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План - конспект уроку
Тема уроку: «Приготування пісочного тіста та виробів з нього»
Мета уроку: 
Навчальна - учні повинні ознайомитись з сировиною, технологією приготування, випіканням пісочного тіста, асортиментом виробів;
-вміти застосовувати на практиці правила приготування пісочного тіста та виробів з нього;
-вміти користуватися технологічними картками та збірником рецептур; 
-навчитись вирішувати проблемні ситуації, які виникають під час приготування напівфабрикатів.
Розвиваюча – розвивати вміння використовувати теоретичні знання на  практиці;
-орієнтуватись у виробничих умовах, розвивати творчий  підхід в приготуванні виробів із пісочного тіста, уміле застосування в процесі роботи;
-розвивати ініціативність, відповідальність.
Виховна - виховувати дбайливе ставлення до виробничого процесу, дисципліни ;  
-виховувати вміння працювати в команді, поважати думку інших, уважно    слухати співрозмовника.
Тип уроку: урок засвоєння нових знань.
Методи проведення уроку: лекція з елементами бесіди, яка закріплюється шляхами вирішення проблемних ситуацій, проблемний, пояснювально-ілюстративний, демонстративно-ілюстративний.
Обладнання: персональний комп'ютер, проектор, екран, презентація, підручник: Зайцева Г.Т. Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів.-К.: «Вікторія»,2002; стенд «Приготування пісочного тіста»; технологічні картки; тестові завдання.
Міжпредметпі зв'язки:
1.Організація виробництва. Тема «Організація роботи кондитерського цеху, організація робочих місць»
2.Устаткування підприємств харчування. Теми «Устаткування для замішування тіста», «Устаткування для випікання виробів».
3. Охорона праці. Тема «Технічні вимоги безпеки праці  під час роботи з електричним устаткуванням».
 
План проведення уроку
1.Організаційний момент.-2 хв.
2.Оголошення теми ,мети та завдання уроку.-2 хв.
3.Сприйняття та засвоєння навчального матеріалу.-20хв.
4.Закріплення нового матеріалу, розв'язування проблемних ситуацій.-10хв.
5.Систематизація та узагальнення знань.- 8хв.
6.Підведення підсумку уроку.-2хв.
7.Домашнє завдання.-1хв.
Хід уроку
І. Організаційний момент – 2 хв. Черговий звітує викладачу про відсутніх на уроці учнів; викладач перевіряє готовність аудиторії та технічних засобів до уроку.
ІІ. Оголошення теми, мети та завдання уроку.-2 хв.

Тема уроку: «Приготування пісочного тіста та виробів з нього»
                              План викладу нової теми
1.Характеристика пісочного тіста.
2.Підготовка сировини.
3.Приготування тіста.
4.Випікання виробів. 
5.Дефекти пісочного напівфабрикату і причини їх виникнення.
6.Вироби з пісочного тіста.
ІІІ.Сприйняття та засвоєння навчального матеріалу.-20 хв.
Викладач разом з учнями складає опорний конспект лекції, учні записують тему уроку, замальовують технологічну схему приготування пісочного тіста та співвідношення компонентів для тіста.
1.Характеристика пісочного тіста.
      Пісочне тісто (фр. бризі) — щільне тісто, яке зазвичай замішують з борошна, цукру, масла або маргарину без використання розпушувача. 
Основною сировиною для приготування пісочного тіста є борошно, жир і цукор у співвідношенні 3:2:1. Використання великої кількості жиру і відсутність рідини (окрім яєць), забезпечує підвищену крихкість і розсипчастість пісочного напівфабрикату. При розламуванні вироби з пісочного тіста розсипаються на дрібні «пісочні» крихти, від чого й походить назва тіста.
[bookmark: _GoBack]Пісочне тісто розрізняють за способом приготування (машинний і ручний), за співвідношенням сировини (звичайне круте і м'яке або десертне), за уведенням додаткових продуктів (шоколадне, горіхове, ванільне, сирне тощо).
       Пісочне тісто можна використовувати для приготування печива, тістечок, пирогів і тортів. Несолодке пісочне тісто часто використовують для виготовлення тарталеток і відкритих пирогів (кіш, тарт) , які можна начиняти не тільки солодкою, але і солоною начинкою. При цьому спочатку тісто викладають у форму і випікають до золотистого кольору, і лише потім додають начинку. Готові вироби з пісочного тіста разсипчаті і мають високу калорійність.
2.Підготовка сировини.
· Борошно використовувати з середнім вмістом (28—34 %) слабкої клейковини. Але за надто малої кількості клейковини у борошні тісто буде сильно кришитися, а від великої кількості сильної клейковини — затягуватися, внаслідок чого вироби будуть твердими і грубими. Перед використанням борошно просівають через сито з вічками 1,5—2 мм.
· Жир (вершкове масло чи маргарин) повинен бути холодним, але не замерзлим, з пластичною консистенцією і температурою 10—12°С. Якщо для замішування використати розтоплений жир, то тісто при розкачуванні буде рватися, а готові вироби будуть твердими і не крихкими. При збиванні замерзлого жиру можливе відокремлення вологи, що в ньому міститься. Перед використанням поверхню жиру зачищають від жовтого шару і нарізають на шматочки.
· Цукровий пісок рекомендують використовувати з дрібними кристалами, оскільки великі кристали погіршують якість готових виробів — утворюють темні плями на поверхні. Недостатня кількість цукру робить вироби затяжними, блідими, не крихкими. Якщо ж цукру забагато, готові вироби стають твердими і скловидними. Деякі рецептури передбачають заміну цукру-піску на цукрову пудру.
· Яйця чи меланж надають тісту в’язкості. При недостатній кількості яєць вироби гірше пропікаються і мають більш щільну консистенцію.
· Як розпушувачі пісочного тіста використовують вуглекислий амоній і питну соду у співвідношенні 1:1.
3.Приготування тіста.
    Спочатку змішують масло, цукор (також яйця і приправи, якщо необхідно) , потім додають борошно і січуть всі продукти в крихту, після цього акуратно розминають крихту руками до отримання однорідного тіста. Довго місити тісто не можна, інакше воно втратить пластичність. Після того, як тісто готове, його загортають у плівку і тримають у холодному місці 30-60 хвилин. Охолоджене тісто можна легко розкачати в тонкий пласт або зліпити з нього фігурки. У разі, якщо випічка повинна бути товще 0,8—1,0 см, доцільно при замісі тіста додати розпушувач. 
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4.Випікання виробів. 
Пісочне тісто розкачують шаром потрібної товщини (від 3 до 10 мм) за допомогою металевих чи дерев’яних качалок на столах, ледь посипаних борошном. Випікати пісочне тісто можна цілим пластом або попередньо сформованим у вигляді заготовок для печива і тістечок різноманітної форми.
Для випікання цілим пластом тісто розважують на шматки відповідної маси, формують з них прямокутники і розкачують шаром завтовшки 10 мм за розмірами кондитерського листа. Пласт повинен мати однакову товщину по всій площі, оскільки під час випікання тонкі місця будуть швидше пропікатися і коліруватися. Розкачаний шар тіста акуратно намотують на качалку і переносять на сухий кондитерський лист, краї вирівнюють. Випікають напівфабрикат при температурі 230—240°С протягом 10—15 хв. Готовий напівфабрикат має світло- коричневий колір з золотистим відтінком. Для випікання пісочного печива чи заготовок для тістечок тісто розкачують шаром потрібної товщини і за допомогою металевих виїмок видушують заготовки різної форми (кільця, зірочки, півмісяці, листочки тощо). Заготовки викладають на сухі кондитерські листи на відстані 2—3 см одну від одної і випікають при температурі 230—240°С. Якщо заготовки викласти щільно, то внаслідок теплового розширення під час випікання вони злипнуться і деформуються. Під час формування виробів необхідно намагатися, щоб утворювалося якомога менше обрізків. При додаванні обрізків у тісто погіршується якість готових виробів, вони стають грубими, затяжними.










    

5.Дефекти пісочного напівфабрикату і причини їх виникнення 
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	Можливі недоліки
	Причини виникнення

	Тісто при розкачуванні рветься, кришиться



Напівфабрикат сирий, погано пропечений


Пісочний напівфабрикат сирий, з підгорілими місцями


Пісочний напівфабрикат блідий, засушений

Пісочний напівфабрикат щільний, не крихкий




Випечене печиво деформоване


Пісочний напівфабрикат з темними плямами на поверхні
	Для замішування тіста використати розтоплений жир і неохолоджену сировину, тісто готували у теплому приміщенні

Недостатній час випікання



Завищено температуру випікання, тісто нерівномірно розкачане


Низька температура випікання


Використали сильне борошно, тривале замішування тіста, використали багато обрізків, зменшили кількість жиру, збільшили кількість цукру

Відштамповані заготовки щільно виклали під час випікання

Для замішування тіста використати цукор-пісок з крупними кристалами










6.Вироби з пісочного тіста
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ІV. Закріплення нового матеріалу, розв'язування проблемних ситуацій.-10хв. 
Робота з тестами по темі «Приготування пісочного тіста та виробів з нього»

	№
	Питання
	Варіанти відповідей
	Так ученьV

	
1
	Основною сировиною для приготування пісочного тіста є:
	а)  борошно, жир і цукор
	

	
	
	б)  борошно,молоко,розпушувач
	

	
	
	в)  борошно,яйця,цукор
	

	2

	Борошно для приготування пісочного тіста використовувати з вмістом клейковини
	а) сильною 
	

	
	
	б) середньою
	

	
	
	в)  слабкою
	

	3

	Жир для замішування пісочного тіста повинен мати температуру
	а) 10-12°С
	

	
	
	б) 13-15°С
	

	
	
	в) 16-18°С
	

	4

	Цукровий пісок рекомендують використовувати
	а) звичайний рафінований
	

	
	
	б)у вигляді пудри  
	

	
	
	в) з дрібними кристалами
	

	5

	Яйця надають пісочному тісту
	а)  в’язкості
	

	
	
	б) смаку
	

	
	
	в) рум’яної скоринки
	

	6

	Недостатня кількість цукру робить вироби
	а) затяжними,блідими,не крихкими
	

	
	
	б) блідими , несмачними
	

	
	
	в) твердими,не зарум’яненими
	

	7

	Як розпушувачі пісочного тіста використовують
	а) амоній,есенцію
	

	
	
	б)  питну соду,оцет
	

	
	
	в)  амоній і питну соду
	

	8

	Приготування пісочного тіста починають з з’єднання таких продуктів 
	а) жир,цукор,яйця, розпушувачі,борошно 
	

	
	
	б) борошно, яйця,цукор,розпушувачі,жир
	

	
	
	в)яйця,цукор,розпушувачі, борошно,жир
	

	9
	Тісто при розкачуванні рветься, кришиться
	а) довго замішували тісто
	

	
	
	б) не поклали яєць
	

	
	
	в) використати розтоплений жир
	

	10

	Напівфабрикат сирий, погано пропечений


	а)випікали при низькій температурі 
	

	
	
	б) неправильно виставили температурний режим 
	

	
	
	в)  недостатній час випікання
	

	11

	Пісочний напівфабрикат сирий, з підгорілими місцями

	а) тісто нерівномірно розкачане

	

	
	
	б)  завищено температуру випікання
	

	
	
	в) неправильно виставили температурний режим  
	

	12

	Пісочний напівфабрикат блідий, засушений

	а)  низька температура випікання
	

	
	
	б) поклали мало здоби
	

	
	
	в)довго випікали 
	

	13

	Пісочний напівфабрикат щільний, не крихкий

	а) використали сильне борошно  
	

	
	
	б)  використали багато обрізків
	

	
	
	в) поклали мало жиру, багато цукру
	

	
14
	Випечене печиво деформоване


	а)  заготовки щільно виклали під час випікання
	

	
	
	б)під час розкачування стіл не посипали борошном
	

	
	
	в) нерівномірно розкачане тісто
	

	
15
	Пісочний напівфабрикат з темними плямами на поверхні
	а) використали не охолоджену сировину
	

	
	
	б) погано перемішали тісто
	

	
	
	в)  використати цукор-пісок з крупними кристалами
	



V.Систематизація та узагальнення знань.- 8 хв.
1. Які є види пісочного тіста?
2. Яких умов необхідно дотримуватися при приготуванні пісочного тіста?
3. Які способи розпушування використовують при приготуванні пісочного звичайного тіста?
4. Як готують пісочне тісто?
5. Як випікають пісочний напівфабрикат?
       6.    Назвіть асортимент виробів, які випікають зі звичайного пісочного тіста?
VI. Підведення підсумків уроку, виставлення та обґрунтування оцінок.-2 хв.
VII.Домашнє завдання-1хв.
1.Підручник Зайцева Г.Т. Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів §53 стор.173-180.
2. Опрацювання конспекту.
3. Скласти кросворд, зробити  презентацію «Види виробів з пісочного тіста».
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Для заливки розмішуємо яйцязі

сметаною, додаємотертийсир іщераз 

перемішуємо.

На тістовиливаємозаливку.

Викладаємозамороженуброкколі.

існує безліч варіацій

для приготування

начинки. Вона може

бути грибною, 

м'ясною, овочевою, 

рибною або

солодкою —

фруктовою. 

Але саме начинкою 

кіш принципово

відрізняється від

іншоївипічки: для 

кіша начинку 

спочатку готують

окремо, потім

поєднують із

сумішшю з яєць, 

молока і сиру, 

заливаютьна 

розкачане тісто.
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Для заливки розмішуємо яйця зі сметаною, додаємо тертий сир і ще раз перемішуємо.

На тісто виливаємо заливку.

Викладаємо заморожену брокколі.

існує безліч варіацій для приготування начинки. Вона може бути грибною, м'ясною, овочевою, рибною або солодкою — фруктовою. 

Але саме начинкою кіш принципово відрізняється від іншої випічки: для кіша начинку спочатку готують окремо, потім поєднують із сумішшю з яєць, молока і сиру, заливають на розкачане тісто.
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Отже, ми робимо висновки, що з пісочного тіста можно

приготувати багато чого різноманітного. Як солодкі, так і 

солоні страви. Пісочне тісто одне з найсмачніших в 

солодкій випічці. Пісочне тісто чудово підходить для 

відкритих, закритих пирогів із різними начинками, 

чізкейку, тортів, тістечок. Воно має досить щільну 

консистенцію, в готовому вигляді хрустке і розсипчасте.
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