Некоторые аспекты организации собственного кондитерского мини-производства 
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Этот вопрос задает себе любой начинающий производство с «нуля». С точки зрения рентабельности производство кондитерских изделий является наиболее инвестиционно привлекательным. Однако, классический вариант организации кондитерского производства с полным технологическим циклом налагает жесткие ограничения.


	Среди этих ограничений:
 
    - необходимо большое количество площадей;

    - требуется определенное количество отдельных помещений, таких как, яйцебитня, помещение для растаривания сырья, зачистки масла, варки сиропа и т.д.;

    - использоваться должно высококачественное сырьё.
А для производства конкурентоспособных изделий необходимо придерживаться современной технологии и использовать современное оборудование, отвечающего оптимальному сочетанию цена-качество.

Всё это приводило к тому, что организация такого производства была сопряжена с определенными трудностями. Однако в настоящее время эти проблемы стали не столь актуальными. Почему? Пройдемся по пунктам.

Площади
Возможно организовать независимый кондитерский цех на площади от 40-60 м2 Больше того, потребность в площадях будет определяться производительностью и ассортиментным перечнем выпускаемой продукции. На указанной площади возможно вырабатывать до 80-100 кг/смену.

Отдельные помещения

Их число зависит от ассортиментного перечня изделий и, соответственно, количества технологических операций. При использовании готовых смесей возможно отказаться от помещения подготовки сырья и яиц, варочного отделения и совместить отделение приготовления отделочных полуфабрикатов и декорирования готовых изделий.

Высококачественное сырье
 
На российском рынке имеется значительное количество разнообразных сухих смесей и готовых полуфабрикатов. Предлагаются готовые смеси для бисквита, сухие сливки, стабилизаторы и фонды, сухие и готовые гели, глазури, а также йогуртовые продукты, завоевавшие огромную популярность благодаря своей невысокой калорийности. Использование сухих смесей позволяет не только сократить площади или полностью исключить некоторые вспомогательные помещения, а также повысить культуру самого производства.

Современные технологии

Современные технологии напрямую связаны с использованием новых видов сырья. Приведем пример. Учитывая, что в последнее время наблюдается устойчивый интерес к производству замороженных тортов компании-производители предлагают сухие смеси, готовые продукты из которых могут подвергаться заморозке и не теряют качества после размораживания. Производство замороженных тортов имеет ряд очевидных преимуществ. Взять хотя бы увеличение сроков хранения.


Оборудование
Стоимость комплекта оборудования для организации небольшого кондитерского производства составит 20000 $. Для начала бизнеса - совсем не неподъемные инвестиции! Учитывая, что весь процесс производства кондитерских изделий можно разделить на 3 стадии - приготовление теста (крема), выпечка и финальное декорирование, то и для начала производства необходимы: планетарный миксер, печи и кондитерский инвентарь.
        Замес теста/крема осуществляется на планетарном миксере. Для достижения лучшего результата важно, чтобы миксер имел как минимум 3 скорости вращения месильного органа, а максимальная скорость достигает 400 и выше оборотов в минуту, тогда Вы можете работать и со взбитыми сливками. Воспользовавшись сухими сливками и заварными кремами и применяя вышеуказанное оборудование или миксеры меньшего объёма, например, Kitchen Aid (Бельгия) без труда можно получить полуфабрикаты в том числе для декорирования будущих десертов. В настоящее время всё большим спросом стали пользоваться миксеры со съемными дежами различного объема (Sigma).

        По классической технологии для выпечки полуфабрикатов требуются подовые печи. Сейчас на рынке широко представлены печи итальянских, шведских, немецких производителей. Прошли многолетнюю проверку и завоевали популярность печи компании Macadams (ЮАР). Подовая печь обязательно должна иметь независимые парогенераторы и автономное управление на каждом ярусе. Такие печи удовлетворяют требованиям самых взыскательных кондитеров. Однако, для выпечки изделий, приготовленных на основе готовых смесей, не требуется сложных и дорогостоящих печей. Выпечка может быть осуществлена и в конвекционных печах, рассчитанных на различное количество противней. В зависимости от планируемой производительности это могут быть, например, печи серии ХВ, а также печи TRIX от Unox. Печи TRIX практически аналогичны печам ХВ 403. Однако, комплектация их специальными алюминиевыми уровнями - FAKIRO, заменяющими традиционные огнеупорные поверхности статических печей, позволяет получать хлебобулочные и кондитерские изделия высокого качества, как в подовых печах.

        Для хранения и замораживания продуктов используют низкотемпературные камеры, укомплектованные моноблоками или сплит-системами.

Хорошо забытое старое

Вспомним уже завоевавшие популярность тарталетки (корзиночка из песочного теста). Себестоимость пирожных приготовленных на их основе невелика, а прибыль от продажи кондитерского изделия приятно удивит производителя. Мы предлагаем нашим покупателям на выбор либо тарталет-машину, производимую компанией Pavoni (Италия), либо формочки, предназначенные для выпечки тарталеток. Корзиночка, наполненная взбитыми сливками и украшенная фруктами или наполненная красиво выложенными фруктами и залитая гелем и т.д…выбирать вам! А некоторые из наших клиентов открывают производство только корзиночек как полуфабрикатов для их последующего наполнения в домашних условиях, повторяя опыт бельгийских производителей.

        Изысканное изобретение французских кондитеров, пирожные на «зубок» - пети-фуров - уже завоевали сердца многих россиян. Корзиночки или пирамидки украшаются кремовыми розочками, помадными узорами, рублеными фисташками, глазированной черешней и серебряными шариками.
        Следующий шаг - за валованами?

        Для декорирования кондитерских изделий незаменимыми будут кондитерские мешки и насадки к ним производимые компаниями Pujadas (Испания). Разнообразные формы из нержавеющей стали и алюминия с тефлоновым покрытием от Pujadas придадут изысканный и неповторимый вид кондитерскому изделию, и облегчат труд любого кондитера.


	


Сладкий бизнес
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Шу, профитроли, штафетки, меренги, буше... Целый мир сказочно-вкусных ощущений! Вряд ли кто-либо, прочитав эти [image: image3.jpg]


строки, не представил себе уютное кафе, запах свеже-смолотого кофе и аппетитное пирожное, настолько красивое, что даже жалко нарушать его красоту. 

Как видим, с одной стороны "хлебобулочные и мучные кондитерские изделия" могут служить источником наслаждения и удовольствия. А с другой?... С другой стороны имеют место весьма прозаические вещи - оборудование, рецептура, технологический процесс, сырье, мастерство и фантазия работников и, может быть, главное - прибыль или разорение владельца.

Рассмотрим основные стадии технологического процесса:

Производство кондитерского теста 
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формование изделий;

· выпечка;

· отделка (декорирование) мучных кондитерских изделий.

Для того чтобы получить конечный продукт высокого качества, необходимо представлять, что же происходит на каждой стадии технологического процесса. Поэтому немного полезной теории...

Производство кондитерского теста 

Для выработки мучных кондитерских изделий в кондитерском производстве применяется тесто различных видов. Каждый вид теста приготовляют по своей технологии и на специальном оборудовании, которое обеспечивает получение заданных свойств.

Для приготовления теста применяют замес или сбивание, в процессе которого происходит равномерное распределение сырья, а затем образование теста с характерными для каждого вида упруго-пластично-вязкими свойствами. Технологические условия замеса теста оказывают решающее влияние на его свойства. Остановимся более подробно на производстве теста, например, для сбивных сортов сдобного печенья, тортов и пирожных.

Бисквитное тесто представляет собой сложную дисперсную систему (по структуре его можно отнести к пенам), состоящую из воздушных пузырьков, отделенных друг от друга пленками дисперсной среды. Поэтому процесс приготовления бисквитного теста заключается в насыщении массы теста пузырьками воздуха, при котором происходит значительное увеличение объема (в 2,5-3 раза) общей массы, сопровождаемое развитием внутренней поверхности системы. 

Тесто для сбивных сортов сдобного печенья подразделяют на бисквитно-сбивное и белково-сбивное. Тесто готовят в сбивальных машинах (планетарных миксерах) с переменной частотой вращения лопасти. Бисквитно-сбивное тесто готовят путем сбивания меланжа и сахара в течение 10-20 минут с последующим перемешиванием с остальным сырьем, а в последнюю очередь - с мукой в течение 10-15 сек. Для некоторых сортов изделий предварительно раздельно сбивают белки и желтки с сахарной пудрой. Белково-сбивное тесто готовят путем предварительного сбивания белков с сахаром в течение 20-27 минут с последующим добавлением остального сырья. 

При приготовлении теста для бисквитных тортов и пирожных меланж и сахар-песок сбивают в течение 15-45 минут в сбивальной машине (планетарном миксере). Сначала при малой частоте вращения рабочего органа, а затем увеличивая ее до 240-300 об/мин. К сбитой массе добавляют муку, предварительно смешанную с крахмалом, и перемешивают, но не более 15 секунд.

Таковы основные процессы при приготовлении сбивных сортов теста. Те, кто знаком с этим производством, хорошо знают, что бисквитное тесто характеризуется большой неустойчивостью воздушной фазы, как в первой фазе производства (сбивание меланжа и сахара-песка), так и во второй (перемешивание с мукой). При увеличении продолжительности сбивания происходит чрезмерное насыщение массы воздухом. При этом стенки воздушных пузырьков утончаются и разрушаются, а сами пузырьки агрегируются в более крупные, что отрицательно влияет на качество полуфабриката. При чрезмерно длительном замесе массы с мукой происходит увеличение упругости теста (затягивание). В результате - вместо пористой, пышной массы получится полуфабрикат с уплотненной структурой. 

Кроме указанных типов сбивальных машин, существуют также кремовзбивальные машины, в которых сбивальная лопасть [image: image5.jpg]


вращается только вокруг своей оси. Для максимального воздействия на весь объем продукта, который находится в емкости, лопасть необходимо отклонять от вертикальной оси путем поворота специального рычага. При работе с этим типом машин достаточно трудно гарантировать стабильный процесс сбивания, а, следовательно, и качество полуфабриката. 

Каковы же наиболее важные критерии при выборе оборудования для первой фазы технологического процесса? Надежный приводной механизм (ввиду высоких скоростей вращения), оптимальная траектория движения сбивальной лопасти (желательно без ручного вмешательства), небольшие размеры. И практически неограниченные возможности!

Формование изделий 

Рассмотрим различные варианты формования сбивного теста при производстве печенья и тортов. Сбивные сорта сдобного печенья отсаживаются вручную либо на машинах типа ФАК или MULTI-DROP.

Принцип работы отсадочных машин заключается в следующем: тесто после замеса подается в воронку машины, откуда двумя рифлеными валками, которые находятся под воронкой и вращаются навстречу друг другу, захватываются и выдавливаются через мундштуки разнообразного контура. Тесто определенной формы, выжатое через мундштук, отрывается от него вследствие соприкосновения с подвижным столом.

Отсадочные машины типа MULTI-DROP оснащены дополнительными устройствами (адаптерами для легкого теста, специальными фильерами и т.д.), используя которые, можно производить как песочно-отсадные сорта печенья (из "тяжелого" теста), так и заварные сорта. 
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Очевидно, что при единовременном производстве бисквитных масс в большом количестве процесс заливки их в воронку отсадочной машины достаточно трудоемок. Для решения этой проблемы можно воспользоваться "лифтовой" системой, когда тесто закачивается в верхний бункер.

Для предприятий, выпускающих небольшие количества печенья, возможно использование тиковых кондитерских мешков (высотой 350 и 500 мм).

Следует отметить, что при перекачивании бисквитного теста использование эмульгаторов является обязательным.

Формование бисквитного теста для тортов осуществляется на большинстве предприятий вручную. Для интенсификации этой стадии технологического процесса предлагается использование дозатора. Благодаря ему бисквитное тесто равномерно дозируется в любые формы (прямоугольные, квадратные, круглые и т.д.). 
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Выпечка 

Известно, что песочно-отсадные и бисквитно-сбивные сорта печенья выпекают при температуре 200-270°С в течении 3-8 минут, а белково-сбивные - при более низкой температуре (180-220°С) в течении 4-10 минут. Выпечка полуфабриката для торта толщиной 30-40 мм длится 40-65 минут при температуре 190-220°С или 65-70 минут при температуре 170-175°С. Хорошие результаты можно получить, используя переменный режим выпечки: I зона - 180°С, II зона - 220°С. Наилучшие результаты достигаются при выпечке кондитерских изделий в подовых печах. 

Для выпечки кондитерских изделий производителю предлагает подовые печи, состоящие из нескольких, не связанных между собой ярусов, объединенных вместе в зависимости от конструктивной особенности печи. Каждый ярус печи может работать самостоятельно благодаря индивидуальному контроллеру, имеет индивидуальный переключатель нагрева для верхней, фронтальной и нижней частей пекарной камеры. Мощные встроенные нагревательные элементы и качественная термоизоляция обеспечивают быстрый подъем температуры и поддержание ее на постоянном уровне. Печь может быть оснащена керамическим полом. Известно, что использование керамического покрытия способствует интенсификации процесса прогрева заготовки. При этом сокращается срок выпечки и предотвращается образование излишне толстой корочки снизу.

Отделка 
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После выпечки готовый полуфабрикат вынимают из форм и выстаивают (не менее 8 часов). В процессе выстаивания происходит охлаждение и снижение влажности полуфабриката, вследствие чего он приобретает определенную жесткость, достаточную, чтобы производить его резку в горизонтальном направлении. Недостаточно охлажденный бисквит с повышенной влажностью при резке мнется, а при пропитке ароматизированным сиропом деформируется.

Те, кто сталкивался с производством бисквитных тортов, знает, насколько трудоемкой является операция нарезки коржа на слои. Очень важно получить ровные слои одинаковой толщины. С целью облегчения этой операции применяются специальные слайсеры, нарезающие от 2 до 6 слоев. Максимальная высота нарезаемого базового коржа - 75 мм.

После нарезки бисквита на слои начинается этап прослаивания начинкой и окончательного декорирования. Эти операции являются одними из самых трудоемких. Причем, как только предприятие выходит на производство достаточно большого количества тортов, этот участок производства становится наиболее узким.

Для решения этой проблемы специалисты фирмы "Торговый Дизайн" советуют использовать декорирующие машины, с помощью которых производится прослойка, верхнее и боковое декорирование (глазирование) и окончательное (финишное) декорирование. 
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Декорирующая головка представляет собой конус с полостью внутри, на плоской части головки выполнены цилиндрические насадки с зубчатыми краями. Декорирующая масса выдавливается через цилиндрические насадки. Путем смены круглых декорирующих головок становится возможным получать торты с различными вариантами отделки поверхности.

При использовании декорирующего пистолета небольшого диаметра с выбранной навинченной кондитерской насадкой, Вы можете произвести верхнее и бордюрное декорирование произвольной формы. Можно использовать этот агрегат и для укладки ягод или кусочков фруктов.

