Тема заняття: Приготування корзиночок з пісочного тіста із фруктовою        начинкою .
Мета заняття:

 навчальна:поглибити і закріпити знання учнів при приготуванні          пісочного тіста та виробів з нього. Ознайомити учнів з робочим місцем та виробничими пристроями, використовуваними при приготуванні тістечок, з рецептурами та технологічним процесом виготовлення тістечок, з правилами збирання, з вимогами до якості тіста та готових виробів.
 виховна:виховувати у дітей любов до праці, формувати почуття    відповідальності за якісне приготування виробів, розвивати уяву і фантазію, охайність, взаємодопомогу, виховати естетичний смак.

Тип уроку:урок вдосконалення вмінь та формування навичок.

КМЗ: плакат  «вироби з пісочного тіста», муляжі корзиночок, технологічні картки, фотографії пісочних корзиночок, сито, дошка для розробки тіста, металеві миски, качалка, електроплита, жарова шафа, стіл, електроміксер, ніж, формочки.
                                                      Хід заняття
I. Організаційна частина.
       1. Перевірка присутніх на заняттях.

       2. Перевірка зовнішнього вигляду.

II. Вступний інструктаж.

1. Повідомлення теми і мети.

2. Активізація опорних знань:

а) технологія приготування пісочного тіста та виробів з нього;

б) асортимент виробів із пісочного тіста;

в) формування корзиночок, температурний режим випікання;

г) варіанти оформлення;

д) вимоги до якості тіста та готових виробів.

        З пісочного тіста виготовляють різні тістечка та торти. Тістечко-це кондитерський виріб, із солодкого дуже тіста, невеликого розміру ( 70-80г),  різноманітне за рецептурою, красиво оформлене, що має високі смакові якості.
        З пісочного тіста дістають асортимент різних виробів, використовуючи масляний, заварний, білковий крем. Вироби також прикрашають сметанним кремом, фруктами, желе, варенням, горішками та помадою.

         Сьогодні ми будемо готувати такі тістечка з пісочного тіста, як корзиночки з фруктовою начинкою та помадкою. Характерною особливістю пісочного тіста являється те, б що до його складу не входить рідина, а велика кількість жирів, цукру, завдяки чому борошно вбирає в себе воду тільки з яєць, цукру та жиру. Розрихляється це тісто содою, а деяке тісто розрихляється механічним способом. Дуже важливим являється заміс тіста і температура випікання. Тісто готують невеликими порціями. Зразу ж після замісу, тісто використовують, викладаючи на стіл, посипаний борошном. Пісочне тісто повинно бути еластичним для того, щоб випечений напівфабрикат був  крихким. Це відбувається завдяки великій кількості жиру, яєць і цукру, рівномірному розподілу компонентів при замісі тіста, невеликій вологості і температурі тіста.
          Для ефективного проведення заняття необхідно розділитися на три групи. Учні працюють по бригадному  методу. Перед кожним учнем бригади поставлене завдання виготовити по два тістечка. Майстер показує операції по приготуванню тістечок, а учні за ним повторюють їх.
          Попередньо готуємо сировину, для цього жир розрізаємо на маленькі кусочки. Маргарин і масло повинні бути свіжими і пластичними. Цукрову пудру просіваємо, щоб не було комків. Горіхи очищаємо від шкаралупи, підсушуємо в електродуховці, подрібнюємо, щоб відійшла оболонка. Какао-порошок, горіхи, кориця, марципан-покращують смак виробів. Якщо в тісто додаємо какао-порошок, то борошна даємо менше, але більше цукрової пудри. Перед вживанням борошно треба просіяти. В кондитерському виробництві використовують тільки борошно вищого ґатунку. Для приготування високоякісних тортів, тістечко, печиво.

            Цукор – це продукт, який отримують з цукрового буряка. Цукор – це білий кристалічний порошок, розчиняється у воді, особливо у теплій, без зайвого запаху,солодкий на смак, підвищує калорійність. Крім цукру можна використовувати цукрову пудру – мелетий цукровий порошок. В зв’язку з тим, що цукор гігроскопічний, його потрібно зберігати в сухому місці.
            Яйця, в залежності від ваги і терміну зберігання, поділяються на першу і другу категорію, а в залежності від розмірів – на дієтичні (7 днів після знесення), і столові ( до 30 днів зберігання у холодному місці). Середня вага яйця – 40 г, середня вага білка 20г. перед вживанням яйця необхідно мити в трьох ваннах: 2-процентовий розчин кальцинованої соди, хлорний розчин, проточна вода.

             Розбивати яйця треба об тупий предмет. Яйця можна замінити меланжем, та яєчним порошком. Меланж-це заморожені яйця без шкарлупи при температурі 18-20°с. перед вживанням меланж розморожують і одразу ж використовують. Яєчний порошок – це висушені без шкарлупи яйця, порошок жовтого кольору. Перед вживанням порошок необхідно просіяти і розчинити у воді, залишивши на 40 хвилин для набрякання, а потім поцідити.

             Для приготування корзинок замішуємо тісто, користуючись технологічною карткою. Всі продукти крім борошна, за допомогою електроміксера збиваємо до однорідної маси, додаємо борошно, соду і замішуємо тісто. Розкачуємо пласт товщиною 7-8 мм, вирізаємо із нього кружечки. В металеві формочки виложуємо кружечки тіста, придавлюючи до дна стінок. Формочки з тістом ставимо на кондитерський лист і випікаємо при температурі 240-250с. при випіканні необхідно дотримуватись правил техніки безпеки з електродуховкою. Випечені корзиночки охолоджуємо і наповнюємо фруктовою начинкою, глазуруємо помадкою.
               Майстер вказує на способи оформлення корзиночок іншими напівфабрикатами. Вироби стануть набагато оригінальнішими, коли їх красиво оформити.  Пропонується виготовити корзиночки із желе і фруктами, або корзиночки із «лісовими грибочками» та з «квітами». Для приготування желе одну столову ложку желатину заливаємо склянкою холодної води, витримуємо 30-40 хвилин для набрякання, далі, не доводячи до кипіння та безперервно перемішуючи, нагріваємо до повного розчинення і проціджуємо. На склянку розчину желатину додаємо 2-3 склянки сиропу та охолоджуємо. Потім заливаємо цим розчином корзиночки. Після того як желе захолоне, кладемо фрукти і знову заливаємо желе так, щоб покрило фрукти.
              Для приготування крему масляного вершкове масло звиваємо до однорідної пишної маси, поступово додаючи цукрову пудру, згущене молоко та есенцію. Поверхність корзиночки з квітами оформляємо малюнком за допомогою кондитерського мішечка у вигляді квітів. Оформляючи корзиночки з лісовими грибочками ми також за допомогою кондитерського мішечка робимо ніжки грибочків із масляного крему, а шапочки випікаємо із бісквітного тіста. Учні самостійно виготовляють друге тістечко.

III. Поточний інструктаж.

1. Планомірний обхід робочих місць учнів з метою:

а) дотримання правил техніки безпеки і правил санітарії та гігієни під час виконання завдання;

б) послідовність і правильність виконання завдання;

в) індивідуальна робота учнів по оформленню практичних навиків;
г) оцінка якості у своєчасності виконання індивідуальних завдань учнів.

                             Заключний інструктаж

1. Підготовка до дегустації, сервіровка столу.

2. Дегустація.

3. Підведення підсумків та оцінювання.

       Учні самостійно оцінюють виготовлені вироби відповідно вимогам до якості. Дотримуючись технології приготування пісочного тіста та послідовності приготування корзиночок, правила санітарії та гігієни, температурного режиму випіканнями приготування корзиночки, які відповідають вимогам до якості: корзинки правильної відповідної форми, смак, колір і запах відповідають продуктам, які входять до складу пісочного тіста, оформлення естетичне, красиве, оригінальне. Майстер вказує на недоліки, оцінює роботи учнів.

4. Прибирання робочих місць, перевірка якості.

5. Домашнє завдання: 

· виготовити технологічні картки на тістечка «Наполеон», трубочки листкові з кремом;

· скласти технологічні схеми на дані тістечка.

Технологічна картка

тістечка «Корзиночка»

з фруктовою начинкою і глазур’ю

	ПЕРЕЛІК СИРОВИНИ
	Витрати сировини і напівфабрикатів в гр.. на 100 шт. готової продукції масою 50 гр.

	
	Пісоч

ний н\ф
	Начинка

фруктова
	глазур
	Всього 
маси

	                   БОРОШНО В\Г
	1596
	---
	---
	1596

	БОРОШНО В\Г
	128
	---
	---
	128

	ЦУКОР
	630
	257
	204
          22
	1113

	МАСЛО ВЕРШКОВЕ
	959
	---
	---
          ---
	959

	МЕЛАНЖ
	224
	---
	---
          ---
	224

	СОДА
	1,5
	---
	---
          ---
	1,5

	ОМОНІЙ ВУГЛЕКИСЛИЙ
	1,6
	---
	---
          ---
	1,6

	ЕСЕНЦІЯ
	---
	---
	7
          ---
	7

	СІЛЬ
	6
	---
	---
          ---
	6

	ЛИМОННА КИСЛОТА
	---
	---
	---
            1
	1

	ГЛАЗУР ФРУКТОВА
	---
	2574
	---
          ---
	2574

	ВОДА
	---
	---
	32
          62
	93

	ВСЬОГО СИРОВИНИ
	3546,2
	2831
	243
          84
	6704,2

	МАСА НАПІВФАБРИКАТІВ
	3060
	2760
	240
	6000


 Картка-завдання №1

1. Які особливості приготування пісочного тіста?

2. Які вироби готують із пісочного тіста ?
Картка-завдання №2
1. Які начинки (креми) найчастіше використовують при виготовленні пісочного тістечка?

2. З якого тіста випікається корзиночка «Любительська» ?
Картка-завдання №3
1. Як пакуються, транспортуються і зберігаються вироби з пісочного тіста?

2. Що використовують для приготування зефірного крему?
Картка-завдання № 4
1. Яка температура випікання корзиночок?

2. Які існують способи розпушування тіста?
Картка-завдання № 5
1. Чому для виробів при випічці встановленні строгі температурні режими ?

2.  Як визначається готовність виробів?
