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         Методична розробка уроку теоретичного навчання
з предмету «Технологія приготування їжі з основами товарознавства»

Тема уроку: «Технологія приготування багатопорційних виробів з

   дріжджового тіста: пироги відкриті, напіввідкриті, закриті, кулеб’яки, рулет з маком».
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                                                                                          Розробила викладач 
                                                                       професійно – теоретичної підготовки 
                                                                                              Серьожкіна  І.С

                                                Зеленодольськ 2021 р
                                           План- конспект уроку.
Тема програми: «Технологія приготування тіста та виробів з нього».
Тема уроку: «Технологія приготування багатопорційних виробів з дріжджового тіста: пироги відкриті, напіввідкриті, закриті, кулеб’яки, рулет з маком»
Мета уроку:
Навчальна: ознайомити учнів з різноманітністю приготування багатопорційних  виробів з дріжджового тіста; навчити застосовувати набуті знання в практичній діяльності.
Розвиваюча: розвивати у учнів мислення, пам'ять, спостережливість, вміння логічно висловлювати свої думки, аналізувати і систематизувати інформацію.
Виховна:  виховувати доброзичливість, вимогливість, чесність і правдивість, культуру спілкування, повагу до праці,  своєї професії.

Методична мета:  Використання активних форм та методів навчання. Створення умов для пізнавальної активності учнів, як основи формування та розвитку професійної компетентності.
Тип уроку: Урок засвоєння нових знань.

Вид уроку: «Урок – лекція».

Дидактичне забезпечення уроку: мультимедійна  презентація «Багатопорційні вироби з дріжджового тіста», роздатковий матеріал, технологічні схеми, технологічні картки, натуральні зразки виробів.
Методи навчання: пояснення, бесіда, прийоми інтерактивного навчання.
Форми організації навчальної діяльності учнів: фронтальна, групова
Міжпредметні зв’язки: «Устаткування підприємств громадського харчування», «Організація виробництва та обслуговування», «Охорона праці», «Санітарія та гігієна виробництва»
Матеріально – технічне забезпечення: ноутбук, мультимедійний проектор, екран.
Очікуванні результати. Учень повинен знати: а)технологію приготування дріжджового тіста та виробів з нього; б) технологічні процеси, які відбуваються під час замішування, бродіння тіста  та випікання виробів; в) особливості приготування кожного виду виробу з дріжджового тіста, та  вимоги до їх якості.
Література:
1. Доцяк В.С. Технологія приготування їжі з основами товарознавства: Підручник – Київ: Наш час, 2014р.
2. Старовойт Л.Я., Косовенко М.С., Смірнова Ж.М. Кулінарія – К.:  Генеза,             

   1999р.               

3. Саєнко Н.П., Волошенко Т.Д. Устаткування підприємств громадського                           

     харчування.- Київ   ТОВ « ЛДЛ» 2005р. 
 Структура проведення уроку.
1. Організаційна частина.

2. Актуалізація опорних знань учнів.
3. Мотивація навчальної діяльності учнів.
4. Викладення нового матеріалу.

5. Закріплення нового матеріалу.

6. Підведення підсумків уроку.

7. Домашнє завдання
Хід уроку
1. Організаційна частина: ( 2хв.)
             а) привітання з учнями;
             б) перевірка учнів згідно зі списком;
             в) перевірка готовності учнів до уроку.

2. Актуалізація опорних знань:  ( 8хв.)
 Щоб розпочати тему сьогоднішнього уроку нам необхідно пригадати, що ми             

 вивчали і знаємо з попередніх уроків.
· Метод  «Мікрофон»
1. Якою вагою дозують шматочки тіста для приготування пампушок?
2. Які ви знаєте способи приготування дріжджового тіста?
3. Які начинки використовують для приготування ватрушок?
4.Чому при недостатній кількості обминок тіста вироби будуть мати нерівномірну  пористість?
 5. Як  формують пиріжки і розтягаї?
 6. Яка найкраща температура для розвитку дріжджів і молочнокислих бактерій.?
 7. Яким  способом готують тісто для булочок з маком?
 8. Які процеси відбуваються в тісті під час  бродіння і випікання?

 9. Що таке  опара? Як визначити її готовність?
· Доповніть технологічну схему приготування тіста безопарним способом      ( додаток 1)

3. Мотивація навчальної діяльності.    ( 2хв.)  
Сьогодні  ми будемо вивчати  технологію приготування  багатопорційних виробів з дріжджового тіста, а знання  які  ви отримаєте, могли б використати на уроках виробничого навчання, на виробництві та в житті. Багатопорційні вироби це пироги, кулеб’яки, рулети, курники. Це дуже красиві і великі вироби. Напевно, немає людини, яка не вживала, чи не готувала  їх. 
Отже записуємо тему сьогоднішнього уроку «Технологія приготування  багато- порційних виробів»              
     4. Викладання нового матеріалу.    ( 20хв). 

 Пиріг - це незмінний, вже протягом кількох століть, символ гостинності і                                      благополуччя. У колишні часи їх пекли тільки по святах (саме слово «пиріг» походить від давньоруського слова «пир» - бенкет), з певних видів тіста, і в якості начинки  до них використовували тільки певні продукти. Так, на весіллях  навіть до царського столу подавали багатошарові курники з курячим м’ясом та іншими начинками. Кулеб’яки пироги довгастої овальної форми зазвичай готували з капустою, рибою, кашею, грибами і цибулею. 

   Для багатопорційних  виробів використовують дріжджове тісто. Воно може бути здобним або мало здобним (опарним чи безопарним), м’якої консистенції. Пироги готують відкритими, напіввідкритими і закритими.   
Показ презентації  «Дріжджові багатопорційні вироби»           

 Для відкритого пирога готове тісто формують коржем завтовшки 1 см, який кладуть у змащену жиром форму з низькими краями або на змащений кондитерський лист. Зверху кладуть начинку, краї загортають на 1,5-2 см, надають виробу круглої форми .                                                                                                                                                    
Напіввідкритий пиріг формують так само, зверху начинки укладають переплетення із смужок тіста, ставлять у тепле місце на 5-10 хв для вистоювання, потім переплетення змащують меланжем або яйцем.
Для закритого пирога замість переплетень кладуть розкачаний шар тіста завтовшки 1,5-2см, краї защипують. Поверхню пирога прикрашають листочками, гребінцями, зірочками, які формують з обрізків тіста і закріплюють за допомогою яйця. Підготовлений пиріг ставлять у тепле місце на 10-15хв для вистоювання, проколюють  ножем у кількох місцях, щоб верхня кірочка не здувалася під час випікання. Пироги випікають при температурі 200-220 С 25-30 хв. Випечені пироги охолоджують і нарізають на порції масою 75-100 г.      

Для  кулеб’яки тісто готують опарним способом. Тісто ділять на шматки, потім розкачують у вигляді прямокутника завтовшки 1 см і завширшки 18-20 см. На середину  прямокутника по всій довжині кладуть начинку. Сформовану кулеб’яку викладають швом вниз на змащений жиром лист, прикрашають поверхню її вирізаними шматочками із того самого тіста, приклеюючи меланжем і залишають для вистоювання. 
Для рулету з маком тісто готують опарним способом. Тісто розкачують і надають прямокутної форми. На поверхню тіста рівномірно накладають макову начинку, залишаючи вільними краї на 1 см, і рівномірно закачують у рулет. Сформований виріб викладають швом вниз на змащений жиром лист і залишають на 45-50хв для вистоювання. Поверхню рулету змащують яйцем, наколюють ножем і випікають при t 200 С протягом 30- 35 хв. Для приготування багатопорційних  виробів використовують різні начинки: м’ясні, рибні, грибні, овочеві, сирні, фруктові, ягідні, макові, овочево-фруктові та інші.
    5. Закріплення нового матеріалу  (10 хв.)
     Гра «Хто найспритніший»
Для закріплення нового матеріалу ми  спочатку повинні пригадати які вироби з дріжджового тіста багатопорційні, а які однопорційні. Щоб це пригадати ми з вами проведемо гру «Хто найспритніший». Перед вами ілюстрації різних виробів із дріжджового тіста, їх треба розділити на багатопорційні  та однопорційні.   (Додаток 1)
    Метод « Мозковий  штурм »     

 1. Яке тісто використовують для багатопорційних виробів?

 2. Яку товщину тіста використовують для  пирогів?  
 3. При якій температурі випікають пироги? 
 4. Яку масу мають нарізані порції пирогів?

 5. Який вигляд має кулеб’яка?
 6. Як викладають сформовану кулеб’яку?
 7. На скільки залишають вільними краї рулета?

 8. Для чого потрібно наколювати ножем поверхню рулета та закритого пирога?

    6. Підведення підсумків уроку. (2хв.)
   Рефлексія.

  Що нового ви  дізнались на уроці?.
  Чому навчились?. 
  Яку роботу виконали?
  Де можна використати набуті знання та вміння?

    7.  Домашнє завдання. (1хв.)
В.С  Доцяк  «Технологія приготування їжі з основами товарознавства» стор 300-301                                                           
                                                                                                     (Додаток 1)
Доповніть технологічну схему приготування тіста безопарним способом
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                                                                                                                    (Додаток2)
Гра «Хто найспритніший»
(Які з цих виробів багатопорційні,  а які однопорційні )
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        Технологічна схема приготування пирога відкритого.

 Технологічна схема приготування пирога напіввідкритого.

	Приготувати дріжджове тісто опарним або безопарним способом.

	

	Готове тісто поділити на шматки; 60-  70% нижній пласт , 30- 40% тісто для оздоблення.

	


	Більший шматок розкачати в пласт товщиною 1 см.

	


	Перенести на лист.

	

	Дати тісту підійти 5-10 хв. 

	


	Краї змастити меланжем.

	

	Викласти бордюр з тіста.

	


	Викласти начинку.

	


	Зверху покласти тісто у вигляді смужок на відстані 2 см.

	


	Дати пирогові підійти протягом 15-20 хв.

	


	Поверхню змастити меланжем.

	


	Випікати при t 220 С протягом 25-30 хв.

	


	Охолодити , нарізати на порції.


         Технологічна схема приготування пирога закритого




ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
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РУЛЕТ  З  МАКОМ 
           
	Найменування сировини
	      Витрати сировини
       в г нетто на 1000 г
	Технологічні вимоги до основної сировини
 

	
	     тісто
	начинка
	

	Борошно
	475
	 
	Борошно без сторонніх домішок, смак і запах без цвілі, затхлості.

	 Цукор
	75
	 
	Цукор без домішок, сухий, сипкий.

	Масло вершкове  або маргарин вершковий
	50
	 
	 

	Яйця
 
	30
	 
	Яйця свіжі, чисті, жовток легко  відділяється від білка.

	Дріжджі
	7
 
	 
 
	Дріжджі сірого кольору, з жовтим відтінком без темних плям, щільні, легко ламаються, але не мажуться.

	Сіль
	5
	 
	 

	Вода
	250
	 
	 

	Борошно для підпилу
	25
	 
	 

	Олія рослинна для змащування листів
	3
 
	 
 
	 
 

	Яйця для змащування виробів                 
	10
 
	 
 
	 

	Мак
	 
	200
	 

	Цукор 
	 
	75
	

	ВИХІД
	 
	1000
	


    
Технологія приготування:
 
 1. Приготувати дріжджове опарне тісто, розкачати прямокутний пласт завтовшки 5мм.
 2. Мак засипати в киплячу воду.

3. Довести мак до кипіння, потім відкинути мак на чисте сито і коли вода стече, перемішати з цукром.
4. Пропустити мак 2-3 рази через м'ясорубку з мілкою решіткою.
5. На пласт тіста покласти підготовлений мак і сформувати рулет.
6. Пласт можна загорнути з одного або двох країв. 
7. Покласти рулет на деко швом вниз, дати повне вистоювання, змазати яйцями,  проколоти в декількох місцях дерев’яною шпилькою і випікати при температурі  210-220 градусів протягом  25-30 хвилин.
 
 
                                       Характеристика готового виробу
 
 
	Зовнішній вигляд
	Виріб має форму рулету

	Поверхня
	Глянцева

	Колір
	Колір скориночки від світло - коричневого до коричневого.

	Консистенція
	Однорідна, пружна

	Смак і запах
	Свіжовипеченого виробу з дріжджового тіста


 ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА
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КУЛЕБ'ЯКА 
	Найменування
сировини
	Витрата сировини в гр на 10 кг кулеб'яки
	Технологічні вимоги до сировини і  напівфабрикатів

	
	З дріжджового тіста
	З листкового
	

	
	№ 1
	№ 2
	№ 3
	 
	

	Борошно
	3750
	3950
	450
	3000
	Борошно без сторонніх домішок, смак і    запах без цвілі.

	Цукор
	170
	170
	170
	-
	Цукор сухий, сипкий, без домішок.

	Маргарин
	400
	200
	100
	2000
	Маргарин має молочно - кислий смак і запах поверхня блискуча, суха.

	Дріжджі
	150
	120
	100
	-
	Дріжджі сіруваті без темних плям.

	Меланж
	1000
	400
	100
	250
	 

	Кислота лимонна
	-
	-
	-
	4
	 

	Сіль
	50
	50
	50
	40
	 

	Вода для замісу тіста
	800
	1400
	1700
	1200
	 

	Фарш № 1133-1146
	5300
	5300
	5300
	5300
	 

	Меланж для змащування
	100
	100
	100
	100
	 

	Вихід
	10000
	10000
	10000
	10000
	 


                                                                                                                                            
 
Технологія приготування:
1.   Дріжджове тісто для кулеб'як готують опарним способом.
2.   Тісто розкачують в пласт завтовшки 1см, який за тим розрізають на довгасті            смужки шириною 18-20 см.
3.   На середину смуги по всій її довжині кладуть фарш.
4.   Краї тіста з’єднують над тістом і защипують.
5.   Сформовану кулеб'яку укладають швом вниз на лист.
6.   Можна зробити кулеб'яку прямокутної форми для чого на один пласт тіста кладуть фарш і накривають зверху другим пластом.
7.   Пласти заздалегідь змащують  меланжем.
8.   З цього тіста вирізають фігурки узори і укладають зверху.
9.   Дають виробам підійти, змащують яйцем.
10. Випікають 30-40 хвилин.
                                                                                    
 Характеристика готового виробу
 
	Зовнішній вигляд
	Виріб рівномірно пропечений без закальцю.

	Поверхня
	Поверхня глянцева змащена яйцем.

	Колір
	Колір скориночки від світло-коричневого до коричневого.

	Консистенція
	Пружна, рівномірно пориста.

	Смак і запах
	Свіжовипеченого тіста і начинки.


 
 
 
ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
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ПИРІГ З ВАРЕННЯМ
 
	Найменування сировини
	Витрати сировини в г нетто на 1000г
	Технологічні вимоги до сировини

	Борошно
	365
	Борошно без сторонніх домішок, смак і запах без цвілі, затхлості.

	Цукор
	38
	Цукор без домішок, сухий, сипкий.

	Масло вершкове або маргарин
	23
	 

	Дріжджі
	6
	 

	Сіль
	6
	 

	Вода
	185
	 

	Борошно для підпилу
	19
	 

	Олія рослинна для змащування  форм
	3
	 

	Яйця для змащування виробів
	14
	Яйця свіжі, чисті, жовток легко відділяється від білка.

	Варення для начинки
	384
	 

	Вихід 1 кг
	1000
	 


 
 
Технологія приготування:
1. Приготувати дріжджове тісто опарним способом.
2. Сформувати пироги відкритими, напіввідкритими або закритими і випікати в гладких і гофрованих плоских формах.
3. Для відкритого пирога з шматка тіста вагою 230 грам розкачати пласт, покласти у форму, змазану олією на коржик нанести шар варення. Краї коржика зробити вище за середину форми, щоб при випічці не витікало варення. Після повного розстоювання краї пирога змазати яйцем.

4. Пиріг напіввідкритий приготувати так само, як і відкритий, але тільки для нижнього пласта три чверті тіста, що необхідно по нормі, а одну четверту розкачати пластом завтовшки 3-5 мм і розрізати на смужки шириною 1 см.
5. На пласт тіста покласти варення і розкласти на варенні зверху тонкі смуги тіста навхрест у вигляді сітки.
6. Для закритого пирога шматок тіста розділити навпіл і розкачати два пласти. Один пласт укласти в змазану олією форму і нанести шар варення, який покритий іншим пластом. Поверхню змазати яйцями. З обрізів тіста за допомогою ножа або вилки зробити прикраси у вигляді  листя, зірок і укласти на пиріг.

Характеристика готового виробу:
           
	Зовнішній вигляд
	Форма в залежності від  форми, в якій випікався

	Поверхня
	Блискуча, змащена яйцем

	Колір виробу
	Світло - коричневий

	Консистенція
	М’якуш пропечений, без закальцю

	Смак і запах
	Смак і запах свіжоспечених виробів




 
                                            ТЕХНОЛОГІЧНА  КАРТА
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ПИРІГ З СИРОМ
	Найменування сировини
	Витрати сировини в г нетто на  1 шт. вагою 600г
	Технологічні вимоги до сировини

	
	тісто
	начинка
	 

	Борошно
	106
	 
	Борошно без сторонніх домішок, смак і запах без цвілі, затхлості.

	Цукор
	12
	 
	Цукор без домішок, сухий, сипкий.

	Масло вершкове або маргарин
	7
	 
	 

	Дріжджі
	1,8
	 
	Дріжджі сірі з жовтуватим відтінком без темних плям, щільні, легко ламаються але не розмазуються. Не допускається  в дріжджах гіркий запах і кислий смак

	Сіль
	1,8
	 
	 

	Вода
	53
	 
	 

	Сир
	 
	403
	 

	Цукор
	 
	68
	 

	Борошно
	 
	6
	 

	Яйця
	 
	13
	 

	Ванілін
	 
	1,7
	 

	Борошно для підпилу
	 
	6
	 

	Олія рослинна для форм
	 
	10
	 

	Яйця для змащування пирога
	 
	10
	 

	Вихід
	 
	600
	


            
                                             Технологія приготування:
1. Із опарного тіста сформувати відкритий або напіввідкритий пиріг.
2. Начинку приготувати таким чином: сир пропустити через сито або протирочну машину  додати масло, цукор, борошно, яйця, ванілін, сіль і добре перемішати масу.
3. Краї і всю поверхню пирога змастити яйцем, дати повне розстоювання  і випікати при температурі 215-225 градусів.
Характеристика готового виробу:
           
	Зовнішній вигляд
	Виріб рівномірно пропечений.

	Поверхня
	Глянцева

	Колір виробу
	Колір скориночки від світло-коричневого до коричневого.

	Консистенція
	М’якуш пропечений без закальцю

	Смак і запах
	Свіжовипеченого дріжджового тіста, сиру


 






Замішують тісто 10-15 хвилин, доки воно не почне відставати від стінок посуду





7 %





Перемішують до розчинення цукру і солі (проціджують)








93 %








Борошно











Вода 





Сіль 





Яйця 























Теплий розчин t +28…+30оС





Готове тісто  поділити на дві частини.





Приготувати тісто  дріжджове опарним або  безопарним способом.





Один шматок тіста  розкачати товщиною 1 см.





Дати тісту підійти 5-10 хв.





На поверхню тіста  нанести  начинку.





Розкачати другий пласт тіста і накрити ним фарш.





Перенести на лист  змащений жиром.





Краї змастити меланжем, покласти бордюр.





Дати пирогові підійти 20-25 хв.





Верх пирога  можна прикрасити колосками, квітами, листочками.





Поверхню  змастити меланжем.





Випекти пиріг при  t 200 С  протягом 25 хв.





Відпустити.





Охолодити, нарізати на порції.





Нанести начинку не доходячи до країв на 2 см.





Викласти на змащений жиром лист або сковороду.





Дати тісту підійти.





Змастити бордюр меланжем





Розкачати тісто  товщиною до 2 см.





Приготувати дріжджове тісто опарним  або безопарним  способом.





Нарізати на порції.








Покласти бордюр.





Відділити 10% тіста для бордюру.





 Випікати при t 220 С  протягом 20-25 хв.








Відпустити.





Охолодити.








Розробка тіста та формування виробу








Розтопити t +45…+50оС












