Тема уроку виробничого навчання: «Приготування та відпуск пирога напіввідкритого з прісного здобного тіста,ватрушки з сиром,кулеб’яки з м’ясом,рулету з маком.»

Мета роботи: Навчитися робити перерахунок сировини на задану кількість виробів;підібрати інструмент,інвентар,посуд;організувати робоче місце; дотримуватися правил ведення технологічного процесу; економно використовувати електроенергію,воду,сировину; виконувати правила санітарії та гігієни,правила безпеки праці; розвивати самостійність,вміння орієнтуватися у виробничих умовах; проводити бракераж виробів; скласти звіт про роботу.

Тип уроку: урок формування вмінь та формування навичок.

КМЗ: стіл,жарова шафа,плита,качалка,сито,деревна копистка,шумівка,кондитерські дошки,ножі,листи,сковорідка,каструлі.

Тривалість роботи-6 годин.

Порядок виконання роботи.

1.Вивчити теоретичні відомості.

2.Приготувати вироби з тіста,відпустити,провести бракераж.

3.Виконати дослідницьку роботу: відібрати частину замішаного дріжджового тіста,залишити його для бродіння,але не робити обминань; при збільшені тіста в об’ємі у 2,5 рази сформувати ватрушки; після випікання порівняти з ватрушками з тіста,яке при бродінні обминали,зробити висновки.

І. Організаційний момент.

1. Перевірка учнів згідно зі списком.

2.Перевірка санітарного одягу,дотримання правил особистої гігієни.

3.Перевірка інструктивно-технологічної картки.

ІІ. Вступний інструктаж.

Контрольні питання при підготовці до роботи.

1.Як приготувати фарш з маку ?

2.Як приготувати тісто для пирога?

3.Чому сформовану кулеб’яку залишають для вистоювання на 20-30 хв.?

4.Якка температура випікання ватрушок?

III. Практична частина.

Група учнів поділяється на 4 бригади (4 робочих місць)

Бригада 1 (робоче місце № 1) готує пиріг напіввідкритий з прісного тіста.

Бригада 2 (робоче місце № 2) готує ватрушки з сиром.

Бригада 3(робоче місце № 3) готує кулеб’яку з сиром.

Бригада 4 (робоче місце № 4) готує рулет з маком.

Послідовність організації робочого місця

при приготуванні виробів з тіста.

1.Отримати необхідний посуд,інвентар,інструмент.

2.Організувати робоче місце,а саме:

- сировину викласти в підготовлений посуд,дотримуючись товарного сусідства;

- вимити стіл та інструмент гарячою водою;

- перед початком роботи руки вимити милом і ополоснути їх 0,2 – відсотковим розчином хлорного вапна;

3. Майстер виробничого навчання показує прийоми:

- замішування тіста(дріжджового)

- порціонування тіста;

- приготування фаршів;

- формування виробів;

- випікання виробів.
Послідовність технологічного процесу

приготування виробів з тіста.

Рулет з маком

1. Приготувати тісто опарним способом.

2. Поділити на шматки масою 500 г.

3. Вистояти 5 – 8 хв.;

4. Приготувати макову начинку:

а) мак промити теплою водою;

б) залити водою і варити 10- 15 хв;

в) відкинути на сито, промити;

г) обсушити на тканині;

г) пропустити крізь м’ясорубку;

д) додати цукор, яйця, добре перемішати.

5. Тісто розкачати на прямокутній пласт довжиною 30 см, (товщина пласта з одного боку повинна бути 3 – 4 см, з іншого 6 – 8 см).

6. На пласт рівномірно нанести шар макової начинки 140 – 150 г, при цьому кінці пласта на відстані 2 см від краю не покривати начинкою, змастити яйцем.

7. Завернути пласт тіста в рулет.

8. Укласти на змащений жиром лист швом донизу, щоб відстань між рулетами була до 15 см.

9. Поставити в тепле місце для вистоювання на 20 – 30 хв.

10.  Змастити яйцем, зробити проколи в кількох місцях.

11.  Вистояти 5 – 10 хв.

12.  Випікати рулет при температурі 200 – 220 ˚С протягом 25 – 30 хв.

13.  Охолодити.

14.  Нарізати на порції.
Пиріг напіввідкритий з прісного тіста з яблуками.
1. Масло розтопити до консистенції густої сметани.

2. Змішати масло з цукром.

3. Поступово додати в цю масу меланж, змішаний зі сметаною.

4. Все збити.

5. Всипати просіяне борошно, змішане з содою (з загальної кількості борошна 7 % залишити на підпил).

6. Тісто швидко замісити до однорідної консистенції.

7. Посипати стіл борошном, розкачати тісто рівномірно (товщина – 2см).

8. Лист або сковороду змастити жиром.

9. Викласти шар тіста (1/4 частину тіста залишити для смужок)

10.  Зверху покласти фарш з яблук.

11.  Тісто, яке залишилось, розкачати до товщини 5 – 6 мм.

12.  Нарізати з тіста смужки шириною 1,5 – 2 см.

13.  Смужки укласти на пиріг, починаючи з одного кута по діагоналі до протилежного кута. Спочатку смужки укладають в одному напрямі на відстані 1,5 – 2 см, потім – в іншому напрямі, щоб утворилася сітка.

14.  Смужки змастити меланжем.

15.  Випікати пиріг при температурі 200 – 210 ˚С 30 – 40 хв.
Кулеб’яка

1. Просіяти борошно, взяти 40 % від загальної кількості.

2. Молоко або воду (60 % від норми) нагріти до 35 – 40 ˚С.

3. У воді чи молоці розчинити 100 % дріжджів, 4 % цукру (від норми).

4. Всипати борошно, перемішати.

5. Поверхню опари посипати борошном, накрити кришкою, поставити для бродіння на 2,5 – 3 години, температура – 35 – 40 ˚С. Опара повинна збільшитися в об’ємі в 2 – 2,5 рази.

6. Додати решту рідини з розчиненими сіллю, цукром, яйцями.

7. Всипати решту борошна.

8. Замісити тісто.

9. Перед закінченням замішування додати розтоплений маргарин.

10.  Закрити кришкою, залишити для бродіння на 2 – 3 години.

11.  Тісто обминати 2 – 3 рази (перше обминання зробити через 1 – 1,5 години).

12.  Поділити тісто на шматки.

13.  Шматок тіста розкачати товщиною 1 см, шириною 18 – 20 см , довжиною 35 см.

14.  По всій довжині покласти фарш.

15.  Краї тіста защипати. 

16.  Перекласти на лист рубцем донизу.

17.  Прикрасити шматочками тіста.

18.  Змастити яйцем.

19.  Залишити для вистоювання на 20 – 30 хв, 38 - 32˚С.

20.  Перед випіканням виріб проколоти у 5 – 6 місцях.

21.  Випікати при температурі 220˚С, 35 – 45 хв.

22.  Поверхню готової кулеб’яки можна змастити вершковим маслом.

Ватрушки

1. Готове дріжджове тісто розкачати джгутом діаметром 3 см, поділити на шматки (дотримуватися ваги)

2. Сформувати шматки у кульки.

3. Укласти швом донизу на лист, змащений маслом, на відстані 6 – 8 см.

4. Залишити для вистоювання на 10 – 15 хв.

5. Потім, дерев’яним товкачиком діаметром 5 см зробити заглиблення.

6. Потовщені краї змастити яйцем.

7. У заглиблення покласти фарш (можна з кондитерського мішка).

8. Випікати при температурі 230 - 250˚С.
Теоретичні відомості

Інструктивно – технологічної картки

Рулет з маком

	Продукти
	1000

	
	брутто
	нетто

	Борошно
	475
	475

	Цукор
	75
	75

	Масло вершкове або маргарин
	50
	50

	Яйця
	¾ шт.
	30

	Дріжджі
	7
	7

	Вода 
	250
	250

	Борошно для підпилу
	25
	250

	Олія для змащування дека
	3
	3

	Яйця для змащування виробів
	¼ шт.
	10

	Мак
	200
	200

	Цукор
	150
	150

	Яйця
	1 шт
	40


Технологія приготування

Тісто готують опарним способом. Ділять на шматки масою 500 г, вистоюють 5 – 8 хв. і розкачують на прямокутний пласт довжиною 30 см, товщина пласта з одного боку повинна бути 3 – 4 см, з іншого – 6 – 8 см (це роблять для того, щоб зовнішній шар тіста був товстіший і зберіг рулет від розривання)


На пласті рівномірно розміщують шар макової начинки (140 – 150 г), при цьому кінці пласта на відстані 2 см від краю не покривають начинкою і змащують яйцем. Підготовлений пласт тіста загортають в рулет. Для попередження розривів шари тіста не слід витягувати.


Рулети рубцем донизу укладають на лист, змащений жиром. Відстань між рулетами повинна бути 13 – 15 см, щоб рівномірно утворювалась рум’яна шкірочка, і шари тіста боків рулету не розривались.

Після укладання на лист рулет вирівнюють обома руками і ставлять в тепле місце (30 - 40˚С) для вистоювання, а за 10 хв. до випікання змащують його яєчним жовтком (білки використовують при замісі тіста), проколюють в 4 – 5 місцях для полегшення видалення пари і випікають при температурі 200 – 220˚С протягом 25 – 30 хв.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – поверхня виробу глянцево – коричнева з проколами, без розривів, рулет має продовгувату форму з тупими кінцями: довжина його 30 – 33 см, ширина – 8 – 9 см; висота – 5 – 6 см; м’якушка добре пропечена, 3 – 4 шари маку добре видно, виріб нарізано на шматки, краї шматків без надривів, начинка не розсипається і розміщена у формі спіралі.
Пиріг напіввідкритий з прісного здобного тіста

	Продукти
	1000

	Борошно
	600

	Цукор
	300

	Масло вершкове
	100

	Сметана
	180

	Меланж
	52

	Сода
	18

	Фарш № 1137
	500


Фарш з яблук

	Продукти
	1000
	500

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яблука свіжі
	1186
	830
	593
	415

	Цукор
	200
	200
	100
	100


Технологія приготування


Цукор змішують з маслом, розтопленим до консистенції густої сметани, поступово додають меланж, змішаний зі сметаною. Все збивають. У цю масу додають просіяне борошно, змішане з содою (7 % борошна треба залишити на підпил). Місять недовго – до отримання однорідного тіста.


З тіста формують руками прямокутній шматок, який кладуть на стіл, посипаний борошном, качалкою розкачують від середини у всі сторони. Пласт повинен бути однакової товщини – 2 см.


Викладають на лист, змащений жиром, зверху кладуть фарш (у яблуках видаляють насіннєве гніздо, шкірочку, нарізають скибочками, додають цукор). Фарш прикривають смужками з тіста у вигляді решітки. Смужки змащують меланжем. Випікають при температурі 200 - 210˚С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – виріб круглої форми, рівномірно змащений яйцем, добре пропечений.


Колір – золотистий


Консистенція – тісто щільне, легко ламається.
Кулеб’яка

	Продукти
	10 000
	1 000

	Тісто дріжджове № 1089
	6 000
	600

	Борошно на підпил
	180
	18

	Фарш №1115
	5 300
	530

	Меланж для змащування кулеб’як
	100
	10

	Жир для змащування листів
	25
	2,5


Тісто дріжджове

	Продукти
	1000
	600

	Борошно
	641
	385

	Цукор
	34
	20

	Маргарин
	29
	17

	Меланж
	34
	20

	Сіль
	10
	6

	Дріжджі
	19
	11

	Вода
	258
	155


Фарш м’ясний

	Продукти
	1000
	530

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яловичина
	1709
	1258
	906
	668

	Або свинина
	1303
	1110
	690
	588

	Маргарин
	40
	40
	21
	21

	Цибуля ріпчаста
	119
	100
	63
	53

	Маса пасерованої цибулі
	-
	50
	-
	26

	Борошно 
	10
	10
	5
	5

	Перець
	0,5
	0,5
	0,3
	0,3

	Сіль
	10
	10
	5
	5

	Зелень
	9
	7
	5
	4


Технологія приготування


Тісто розкачують шаром 1 см завтовшки і 18 – 20 см завширшки. На середину кладуть фарш, краї з’єднують. Сформовану кулеб’яку кладуть рубцем донизу на змащений жиром лист, прикрашають смужками з тіста, прик5леївши їх меланжем. Залишають для вистоювання на 20 – 25 хв.


Перед випіканням кулеб’яку змащують меланжем, проколюють в декількох місцях. Випікають вироби 35 – 45 хв. при температурі 220 ˚С. Перед подаванням кулеб’яку нарізають на порції по 100 або 150 г.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – висота кулеб’яки не менше 5 см; товщина шару тіста 5 – 6 мм;  фарш розподілений рівномірно; кулеб’яка добре пропечена, пухка.

Колір – світло – коричневий.

Не допускається кислий запах тіста.

Ватрушка

	Продукти
	100 шт. по 75 г
	10 шт. по 75 г

	Тісто дріжджове № 1089
	5800
	580

	Борошно на підпил
	174
	17

	Фарш №1135
	 3000
	300

	Меланж для змащування ватрушок
	150
	15

	Жир для змащування листів
	25
	2,5


Тісто дріжджове

	Продукти
	1000
	580

	Борошно
	641
	372

	Цукор
	34
	20

	Маргарин
	29
	17

	Меланж
	34
	20

	Сіль
	10
	6

	Дріжджі
	19
	11

	Вода
	258
	150


Фарш з сиру

	Продукти
	1000
	300

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Сир
	841
	833
	280
	278

	Яйця
	2 шт
	80
	7/10 шт
	27

	Цукор
	80
	80
	27
	27

	Борошно
	40
	40
	14
	14

	Ванілін
	01
	01
	003
	003


Технологія приготування

З тіста формують кульки, укладають на змащений жиром лист. Залишають для неповного вистоювання, потім дерев’яним товкачиком (діаметром 5 см) роблять заглиблення, яке заповнюють фаршем. Ватрушки ставлять в тепле місце для вистоювання, змащують їх меланжем, випікають 6 – 8 хв. при температурі 230 - 240 ˚С.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – виріб круглої форми

Колір – коричневий, з блискучими краями.

Консистенсія – тісто добре пропечене.

IV .Поточний інструктаж.
Майстер надає практичну допомогу:

а)у правильному підборі інструменту,інвентаря,посуду;

б)організації  робочих місць;

в)правильному веденні технологічного процесу;

г)оформленні страв та підготовці до бракеру;

Майстер звертає увагу на дотримання норми часу,правил санітарії та гігієни,технічних вимог безпеки праці.

V. Заключний інструктаж.

1.Доповідь бригадирів про результати роботи.

2. Розбір  майстром позитивного та негативного в роботі бригад.

3.Бракераж  страв та виставлення оцінок.

4.Аналіз результатів дослідницької роботи .

5.Перелік контрольних питань та завдання на наступну ЛПР.

6.Прийняття разом з бригадиром робочих місць. 

Звіт про роботу.

	№п\п
	Назва страви
	Відповідність до вимог якості
	Дефекти страви
	Результати дослідницької роботи

	
	
	
	
	


Корисні поради до ЛПР.
· Рідка сметана робить прісне здобне тісто загнутим, вироби будуть грубі, тому беріть густу сметану.

· При розкачуванні прісного здобного тіста шар повинен бути однакової товщини, тому що при випіканні тонкі місця згоряють, а товсті не пропечуються.

· Нестача масла робить прісне здобне тісто мало розсипчастим, а нестача яєць – менш пухким.

· Готовність випечених виробів можна перевірити, проколюючи їх дерев’яною тонкою паличкою. Якщо тісто не прилипає до неї – воно випечене.

· Готовність опари визначають за зовнішніми ознаками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні менше, опара осідає.

· Якщо вироби погано вистоялися, то у процесі випікання вони ущільнюються, стають дрібними, на поверхні утворюються тріщини.

· Якщо вироби дуже довго вистоювалися, то вони будуть розпливчасті, без глянцю.

· Для поліпшення зовнішнього вигляду виробів поверхню перед випіканням за 5 – 10 хв змащують яйцем, яйце з молоком або меланжем. Найкраще змащувати вироби жовтками.

· Поверхню слід змащувати обережно, щоб не прим’яти вироби.

· Здобне прісне тісто буде пишнішим, якщо до нього додати жовтки, розтерті з цукром.

· Здобне тісто буде яскраво – жовтим, якщо додати в нього жовтки, розтерті з сіллю, які стояли на холоді 10 – 12 год.

· До начинки з маку додайте манну крупу: вона вбере надлишок вологи.

· Не соліть свіжу білоголову капусту до смаження: з неї буде виділятися волога, а  це погіршить якість начинки.

· Доброякісне борошно повинно бути сухим, м’яким, білого або ледь кремуватого кольору. При стискуванні в кульку такого  борошна 

           утворюється грудочка, яка відразу розсипається. Від води воно не   темніє.

· Смак борошна визначають, покуштувавши його кінчиком язика. Доброякісне пшеничне борошно має смак крохмалю. Якщо борошно дуже солодке, його отримали з зерна, що проросло, кислуватий смак має борошно із зерна, що відсиріло або запарене, а гіркуватого присмаку набуває борошно при зберіганні в поганих умовах.

· При зберіганні вироби черствіють, оскільки крохмаль, втрачає воду, при цьому м’якушка стає меншою
Типові помилки та шляхи їх попередження

	№п/п
	Виріб
	Помилка
	Причина
	Шляхи попередження

	1.
	Пиріг з прісного здобного тіста.
	Виріб щільний, тісто не піднялося.
	Довго замішували тісто та формували виріб.
	Кислоту треба розчинити у воді, змішати з маслом, яйцями, цукром, всипати змішане з содою борошно. Тісто замішувати швидко. Така технологія доцільна, якщо при приготуванні тіста не використовують сметану.

	2.
	Ватрушки.
	Погано зарум’янилися, м’якуш грубий.
	Тісто перекисло.
Довго знаходилося у теплому приміщенні.
	Дотримуватися часу бродіння. Опарне тісто готове через 5 – 6 годин.

	3.
	Кулеб’яка із дріжджового тіста.
	Не пишна
	При приготуванні тіста не підігріли продукти.
	При приготуванні дріжджового тіста яйця треба підігріти в теплій воді. Молоко, борошно, посуд повинні бути теплими, але молоко, жир не повинні бути гарячими, бо дріжджі гинуть. Жир, сіль не треба тримати поруч з дріжджами, бо знижується їх газоутворююча властивість.

	4.
	Рулет з маком.
	Немає рум’яної шкірочки. Виріб розпливчатий, грубий м’якуш.
	Мало цукру. Багато жиру.
	Додержуватися рецептури.


