni olib, tort usti va yonlariga tekis qilib surtib chiqamiz. 10-15 daqiqaga sovutgichga olib qo'yamiz. 
13. So'ng tort chetlarini Kit-kat shokoladlari bilan bezatib, shoyi lenta bilan bog'lab qo'yamiz. Kamida 2-3 soat tinishi uchun sovutgichga olib qo'yamiz.
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9 - Amaliy mashg’ulot   Mavzu:  Pishirilgan xamir, biskvitli xamir, kekslar uchun xamir.                                                        O’quv mashg’ulotining texnologik xaritasi.  

Ishning  bosqichlari va  vaqti  Faoliyat mazmuni  

O’qituvchining  Talabalarning  

1.  Kirish qismi.   (15   daqiqa)  1.1 Amaliy mashg'ulot  mavzusi va maqsadi bilan  tanishtirish  Diqqat qiladi va yozib oladilar.      

1.2 Amaliy mashg'ulot  rejasi bilan tanishtiradi.  Tinglab yozib oladilar.    

1.3  Talabalarga o'tilgan  mavzu yuzasidan tezkor  savollar berib bilimlarini  tekshirish  Tinglab savollarga javob  beradilar.  

2. Asosiy qism.  (55 daqiqa)  2.1  Pishirilgan xamir     tayyorlanadigan  maxsulotlar   to'g'risida ma'lumot  berish .  Tinglab, yozib, chizib  oladilar  va vazifalarni darsda  bajaradilar  

2.2  B iskvitli xamir dan   tayyorlanadigan  pishiriqlar   tayyorlash  jarayonlarini o'rganish     Tinglab, yozib oladilar va  vazifalarni darsda bajaradilar  

2.3.  K ekslar uchun xamir   t a yyorlashni    to’g’risida  ma'lumot berish      Talaba o'qituvchini tinglab  to'ldirib boradi  

3. Yakunlovchi  qism. (10 daqiqa)  3.1 Mavzu bo ? yicha  yakuniy xulosa yasaydi,  muhim jihatlarga   ishtirokchilar diqqatini  jalb. qiladi,  "Tushunchalar tahlili  metodi yordamida  talabalar bilimini sinaydi.  Tinglaydilar, bajarilgan ishlar  natijasini yozadilar.          

 Tinglab, yozib oladilar.    

3.2 Guruh faollari va  talabalar bir - birlarini  kamchiligini tuzatadilar, Tinglaydilar    

