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Вступ
Актуальність теми даної роботи полягає в тому, щоб надати допомогу викладачу при підготовці до уроку, щоб ця робота була використана педагогічними працівниками  в своїй роботі, щоб можна було практично застосувати її на практиці.

Мета написання методичної розробки – поділитися досвідом проведення уроку, показати рівень підготовки здобувачів освіти професії «Кухар», різні методи закріплення отриманих знань.
Методика проведення уроку, а в окремих випадках і структура уроку, повинна визначатися змістом матеріалу, його особливостями. Відмінність та особливість матеріалу кожної теми повинна чітко визначатися кожним викладачем при підготовці до уроку.  Деякі теми вимагають знань здобувачами освіти окремих питань із загальноосвітніх предметів, наприклад, хімії. Інакше здобувачі освіти не зможуть осмислити ті процеси, що проходять при бродінні тіста.
Методи проведення уроку, ступінь висвітлювання матеріалу теми визначається в значній мірі підготовленістю здобувачів освіти. Тому, перш ніж рекомендувати методику проведення уроку, потрібно зробити її переконливою і обґрунтованою. Викладач  повинен знати і розуміти ступінь підготовленості здобувачів освіти до сприймання матеріалу даної теми. Ось чому слід звернути увагу на базову підготовку здобувачів освіти, яку вони отримали ще до вступу до навчального закладу. Варто звернути увагу і на підготовку, яку здобувачі освіти отримали на попередніх уроках з даного або спорідненого з ним предмету, врахувати міжпредметні зв’язки (предмети устаткування підприємств харчування, організація виробництва та обслуговування, гігієна і санітарія, охорона праці).
Пропонуючи методику проведення уроку, викладач повинен бачити і те, як матеріал даної теми пов'язаний з матеріалом наступних тем. Це необхідно, по-перше, для того, щоб спрогнозувати методику проведення уроку таким чином, щоб здобувачі освіти були краще підготовлені до уроку, по-друге, для того, щоб мати уявлення, в якій мірі здобувачі освіти засвоять знання в процесі уроку та як вони покажуть рівень знань з даної теми на наступних уроках.

Розділ І. Основна частина

Методика проведення уроку
Використання новітніх технологій у сучасному суспільстві стає необхідним практично в будь-якій сфері діяльності людини. Оволодіння навичками цих технологій в освітньому процесі, багато в чому визначає успішність професійної підготовки учнів.

Сучасний урок передбачає підготовку не теоретиків, а гуманних, освічених людей; навчання не словом, а справою; проведення уроку не для здобувачів освіти, а разом з ними; спрямування діяльності не на групу в цілому, а на особистість кожного здобувача освіти; забезпечення повного засвоєння навчального матеріалу на уроці. Педагогічна інноватика полягає у постійному пошуку і впровадженні нових максимально ефективних технологій навчання і виховання, результатом яких має бути формування високо адаптованої до змінних умов, активної, діяльної, творчої особистості, яка вміє аналізувати, долати будь-які труднощі, бо вона ще в юному віці з допомогою вчителя пізнала, створила себе, навчилася володіти собою.

Замість дошки нині можна використовувати відео – демонстрації, динамічні малюнки, що дають змогу наочно збагатити пояснення матеріалу, звертаючи увагу на особливо складні та неоднозначні моменти. Впровадження сучасних досягнень у сфері мультимедійних технологій в освіту дозволяють реально полегшити працю викладача, підвищити мотивацію до навчання, оптимізувати ефективність і якість педагогічного  процесу. Використання комп’ютера дозволяє створити інформаційне середовище, що стимулює інтерес та допитливість здобувачів освіти.

Підвищення якості освіти визначається використанням нових методів і засобів навчання. Активне навчання потребує залучення здобувачів освіти в освітній процес.

Подання навчального матеріалу у вигляді мультимедійної презентації скорочує час навчання, вивільняє ресурси фізичних сил та увагу здобувачів освіти. Це стає можливим завдяки властивостям інтерактивності електронних додатків, які оптимально пристосовані до організації самостійної пізнавальної діяльності здобувачів освіти.

Мною створено ряд комп’ютерних презентацій, які використовуються на етапі вивчення нового матеріалу та закріплення знань здобувачами освіти.

Для спонукання та стимулювання здобувачів освіти до навчальної діяльності використовую ігрові технології, які можна впроваджувати на уроках та в позаурочний час. Цільова орієнтація технологічних ігор є такою: в учнів розширюється кулінарний кругозір, розвиваються пізнавальні інтереси.

Пропоную застосовувати на уроках завдання–ігри, ігрові форми з текстом підручника, кросворди.

Щоб зацікавити здобувачів освіти зробити навчання результативним необхідні нестандартні підходи, одним з яких є створення інтерактивних вправ.

Wordwall - багатофункціональний інструмент для створення як інтерактивних, так і друкованих матеріалів. Інтерактивні вправи відтворюються на будь-якому пристрої, що має доступ до інтернету: на комп'ютері, планшеті, телефоні або інтерактивній дошці.

Сервіс пропонує багато шаблонів, за допомогою яких можна створити дидактичні ігри. Навіть у безкоштовній версії є доступ до великого арсеналу ігор.

Ви можете використовувати наявні версії гри або почати її створення з нуля. Є текстовий редактор, за допомогою якого використовуємо різні варіанти введення шрифту (жирний, підрядковий, надрядковий), вставляємо символ або математичну формулу.

Створивши ігрову вправу, надаємо посилання здобувачам освіти, вбудовуємо на свій сайт, ділимося з колегами в соцмережах. Завдання легко персоніфікувати. Тобто призначити завдання, де здобувач освіти вказує своє прізвище. Завдяки цьому, відстежується результат роботи кожного.

Ігрові вправи використовуємо як тренажер при повторенні, як навчальні завдання на інтерактивній дошці чи домашні завдання.

Зразок використання сервісу Wordwall до теми: «Технологія приготування тіста та виробів з нього».

Даний урок за типом проведення комбінований з використанням мультимедійної презентації та ділової гри. Такі види уроків займають домінуюче положення в педагогічній практиці. На таких уроках поєднуються: виклад нового матеріалу, його закріплення, відпрацьовування вмінь і навичок, перевірка засвоєних знань і вмінь, тобто реалізуються декілька взаємозалежних дидактичних цілей. Відповідно до цих етапів у структурі комбінованого уроку виділяють: мотивацію майбутньої навчально-пізнавальної діяльності, актуалізацію опорних знань і вмінь, виклад нового навчального матеріалу, закріплення нових знань і вмінь, перевірку засвоєння навчального матеріалу, видачу домашнього завдання. 

Урок починається  з висвітлення на екрані та озвучення теми, мети та плану уроку.


Тема уроку «Технологія приготування дріжджового тіста опарним  способом. Вимоги до якості. Процеси, що проходять під час замісу, при бродінні тіста та випіканні виробів. Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення».

Для мотивації роботи здобувачів освіти, кращого засвоєння матеріалу була підготовлена презентація по даній темі. Це сприяє легшому запам’ятовуванню матеріалу, виховує уважність здобувачів освіти, вчить 
самостійно використовувати знання. Здобувачі освіти проявляють активність, інтерес до даної теми, вчаться аналізувати отриманий матеріал, формулювати та висловлювати думку.


Цей урок в загальній темі «Технологія приготування тіста та виробів з нього» не перший. Здобувачі освіти вже вивчили і розпушувачі тіста, і безопарне дріжджове тісто. Тому спочатку викладач проведе актуалізацію опорних знань, які є основою для вивчення даної теми, а тільки тоді перейде до вивчення та закріплення  отриманих знань.

Викладач розказує тему, показує на слайдах і активізує здобувачів освіти.


Під час проведення уроку здобувачі освіти закріплюють отриманий матеріал після вивчення кожного пункту плану уроку. Таким чином, здобувачі освіти краще запам’ятовують тему, можуть швидко аналізувати і відповідати на поставлені питання. Одночасно таке опитування дисциплінує здобувачів освіти, стимулює бути уважними і зосередженими.

 Для  закріплення отриманих знань в кінці уроку викладач частині здобувачів освіти ставить проблемні питання, а іншій частині дає тести на закріплення теми. Поки здобувачі освіти працюють, викладач виставляє оцінки за актуалізацію опорних знань та за поточні відповіді під час викладання матеріалу.

Коли здобувачі освіти завершили самостійну  роботу над завданнями, проводимо усне закріплення отриманих знань,  аналізуємо складні питання. В кінці уроку доцільно провести рефлексію. Викладач виясняє проблемні питання та обговорює їх, а також наскільки урок був цікавим та що нового здобувачі освіти дізнались. Обов’язковим є оголошення отриманих оцінок на уроці, що показує рівень засвоєння навчального матеріалу.
Розділ ІІ. Практична частина

План-конспект уроку

Предмет: Технологія приготування їжі з основами товарознавства

Професія: Кухар

Тема№12: Технологія приготування тіста та виробів з нього

Тема уроку: Технологія приготування дріжджового тіста опарним  способом. Вимоги до якості. Процеси, що проходять під час замісу, при бродінні тіста та випіканні виробів. Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення.

Мета уроку: 

а)навчальна: вивчити технологічні  процеси при приготуванні  дріжджового тіста опарним способом;

б)розвиваюча: сприяти досконалому вивченню теми, розвивати просторову уяву, інтерес до професії, індивідуальний підхід до освоєння процесів приготування дріжджового тіста;

в)виховна: виховувати індивідуальність, уважність та акуратність, відповідальність за свою роботу, економне ставлення до сировини.

Тип уроку: комбінований.

Основні поняття та терміни: борошно, клейковина, дріжджі, опара, вуглекислий газ, бродіння, тісто.

Дидактичне забезпечення уроку: опорні конспекти, інструктивно-технологічні картки,  презентація уроку.

Матеріально-технічне забезпечення уроку: ПК, телевізор.

Міжпредметні зв’язки:
· організація виробництва та обслуговування, 
· устаткування підприємств харчування, 
· гігієна і санітарія, 
· охорона праці.

Методи навчання: словесний, наочний.

Форми організації навчальної діяльності здобувачів освіти: групова.

Список основної і додаткової літератури: 

1. В.С.Доцяк «Українська кухня»

2. В.С.Доцяк «Технологія приготування їжі з основами товарознавства продовольчих товарів»

3. «Збірник рецептур страв і кулінарних виробів»

4. Інтернет-ресурси.

Алгоритм проведення уроку
 1. Організаційна частина

 2.Оголошення теми, визначення мети та завдань  уроку 

      3.  Мотивація навчально-пізнавальної діяльності 

      4. Актуалізація опорних знань 

 5. Викладання нового матеріалу (одночасно показую презентацію теми) 

      6.Закріплення нового матеріалу

     7. Підведення підсумків уроку 

8.Домашнє завдання
Хід уроку

1. Організаційна частина (2 хв.)

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач приймає рапорт чергового про присутність здобувачів освіти, перевіряє готовність до уроку.
	Черговий рапортує про відсутніх здобувачів освіти


2.Оголошення теми, визначення мети та завдань  уроку (1 хв.)

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Викладач оголошує  тему,  мету і завдання уроку, які одночасно появляються на екрані у вигляді слайду.

Тема уроку: 

Технологія приготування дріжджового тіста опарним  способом. Вимоги до якості. Процеси, що проходять під час замісу, при бродінні тіста та випіканні виробів. Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення.
Мета уроку: 

а)навчальна: вивчити технологічні  процеси при приготуванні  дріжджового тіста опарним способом.
	Здобувачі освіти знайомляться з темою, метою та завданнями уроку.


3.  Мотивація навчально-пізнавальної діяльності (1 хв.)
	Викладач
	Здобувачі освіти

	Вироби з тіста користуються великим попитом у населення. Вони смачні, корисні, мають високу харчову цінність, добрі смакові властивості, приємний зовнішній вигляд.

Ми з вами сьогодні будемо вивчати тему «Технологія приготування дріжджового тіста опарним способом» з метою отримання знань і розуміння технологічних процесів, які проходять в тісті, послідовності приготування тіста, визначення готовності тіста, вивчення та усунення недоліків, які можуть виникати  під час замішування тіста.  


	Здобувачі освіти уважно слухають, дивляться слайд.


4.Актуалізація опорних знань (5 хв.)

	Викладач
	Здобувачі освіти

	За способом приготування в українській кухні розрізняють дріжджове і бездріжджове тісто. Дріжджове тісто  готують двома способами – безопарним і опарним способом. Приготування тіста безопарним способом ми з вами вже вивчили.

Щоб перейти до вивчення нової теми, давайте згадаємо, що ми з вами вже знаємо про тісто.


	Здобувачі освіти відповідають, доповнюють відповіді один одного.

	1.В якому цеху готують вироби з тіста?

2. Яке устаткування використовують для замішування тіста?

3. Що таке розпушувачі тіста?

4. Які є види розпушувачів?

5.Який показник об’єднує всі види розпушувачів, крім механічного збивання?

6.Які є способи приготування  дріжджового тіста?

7. В якому випадку готують безопарне дріжджове тісто?

8. Розкажіть технологію приготування безопарного дріжджового тіста? 

9. Як довго бродить тісто і для чого його обминають в процесі бродіння?

10. За якими ознаками визначають закінчення бродіння?
	1.Очікувана відповідь: Борошняний, кондитерський

2.Очікувана відповідь: Просіювач борошна, тістомісильну машину

3. Очікувана відповідь: Продукти, які виділяють газоподібні речовини та придають тісту пористу структуру і збільшення об’єму
4. Очікувана відповідь:Дріжджі, сода харчова, вуглекислий амоній та механічне збивання

5. Очікувана відповідь: Утворення вуглекислого газу: дріжджі розщеплюють цукор до вуглекислого газу та етилового спирту, сода харчова під дією кислоти і тепла розщеплюється до вуглекислого газу, води і лужної солі; вуглекислий амоній при нагріванні розщеплюється до вуглекислого газу, аміаку і води.
6.Очікувана відповідь: Опарний  і безопарний

7.Очікувана відповідь: Безопарний спосіб використовують для одержання  тіста слабкої консистенції для млинців, оладок і для виробів з малою кількістю здоби (цукру, масла, яєць)

8. Очікувана відповідь: Усі продукти за рецептурою замішують в один прийом. В діжу тістомісильної машини вливають підігріту до температури 35-40 градусів воду, попередньо розведені в теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, сіль, яйця або меланж, всипають просіяне борошно і все перемішують протягом 7-8 хв., наприкінці замішування вводять розтоплений маргарин. Добре вимішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду
9.Очікувана відповідь: Після замішування тіста його ставлять на 3-4 години для бродіння у тепле місце з температурою 35-40 градусів. Коли тісто збільшиться в об’ємі в 1,5 рази, його обминають 1-2 хв.  і знову залишають для бродіння, в процесі якого  тісто обминають ще 1-2 рази

10.Очікувана відповідь: Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками: тісто збільшується в об’ємі у 2,5 рази, поверхня його опукла, воно набуває приємного спиртового запаху



5. Викладання нового матеріалу (одночасно показую презентацію теми) (26 хв.)

	Дії  викладача
	Дії  здобувачів  освіти

	Технологічний процес приготування тіста складається з таких операцій: підготовка компонентів, замішування тіста, бродіння й обминка.


	

	5.1.Підготовка сировини для замішування тіста

Викладач на слайді показує сировину і розказує, як потрібно її готувати до технологічного процесу.

Після цього викладач ставить питання: Як готують сировину перед замішуванням тіста?
	Здобувачі освіти уважно слухають і дивляться на екран.
[image: image1.emf]Основна сировина для замішування тіста - це борошно, сіль,

цукор, масло вершкове, маргарин, яйця, меланж, допоміжна

сировина – дріжджі, родзинки, ароматизатори.


Здобувачі освіти дають відповідь.

	5.2. Приготування опарного дріжджового тіста

Опарним способом готують тісто з великою кількістю здоби. Щоб створити оптимальні умови для процесу бродіння, спочатку замішують дріжджове тісто рідкої консистенції – опару. Після того, як опара добре вибродить, до неї додають здобу і решту борошна та замішують густе опарне тісто.

Викладач ставить питання: У якому випадку  замішують дріжджове тісто опарним способом?

	Здобувачі освіти уважно слухають і дивляться на екран.

[image: image2.emf]Приготування опарного дріжджового тіста
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Здобувачі освіти дають відповідь.

	5.2.1. Приготування опари
Для приготування опари беруть 60% норми рідини (молока або води), 40% борошна, 4% цукру і дріжджі. У підігріту  до температури 35-400 С рідину додають розведені в теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, всипають просіяне борошно і перемішують. Тісто повинне мати консистенцію густої сметани і температуру 27-290 С. Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, діжу накривають кришкою і ставлять у тепле місце (35-400 С) на 2 год. для бродіння. У процесі бродіння опара збільшується в об’ємі у 2-2,5 рази, по всій її поверхні з’являються бульбашки, які лопаються. Готовність опари визначають за зовнішніми ознаками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні менше, опара осідає.

Викладач ставить питання: Як готують опару?

	Здобувачі освіти уважно слухають і дивляться на екран.
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Здобувачі освіти дають відповідь.

	5.2.2.Замішування опарного тіста

У готову опару  додають решту рідини з розчиненими цукром і сіллю, меланж або яйця, добре перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто (10-15 хв). Перед закінченням замішування додають розм’якшений маргарин, щоб зменшити руйнування клейковини.

Діжу закривають кришкою і залишають у теплому місці на 2-3 год. для бродіння. При цьому обминають його 2-3 рази. Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками: тісто збільшується в об’ємі у 2,5 рази, поверхня його опукла, воно набуває приємного спиртового запаху.

З тіста формують і випікають здобні вироби.

Викладач ставить питання: Як замішують опарне тісто?

	Здобувачі освіти уважно слухають і дивляться на екран.


[image: image5.emf]
Здобувачі освіти дають відповідь.

	5.3.Процеси, що проходять під час замісу, при бродінні тіста та випіканні виробів

Під час замішування дріжджового тіста (при додаванні води до борошна) відбувається набрякання білків і зерен крохмалю борошна з утворенням клейковини.

Під час бродіння спостерігається накопичення вуглекислого газу в тісті і утворення пухкої структури. Це проходить за рахунок того, що в процесі життєдіяльності дріжджів, цукор розщеплюється на спирт і вуглекислий газ (спиртове бродіння). Вуглекислий газ, який накопичується в тісті і, прагнучи вийти з нього, створює пори. Тісто розпушується і збільшується в об’ємі. Дуже важливо, щоб у тісті було якомога більше вуглекислого газу.  Проте для життєдіяльності дріжджів постійно потрібен кисень, а вуглекислий газ, який накопичується в тісті, стримує його. Тому в процесі бродіння тісто необхідно обминати.

Разом з дріжджовими грибками в тісто потрапляють молочнокислі бактерії, які викликають молочнокисле бродіння, що сприяє кращому набуханню білків борошна і поліпшує смак виробів.

 У процесі обминання тісто звільняється від надлишку вуглекислого газу, а дріжджі і молочнокислі  бактерії рівномірно розподіляються в ньому. Створюється однорідніша пористість тіста, тісто стає більш пухким і еластичним.

Під час випікання виробів спостерігаються  глибокі зміни в тісті. В перші 5-6 хв. випікання прискорюється процес бродіння, вироби інтенсивно збільшуються в об’ємі.

Під час досягнення на поверхні виробів температури 1000 С і коли вся волога, що міститься у виробах, звітрюється, скоринка твердіє, при цьому відбувається закріплення досягнутого об’єму. Температура скоринки швидко зростає і наприкінці випікання становить 160-1800 С. При температурі 1400 С відбувається  карамелізація цукрів, скоринка набуває коричневого забарвлення.

Викладач ставить питання: Що спостерігається в тісті під час бродіння?
	Здобувачі освіти уважно слухають і дивляться на екран.
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Здобувачі освіти дають відповідь.

	5.4.Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення.

Викладач розказує  можливі недоліки тіста, причини виникнення та способи усунення недоліків.
Викладач ставить питання: Що є причиною виникнення і як усунути недоліки в разі млявого бродіння тіста?

	Здобувачі освіти уважно слухають і дивляться на екран.


[image: image7.emf]Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму 

бродіння, причини, способи усунення.
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Здобувачі освіти дають відповідь.


6.Закріплення нового матеріалу(7 хв.)

	Викладач
	Здобувачі освіти

	Для  закріплення отриманих знань в кінці уроку викладач частині здобувачів освіти роздає проблемні питання щодо технологічної схеми приготування дріжджового тіста, а іншій частині дає тести на закріплення теми. 

Поки здобувачі освіти працюють, викладач виставляє оцінки за актуалізацію опорних знань та за поточні відповіді під час викладання матеріалу.


	Здобувачі освіти працюють над завданнями.


7. Підведення підсумків уроку (3 хв.)
Коли здобувачі освіти завершили самостійну  роботу над завданнями, проводимо усне закріплення отриманих знань,  аналізуємо складні питання. Викладач питає у здобувачів освіти, що їм сподобалося на уроці, які  виникли труднощі, які їх пропозиції щодо організації роботи  на уроці.

В кінці уроку викладач оголошує отримані оцінки за урок, також аналізує проблемні питання та обговорює відповіді на тести. Як результат, здобувачі освіти досить добре засвоїли отримані знання.

8.Домашнє завдання: 
1. В.С.Доцяк «Українська кухня», ст.487-488. 
2. В.С.Доцяк «Технологія приготування їжі з основами товарознавства продовольчих товарів», ст.293-295.
Висновок
       Метод проведення уроку, ступінь висвітлення матеріалу теми визначається підготовленістю здобувачів освіти до сприйняття матеріалу даної теми. Крім того, при засвоєнні  даної теми, здобувачі підготувалися до вивчення наступних тем, які тісно пов’язані між собою. На наступних уроках будуть вивчати технологію приготування виробів із дріжджового опарного тіста. Отримані знання вони використають і на лабораторно-практичних заняттях, на уроках виробничого навчання, і при виході на виробничу практику на підприємства ресторанного господарства.


Як видно з відповідей здобувачів освіти, їх активності на уроці, урок пройшов цікаво з пізнавальної точки зору та з користю з точки зору набуття здобувачами освіти  вмінь та навиків самостійної роботи.

Одночасно, знання та вміння були розділені на дві групи. В одну з них входять ті, які отримуються вперше, а в другу – ті, які на цьому уроці удосконалюються й розширюються. Це сприяло тому, що викладачеві легше було подавати новий матеріал, базуючись на попередніх знаннях.


Важливим моментом стало і те, що викладач в процесі всього уроку закріплював отримані знання після подачі кожного пункту плану. Здобувачі освіти були зосереджені, уважні, звертали увагу на екран, де демонструвалися слайди презентації по певному пункту теми.


Також, хорошим методом забезпечення міцності засвоєння  знань є розв’язання проблемних ситуацій. В даному випадку такою проблемною ситуацією є технологічна схема приготування тіста. Здобувачі освіти повинні були розписати технологічний процес приготування опарного дріжджового тіста, показати послідовність та поетапність замішування тіста. Тут здобувачі освіти повинні показати рівень засвоєння знань, як вони орієнтуються в процесах замішування тіста, температурних режимах, що відіграє особливу роль.


Одночасно, частина групи працювала над тестами по темі. Вважаю, що це досить просте закріплення знань. Але, якщо здобувачі освіти на уроці були неуважні, не вміють самостійно працювати, тоді і відповіді на тести можуть бути складними. 
          Активність на уроці є важливим засобом розвитку розумових здібностей здобувачів, сприяє більш міцному й свідомому засвоєнню. Бути активним на уроці – це:

· виступати;

· відповідати на запитання викладача;

· робити самостійні висновки.

        Як  результат  проведеного уроку, здобувачі освіти досконало засвоїли новий матеріал, отримали хорошу базу для продовження вивчення  наступних тем по приготуванню виробів з дріжджового тіста, підготувалися до виконання практичних навичок в лабораторії та на виробництві.

Список використаної літератури

1. Написання та оформлення методичних розробок та методичних рекомендацій (методичні рекомендації).
2. Рекомендації щодо підготовки методичних розробок. Про деякі підходи щодо підготовки методичних розробок.
3. Рикова З.О. – Методика проведення сучасного уроку теоретичного навчання при підготовці кваліфікованих робітників – Лубни, 2016.
4. Палига О.В., Притула І.А. – Інноваційні технології навчання при підготовці  кваліфікованих робітників в системі профтехосвіти – Суми, 2015.
5. Нікуліна А.С., Сілаєва І.Є., Шевчук С.С. – Сучасний урок у професійній школі: проектування, організація, аналіз. Методичний посібник – Донецьк, 2008.
Додаток А
Технологічна схема приготування опарного дріжджового тіста
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Додаток  Б

Тести на закріплення теми:

1. Для приготування дріжджового тіста використовують розпушувачі:

А) вуглекислий амоній

Б) дріжджі      +

В) харчова сода

2. Процес спиртового бродіння тіста характеризується:

    А) розщепленням харчової соди

    Б) розщепленням вуглекислого амонію

    В) розщепленням цукру   +

3. Який газ накопичується в тісті й утворює пухку структуру тіста:

    А) кисень

    Б) вуглекислий   +

    В) аміак

4. Тісто, приготовлене  опарним способом,  використовують для:

     А) виробів з невеликою кількістю здоби

     Б) виробів з великою кількістю здоби   +

     В) виробів з тіста з рідкою консистенцією

5. Тісто обминають з метою:

     А) видалити надлишок вуглекислого газу  +

     Б) видалити молочну кислоту

     В) видалити надлишок кисню

6. Яка причина того, що тісто перестало бродити:

    А) тісто охололо   +

    Б) тісто погано вимішане

    В) у тісті підвищена вологість

7. За якими ознаками визначають закінчення бродіння тіста:

     А) воно пухке

     Б)  воно збільшилося в об’ємі у 2-2,5 рази, поверхня опукла   +

     В) на тісті утворилися пустоти

8. Яка роль молочнокислих  бактерій:

     А) сприяють  спиртовому бродінню

     Б) сприяють молочнокислому бродінню   +

     В) сприяють збільшенню вітамінів

9. За рахунок чого на поверхні виробів утворюється рум’яна кірочка:

     А) вироби змащені яйцем перед випіканням

     Б) проходить карамелізація цукру  +

     В) проходить клейстеризація крохмалю

Додаток В
Інструктивно-технологічна картка 

«Тісто опарне дріжджове»

	№ п/п
	Найменування сировини
	Маса брутто
	Маса нетто

	1.
	Борошно 
	640
	640

	2.
	Цукор
	46
	46

	3.
	Маргарин
	69
	69

	4.
	Меланж
	69
	69

	5.
	Сіль
	8
	8

	6.
	Дріжджі 
	23
	23

	7.
	Вода
	170
	170

	
	 Вихід
	
	1000


Технологія приготування

         Спочатку готують опару - рідке тісто, а потім замішують опарне тісто. 

        Для приготування опари беруть 60 % норми рідини (молока або води), 40 % борошна, 4 % цукру і дріжджі. У підігріту до 35-40 °С рідину додають розведені в теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, всипають просіяне борошно і перемішують. Тісто повинне мати консистенцію густої сметани і температуру 27-29 °С. Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, діжу накривають кришкою і ставлять у тепле місце (35-40 °С) на 2 год. для бродіння. У процесі бродіння опара збільшується в об'ємі у 2-2,5 рази, по всій її поверхні з'являються бульбашки, які лопаються. Готовність опари визначають за зовнішніми ознаками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні менше, опара осідає. 

        В готову опару додають решту рідини з розчиненими сіллю і цукром, меланж або яйця, добре перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто (10-15 хв.). Перед закінченням замішування додають розтоплений маргарин. 

        Діжу закривають кришкою і залишають у теплому місці на 2-3 год. для бродіння. При цьому обминають його 2-3 рази. З тіста випікають здобні вироби. 


Готове тісто викладають на змащений жиром або посипаний борошном стіл і розробляють. Тісто ділять на шматочки необхідної маси вручну або на тісторозподільнику.

Приготування опарного дріжджового тіста



 Опарним способом готують тісто з великою кількістю здоби.

 Щоб створити оптимальні умови для процесу бродіння, спочатку замішують дріжджове тісто рідкої консистенції – опару . Після того, як опара добре вибродить, до неї додають здобу і решту борошна та замішують густе опарне тісто.
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Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, діжу накривають кришкою і ставлять у тепле місце (35-400 С) на 2 год для бродіння. У процесі бродіння опара збільшується в об’ємі у 2-2,5 рази, по всій її поверхні з’являються бульбашки, які лопаються. Готовність опари визначають за зовнішніми ознаками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні менше, опара осідає.
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Процеси, що проходять під час замісу, при бродінні тіста та випіканні виробів:

- Під час замішування дріжджового тіста (при додаванні води до борошна) відбувається набрякання білків і зерен крохмалю борошна з утворенням клейковини.

- Під час бродіння спостерігається накопичення вуглекислого газу в тісті і утворення пухкої структури. Це проходить за рахунок того, що в процесі життєдіяльності дріжджів, цукор розщеплюється на спирт і вуглекислий газ (спиртове бродіння). Вуглекислий газ, який накопичується в тісті і, прагнучи вийти з нього, створює пори. 













- Проте для життєдіяльності дріжджів постійно потрібен кисень, а вуглекислий газ, який накопичується в тісті, стримує його. Тому в процесі бродіння тісто необхідно обминати.

- Разом з дріжджовими грибками в тісто потрапляють молочнокислі бактерії, які викликають молочнокисле бродіння, що сприяє кращому набуханню білків борошна і поліпшує смак виробів.

- Під час випікання виробів спостерігаються  глибокі зміни в тісті. В перші 5-6 хв. випікання прискорюється процес бродіння, вироби інтенсивно збільшуються в об’ємі. 
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Недоліки тіста, що виникають внаслідок неправильного режиму бродіння, причини, способи усунення.

Тісто не підходить або процес бродіння проходить мляво:





-Тісто охолодилося до температури нижче, як 300 С.



Тісто перегрілося і має температуру понад 550 С





Використали неякісні дріжджі



- Тісто дуже солодке або солоне 

Поступово підігріти тісто до температури 300



-Тісто охолодити до температури 300 С і додати свіжі дріжджі



-Додати до тіста розчин якісних дріжджів



- Замісити тісто без цукру чи без солі та з’єднати з надто солодким чи пересоленим тістом 
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Приготування опари:

Для приготування опари беруть 60% норми рідини (молока або води), 40% борошна, 4% цукру і дріжджі. У підігріту  до температури 35-400 С рідину додають розведені в теплій воді і проціджені дріжджі, цукор, всипають просіяне борошно і перемішують. 
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Основна сировина для замішування тіста - це борошно, сіль, цукор, масло вершкове, маргарин, яйця, меланж, допоміжна сировина – дріжджі, родзинки, ароматизатори.
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