ВСТУП

Сьогодні  урок залишається основною формою організації навчальної діяльності тому, що відображає цілісний процес навчання в органічному поєднанні з іншими традиційними формами організації навчальної роботи. 

Сучасний урок – це  урок з використанням сучасних приладів  та технологій. На уроці використовується  комп’ютер, телевізор, відеоматеріали, презентації.

Мета уроку – забезпечити єдність теорії і практики, дати теоретичні знання учням з предмету «Технологія приготування борошняних та кондитерських виробів». Та надати інформацію о новітніх технологіях кондитерського виробництва.

Вивчити  технологічний процес приготування заварного тіста, визначити та вивчити асортимент виробів. 

Формувати у учнів, знання, навички на основі самостійної і усвідомленої активності.

АНОТАЦІЯ
Урок  розробила та підготовила  викладач вищої категорії  Садовська  Олена  Дмитрівна.

Метою курсу  є вивчення процесу приготування  заварного  тіста, та виробів з нього , визначення та вивчення асортименту.

Задачі уроку:


· Забезпечити єдність теорії  та практики.

· Ефективно використовувати сучасне  матеріально-технічне  забезпечення.

· Формувати у учнів  знання, уміння,  навички.
На уроці використовується  традиційний лекційний матеріал та новітні технології приготування заварного тіста та виробів з нього  з використанням відеоматеріалів та презентації.  Також використовується  роздатковий  матеріал  та тестові завдання.

Знання потрібні працівникам для застосування їх на виробництві, та  для підвищення рівня професійної діяльності  і творчого мислення.

 ПЛАН  УРОКУ  3 ПРЕДМЕТУ:  
"Технологія приготування борошняних та кондитерських виробів "
 Викладач: Садовська О.Д.
Тема програми: « Приготування бездріжджового тіста та виробів з нього».
Тема уроку: « Технологія приготування заварного тіста та виробів з нього».
Тип уроку: Комбінований.
Вид уроку:   змішаний, лекція, перегляд презентації, перегляд відео-фільми з обговоренням, аналіз конкретних ситуацій.

Мета уроку:
Навчальна: Вивчення технологічного процесу приготування заварного   тіста, визначення та вивчення асортименту.

Розвиваюча: Розвивати раціональне мислення, пізнавальну активність, логічне мислення, творче мислення, професійні навички та особисті якості.
Виховна: Виховувати у учнів почуття відповідальності, дисципліну, сумлінність, бережне ставлення до обладнання та інвентарю повагу до праці.
Дидактичне забезпечення: Комп`ютерний комплекс, роздатковий матеріал.
Матеріально-технічне забезпечення:  авторські матеріали викладача на електронних носіях, авторський роздатковий матеріал.
Міжпредметні зв’язки: «Санітарія та гігієна виробництва»,  «Охорона праці», «Торгово-технологічне  обладнання».
Методи навчання: Інформаційний, частково-пошуковий, дослідницький.

Форми організації навчальної діяльності учнів: робота в малих групах, презентація, індивідуальна-самостійне засвоєння знань учнями шляхом перегляду відеофільму.
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Організаційна частина:
Перевірка наявності учнів (5хв)

Перевірка готовності учнів до уроку(5хв)

 Підготовка учнів до вивчення нового навчального матеріалу:
 Тема програми: « Приготування бездріжджового тіста та виробів з нього».

 Тема уроку: « Технологія приготування заварного тіста та виробів з нього».

Ціль уроку:Навчити організовувати виробничий процес приготування заварного тіста , його випікання, визначення асортименту виробів, розробка новітніх рецептів.
Актуалізація опорних знань, умінь і навичок(40хв):

1.Перевірка знань учнів за допомогою тестового завдання. (додаток А)

2.Перевірка домашнього завдання.

3.Взаемоопитування учнів.

Повідомлення нового навчального матеріалу(20хв):

Лекція.

Заварний напівфабрикат
Характерною особливістю заварного напівфабрикату є значне збільшення в об'ємі під час випікання і утворення при цьому в середині виробу порожнин, які заповнюють кремом чи начинками. Щоб досягнути такого ефекту, заварне тісто повинно мати в'язку консистенцію і містити значну кількість вологи. Готують заварне тісто шляхом заварювання борошна. 

Для приготування заварного тіста використовують борошно із середнім вмістом (28-36 %) сильної клейковини. При використанні борошна зі слабкою клейковиною напівфабрикат матиме недостатній об'єм, без порожнини в середині. за низької  якості борошна рекомендується додавати в тісто амоній вуглекислий з розрахунку 3 г на 1 кг борошна. Амоній сприяє підніманню тіста під час випікання і утворенню порожнини в середині готових виробів. 

Під час приготування тіста спочатку заварюють борошно, а потім заварку з'єднують з яйцями. 

Розглянемо докладніше, як готують борошняну заварку. У відкритий наплитний посуд наливають воду, доводять її до кипіння, додають нарізаний шматочками маргарин, сіль і масу знову доводять до кипіння. У киплячу суміш швидко, але поступово, всипають борошно, енергійно перемішуючи масу, щоб уникнути утворення грудочок непромішаного борошна. Заварюють протягом 3 - 5 хв., безперервно перемішуючи, аж доки не зникне запах сирого борошна. Час заварювання залежить від маси борошна. Готова заварка повинна мати густу, однорідну консистенцію.
Під час заварювання крохмаль борошна клейстеризується, зв'язуючи значну кількість води, стає дуже в'язким. 

Заварку перекладають у бачок збивалъної машини і охолоджують (при збиванні) до температури 50-55оС. Потім поступово, порціями (у 5-6 прийомів) додають яйця чи меланж і збивають тісто протягом 10-15 хв. на малій швидкості машини. На якість напівфабрикату і його вихід значно впливає консистенція яєчних продуктів. Меланж повинен мати консистенцію, подібну до каші, а яйця - в міру збиті. При використанні рідкого меланжу або яєць водопоглинаюча здатність тіста зменшується на 5-8 %, а це призводить до зменшення виходу напівфабрикатів. Готове тісто має в'язку консистенцію і повільно сповзає з лопатки у вигляді трикутника. Вологість тіста -53 %. Тісто з підвищеною вологістю розпливається на листах, а під час випікання - не підходить. Густе тісто підходить слабо, поверхня виробів, виготовлених з такого тіста, буде розтрісканою. 

Заварне тісто висаджують за допомогою кондитерського мішка з круглим наконечником діаметром 15-18 мм на кондитерські листи, ледь змащені жиром. Якщо листи сильно змащені жиром, тісто розпливатиметься. Якщо ж листи сухі - пристане. Випікати необхідно при змінному температурному режимі. У перші 15-20 хв. вироби випікають при температурі 210оС. На поверхні заготовок швидко утворюється тонка плівочка, яка перешкоджає розпливанню тіста. Волога, що міститься в тісті, випаровується і, не маючи виходу на зовні, збільшує тісто в об'ємі, внаслідок чого в середині його утворюється порожнина. У цей час не можна відкривати піч і рухати листи, оскільки структура тіста ще не закріпилася і вироби можуть осісти. 

Після того, як вироби максимально збільшаться у об'ємі, температуру випікання знижують до 190оС і випікають до готовності. Якщо цього не зробити, то волога, що випаровується, розірве поверхню тіста і вироби будуть мати сильно потріскану поверхню. Загальний час випікання становить 35-40 хв. У готового напівфабрикату світло - коричневий колір поверхні й тверді бокові сторони. На поверхні випечених виробів допускається наявність невеликих тріщин, колір яких повинен бути одного тону з поверхнею виробу. Напівфабрикат зі світло - жовтими тріщинами при охолодженні осідає, не зберігає об'єму. 

За підвищеної температури випікання напівфабрикат матиме деформовану поверхню. Якщо температура знижена (180оС), напівфабрикат матиме незначний підйом, оскільки за такої температури не забезпечується інтенсивність випаровування вологи в тісті.
Після охолодження готовий напівфабрикат поступає на оздоблення

Вимоги до якості: заварний напівфабрикат великого об'єму з незначними 
тріщинами на поверхні; світло - коричневого кольору, з великою порожниною в середині, смак ледь солонуватий. Вологіть 23 %. 
Приготування тіста (краколіне) CRAQUELINE  для заварних тістечок  за иноваційними технологіями.

Для тіста беруть такі інградіенти:

Масло вершкове 55 грамів

Цукор 55 грамів

Барвнік 2 грами

Борошно 50 грамів

Кількість тіста приблизно на 15-20 заварніх тістечок залежно від розміру.

Цукор з маслом ретельно перемішують потім додають барвнік, теж перемішують. Наприкінці додають борошно. Тісто замотують в харчову плівку та кладуть в холодильник на 30-40 хвилин. Потім тісто дістають з холодильника  і розкачують на пергаментному папері дуже тонко до 1мм. Розкачене тісто кладемо до морозильної  камери до повної заморозки. Після заморажування з тіста роблять заготовки круглої форми потрібного розміру. 

Після того як  ми відсадимо заготовки заварного напівфабрикату на листи змащені рослинним жиром, зверху на заготовки ми кладемо круглі заготовки з тіста (краколіне) CRAQUELINE.  Потім заготовки випікаемо до готовності спочатку при температурі 2100С, потім при температурі 1900С.

1.Приготування заварного тіста, (додаток Б) випікання заварного тіста.(презентація викладача)
2.Приготування виробів з заварного тіста. (додаток В)
3.Новітні технології. (додаток Г)
4.Недоліки, причини виникнення недоліків заварного тіста. (додаток Д)
Закріплення нового навчального матеріалу(15хв):

1.Тестове завдання на закріплення матеріалу. (додаток Ж)
2.Опитування учнів:

А) сировина яка входить до складу заварного тіста?

Б) яка послідовність приготування заварного тіста?

В) температура випікання заварного тіста?

Підведення підсумків уроку(5хв):

· Аналіз діяльності учнів на уроці

· Аналіз причин помилок, допущених на уроці, способи їх усунення

· Повідомлення та обґрунтування виставлених оцінок

· Видача домашнього завдання.

Підпис викладача: Садовська Олена Дмитрівна

