БПОУ РК «Торгово-технологический колледж»
«Методическая разработка»
Тема: Приготовление пирожного «Корзиночка любительская»

[image: image1.jpg]



Разработала: мастер производственного обучения

Высшей категории, Почётный работник НПО РФ

Болдарева Т.В.

Элиста 2018г
[image: image2.jpg]s =
e Y
R

(=P
o 3y
N

179077721104




 «Знание – сокровищница,
но ключ к ней практика»
Т.Фуллер
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ПЛАН УРОКА
Предмет: Производственное обучение
Тема урока: Приготовление  пирожного «Корзиночка любительская».
ЦЕЛИ:

Обучающая: научить обучающихся готовить пирожное с соблюдением правил санитарии, гигиены и техники безопасности, ручной ловкости при оформлении пирожного. Способствовать формированию навыков и умений при приготовлении пирожных. Сформировать умения организационных и рациональных функций на рабочем месте, самоконтроля при выполнении задания.
Воспитательная: формирование нравственных, поведенческих качеств личности студентов, ответственного отношения к порученному делу, целеустремлённости. Воспитать у обучающихся чувство коллективизма путём рационального распределения обязанностей в бригаде.
Развивающая: формирование и развитие умений, контролировать точность и правильность своих движений предвидеть возможные виды брака, применять теоретические знания на практике, профессиональную интуицию, делать выводы, быстро и красиво оформлять пирожное.
Метод  проведения: практический показ с объяснением.
Наглядные пособия: дидактический материал, мультимедийная  презентация.

Сырьё: мука, маргарин, сахар, яйца, масло сливочное, сгущенное молоко, ванильная пудра, коньяк, эссенция, бисквитная крошка, красители.

Инвентарь: кондитерские мешки с насадками, ложки, тарелки, формочки, кондитерские листы, пергаментная бумага, ножницы.

Оборудование: рабочие столы, взбивальная  машина,  жарочный  шкаф, электрическая плита, весы, ноутбук, проектор, экран.
Организационный  момент:

Отчёт бригадира о готовности учащихся к уроку.

Вводный инструктаж:

1.Ознакомление с темой урока.

2. Постановка целей урока.

3.Краткая характеристика пирожных.
Здравствуйте!

Начинаем наш урок, урок – соревнование.

Прошу бригадира доложить о готовности группы к уроку.
(Отчёт бригадира).

Тема нашего урока: «Приготовление корзиночки любительской».

Эпиграфом к нашему уроку послужат слова М. Горького 
«Всегда – учиться, всё - знать! Чем больше знаешь, тем больше умеешь».
Цель нашего занятия – научиться правильно и качественно выполнять основные трудовые приёмы по приготовлению и оформлению пирожного «корзиночка любительская». Соблюдая при этом технологию приготовления, санитарию и технику безопасности. В дальнейшем, работая самостоятельно на предприятиях общественного питания знания и практические навыки, полученные в стенах нашего лицея пригодятся в вашей профессиональной деятельности.
Вы будущие кондитеры и уже знаете, что большую часть работы кондитер выполняет в ручную с помощью специальных инструментов и приспособлений, превращая профессию кондитера в искусство.
А сейчас прослушайте краткую характеристику о пирожных.
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«Высокий  профессионализм – 
обращённое в профессию творчество»

Л.Гинзбург
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Пирожные – это  штучные  кондитерские изделия, имеющие разнообразную форму и художественно отделанную поверхность.
Пирожное    обладает    большой  калорийностью, хорошей усвояемостью.

Пищевая     ценность   их    обусловлена значением  содержания
 углеводов, жиров  и  белков. Нет,  пожалуй, семьи, в  которой  не  любили  бы  вкусных  печёных  изделий  и  без  них  не  обходится  ни  один  праздничный  стол


Важнейшим  показателем  качества  пирожных является  их  нарядный  вид и отличный вкус.  


Масса  пирожных  колеблется  от  17 до  110 гр.


В  зависимости  от  выпеченного  тестового  полуфабриката  пирожные  подразделяются  на  отдельные  группы:  бисквитные,  песочные, воздушные, слоёные,  заварные. 


И сегодня на нашем занятии вы научитесь оформлять одно из таких пирожных. Пирожное из песочного полуфабриката «корзиночка любительская». Наш урок будет проходить в форме соревнования. Поэтому вы поделены на 2 бригады (1 и 2).







Урок  -  соревнование.

1.Разделение  учащихся  на  бригады.

2.Ознакомление  с условиями соревнования:


а) теоретический этап – 1 балл за каждый правильный ответ. 


б) ответы теста – 3 балла.


в) практический  этап – 5 баллов.


г) домашнее  задание – 3 балла.

Бригадная форма работы вам привычна, каждая бригада должна 

постараться набрать наибольшее количество баллов, отвечая правильно, чётко, быстро. А в конце занятия мы подведём итоги. И так начинаем соревнование. Я по очереди каждой бригаде буду задавать вопросы, получая ответ. Если бригада не сможет ответить, отвечает другая и получает дополнительный балл.

3. Актуализация знаний по теме:

3.1 какие  полуфабрикаты  необходимы  для  оформления  пирожного  «корзиночка  любительская»? (песочный п/ф, крем, крошка бисквитная, эссенция, кондитерские посыпки).
3.2 перечислите, какое сырьё необходимо для приготовления  песочного  теста (сода, яйца, сахар, маргарин, мука).
3.3 почему для приготовления песочного теста используют  муку со слабой  клейковиной? (чтобы было пластичным и не затяжным).
3.4 как правильно нужно формовать корзиночки? (готовое тесто раскатать толщиной 6-7 мм, вырезать формочкой корзинки из теста и вдавливая его в гофрированные стенки).
3.5 определите причины брака песочного полуфабриката.(перед каждым из учащихся выставлены песочные п/ф с браком).
ВИДЫ  БРАКА И ПРИЧИНЫ ИХ ВОЗНИКНОВЕНИЯ
ПЕСОЧНЫЙ   ПОЛУФАБРИКАТ
	Виды брака
	Причины возникновения

	1. песочный полуфабрикат нерассыпчатый, плотный, жёсткий.
	Мука  с  большим содержанием  клейковины; длительный  замес;  использование большого количества тестовых обрезков; повышено   содержание жидкости; уменьшено  содержание  жира; вместо яиц  добавлены одни яичные белки;  много сахара и  мало  жира

	2.  песочный полуфабрикат   очень рассыпчатый
	В  тесте  увеличено  содержание  жира;  вместо  яиц  добавлены  яичные  желтки

	3. песочный полуфабрикат сырой плохо пропечён,  местами подгорелый
	Завышена  температура  выпечки;  недостаточное  время  выпечки;  неравномерно  раскатан  пласт

	4. песочный полуфабрикат бледный
	Низкая  температура  выпечки


3.6  какое сырьё необходимо для приготовления крема «новый»? (сливочное масло, сахар, молоко сгущенное, ванилин, коньяк, вода).
3.7  какие ароматические  вещества вы знаете? (ванилин, эссенция, коньяк, сухое вино).
3.8 расскажите последовательность приготовления крошки «любительской» (бисквитную крошку протирают, просеивают, соединяют с кремом и фруктовой начинкой).
3.9 какова последовательность оформления пирожного? (в п/ф песочной корзинки на дно укладывают любительскую крошку, затем украшают кремом, фруктами, посыпками ,шоколадом).
3.10 как можно оформить пирожное?  (розами, грибочками, цыплятами, розанчиками разных видов).
3.11 каким должен быть вес готовой  корзиночки? (45г).
3.12 какие  требования качества предъявляются к пирожному «корзиночка любительская»?(форма корзиночки хорошо выражена, от тёмно-жёлтого до светло- коричневого цвета, на дно уложена любительская крошка, эстетически красиво оформлено кремом и другими отделочными п/ф).
3.13 срок  хранения  пирожного и от чего это зависит? (36ч. при наличии холода, 12ч без холода).
3.14 какими отделочными полуфабрикатами можно ещё оформить пирожное « корзиночка»? (кремами: белковым, сливками, птичье молоко, желе).

3.15 какое оборудование мы используем  при приготовлении пирожного? (взбивальная машина, духовой шкаф, электрическая плита, рабочие столы).

3.16 расскажите технику безопасности при работе с электроплитой и взбивальной  машиной.

· Перед началом работы проверить санитарное и техническое состояние оборудования.
· Проверяют внешним осмотром заземление.

· Продукты загружаются при выключенном электродвигателе.
· Поверхность плиты ровная, без трещин.

· После завершения работы оборудование отключают, моют. Протирают.
3.17 какие санитарные требования должен соблюдать кондитер?
· Иметь полный комплект спецодежды.

· Перед началом работы вымыть руки.

· Ногти на руках коротко острижены, без гнойничковых заболеваний.

· Волосы заправлены под колпак.
· Соблюдать санитарные правила, содержать в чистоте рабочее место.

Хорошо, молодцы! Обе бригады справились. Ответы были полными и правильными. А теперь давайте закрепим теоретические знания ответив на вопросы теста, который лежит у каждого на столе, тем самым проверим, как вы усвоили нашу тему. (учащиеся отвечают на вопросы теста)
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Тест (самопроверка).
ПРОФЕССИЯ: кондитер.

ЗАДАНИЕ: выберите из предложенных вариантов основные процессы приготовления «корзиночки любительской».

1.Отделение белков от желтков.

2.Растирание маргарина с сахаром, яйцами, содой.

3.Замес теста: а) 12 – 15 мин. б) 3 – 4 мин.

4. раскатка  теста толщиной: а) 3 -4 мм. б) 6 -7 мм.

5.Формуют  тесто  при  помощи  формочек.

6.Формочки  смазывают  жиром.

7.Тесто укладывают  в формы и вдавливают его по стенкам руками.

8.Выпекают корзиночки при: а) t - 1800. б) t - 2400.

9. В крем «новый» входит: сахар,  масло сливочное,  молоко сгущенное, ванильная пудра, вода.

10. Сироп  для  крема  охлаждают  до  t – 250.

11. Бисквитную  крошку  смешивают  с фруктовой начинкой.

12. Срок хранения пирожного «корзиночка любительская» при t от 2 до 60 а) 24 ч. б) 12 ч. в) 36 ч.
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ОТВЕТЫ ТЕСТА.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12

	не правильно
	правильно
	б
	б
	правильно
	не правильно
	правильно
	б
	правильно
	не правильно
	не правильно
	в


8 правильных ответов оценка – «5»

7 правильных ответов оценка – «4»

6 правильных ответов оценка – «3»

Формование и оформление корзиночки «любительской»
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	Расскатка песочного теста в  пласт 6 – 7 мм
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	Вырезание кусочков теста формочкой
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	Вдавливание теста в гофрированные стенки формочки
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	П/ф песочных корзиночек
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	Выпеченые п/ф песочных корзиночек
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	Приготовление крошки  «любительской»
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	Укладывание крошки «любительской» на дно корзинки
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	Оформление пирожного «розочкой»
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	Оформление пирожного  «грибами»
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	Оформление пирожного
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	Оформленое пирожное корзиночка «любительская»


Ты можешь считать себя профессионалом, когда своё дело ты делаешь блестяще, получая удовольствие и не испытывая никакого напряжения. А если испытываешь, значит, ещё учишься.
Все ответили на вопросы или нет? Да! Тогда бригады     поменяйтесь друг с другом тестами и проверьте  их с ответами, которые вы видите на экране, доложите о результатах. Есть ли у вас ошибки или нет? Ошибок нет, очень хорошо. Это значит, что при ответах на вопросы вы были внимательны и знания, полученные на уроках по модулю ПМ 5 сегодня пригодились во время ответов.

А сейчас мы пройдём в цех, где и продолжим наш урок, т. е. практически отработаем наше задание.
Но прежде чем мы пойдём  в цех отрабатывать задания хочу вам напомнить, чтобы вы не забывали соблюдать личную гигиену, санитарию, технику безопасности, организацию рабочего места.




Текущий      инструктаж.

1. Показ мастером п/о оформления пирожного.

2.Выдача заданий по отработке пирожного.

Продолжаем наш урок – соревнование. Сначала я покажу вам способы оформления корзиночки «любительской», а затем каждый из вас самостоятельно оформит свои изделия. (Мастер показывает оформление пирожного: на дно корзиночки укладывает любительскую крошку, затем идёт показ оформления розами, грибочками, розанчиками разных видов, цыплятами, а так же используя различные виды посыпок, украшения из шоколада, фрукты.) Вот так можно оформить пирожные.
В цехе для каждой бригады приготовлен рабочий стол, на которых лежат карточки задания, технологические карточки, схемы, песочный п/ф. И общий стол на котором находятся все отделочные п/ф, инвентарь, посуда. 
Сначала каждая бригада должна  организовать своё рабочее место так, чтобы на нём было всё необходимое для оформления пирожного и только тогда приступить к отработке задания. Каждый должен оформить по 3 пирожных на своё усмотрение. 



Практическая  отработка.

1.Подготовка рабочего места, необходимого инвентаря (обучающиеся проводят организацию рабочего места, т. е. комплектуют столы кондитерскими мешочками с наконечниками, ложками, тарелками, мисками, ножницами, пергаментной бумагой).
2.Подготовка отделочных полуфабрикатов (приготовление «любительской» крошки, подкрашивание масляного крема в разные цвета).
3.Самостоятельное оформление пирожного  каждой  бригадой ( все учащиеся самостоятельно оформляют пирожное корзиночка «любительская).

Целевые обходы.

Во время самостоятельной работы обучающихся мастер проводит целевые обходы, во время которых следит за соблюдением правил санитарии и техники безопасности, проверяет правильность организации рабочего места, подбор инвентаря, предупреждает возможность не качественно оформленных изделий.
И так, как у вас проходит работа, у всех ли получается оформление пирожного, если нет, обращайтесь за помощью.
Молодцы! Постарались все, изделия свои оформили хорошо.

Теперь произведите уборку рабочего места (уборка столов, инвентаря).
Возьмите свои оформленные изделия и давайте вернёмся в учебный класс для продолжения урока.
Заключительный  инструктаж.

Хорошо, молодцы! Успешно справились с практическим заданием, продолжим урок.
1.Домашнее задание.

Каждой бригаде я давала домашнее задание, т. е 1я бригада должна подготовить информацию о песочном тесте, а 2я бригада о креме. Расскажите о том, какие сведения вы нашли, ( учащиеся рассказывают о креме и песочном тесте). Замечательно ребята, информация дана полная и интересная.
Сегодня вы самостоятельно оформили пирожное корзиночка «любительская», которая оформляется масляным кремом. Хочу обратить ваше внимание на эти изделия (выставка пирожных корзиночка), которые оформлены фруктами и желе, кремами: белковым, сливками, птичье молоко. Из этого следует, что пирожное корзиночка можно оформлять различными отделочными п/ф.
 2.Дегустация, качественная оценка пирожного.

Вот вы видите перед собой оформленные вами пирожные, и прежде чем дать им качественную оценку, давайте вспомним какими они должны быть.
· Форма корзиночки хорошо выражена.

· От тёмно – жёлтого, до светло – коричневого цвета.

· На дно уложена крошка «любительская».

· Эстетически красиво оформлено кремом и другими отделочными 

п/ф.
3.Выявление недостатков в оформлении пирожного. 

Бригады обменяйтесь изделиями, произведите дегустацию и дайте качественную характеристику пирожных приготовленных бригадой – соперницей.

Приготовленные изделия оцениваются по вкусу, внешнему виду, соответствует ли приготовленное пирожное требованию к качеству.
По внешнему виду оценивают оформление пирожного, выявляют недостатки в оформлении, анализируются ошибки, допущенные в ходе работы, от чего это произошло, бригады оценивают друг друга.

Хорошо, недостатки в оформлении выявили, из этого нужно сделать вывод, что на следующих практических занятиях при оформлении других пирожных нужно поработать над этими ошибками. 
4.Подведение итогов.

И так, подводим общие итоги сегодняшней работы. Прошу бригадиров подсчитать набранные баллы (подсчитывают фишки набранные каждой бригадой). Счёт 27:28, ответы членов каждой бригады были полными, правильными, уверенными, чёткими. Но  качеству  пирожное бригады №2 эстетически оформлено лучше.
5.Анализ работы за день.

Наше занятие подходит к концу, и я считаю, что наш урок прошёл плодотворно, оказался полезным, вы узнали много нового, интересного, поучительного. А самое главное самостоятельно своими руками научились эстетически красиво оформлять пирожное.
Ведь вкусное и красиво оформленное изделие, радует взрослых и детей. Кондитер и художник, и поэт, он настроение людям создаёт, приносит праздник в каждый дом.
6.Сообщение оценок. 

Молодцы! Обе бригады хорошо справились с заданием и заслуживают хороших и отличных оценок. По количеству набранных баллов – ничья. Победила Дружба.
Чтобы радость к людям в дом входила,
Улыбка лица озарила,
Чтобы кондитера рука
С тортом и счастье в дом вносила.
Способы оформления корзиночек
	[image: image20.jpg]



	Пирожное корзиночка
с фруктами и желе

	[image: image21.jpg]¥ } S
ALLDAY.RU




	Пирожное корзиночка

«любительская»
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	Корзиночка,

оформленная кремом из сливок
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	Пирожное корзиночка

с кремом птичье молоко


Руки кондитера –руки художника
Необходимое  оборудование
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