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ВСТУП
Динамізм соціально-економічного розвитку, прискорення процесів глобалізації, інформатизація і комп’ютеризація виробництва, необхідність інтеграції України у світове співтовариство вимагають підвищення рівня освіти і покращення професійної підготовки робочої сили. Основним джерелом поповнення виробництва і сфери послуг робітничими кадрами є професійно-технічна освіта.

Професійне навчання повинно сприяти формуванню пізнавальних інтересів, розвитку професійної схильності і задатків людини, готовності до самоосвіти.

Виробниче навчання на основі теоретичних знань формує у людини трудові навички і вміння, необхідні для виконання роботи з конкретної робітничої професії на рівні відповідної кваліфікації з належною продуктивністю праці. Оволодіти робітничою професією — значить навчитися виконувати всі типові для неї роботи з необхідною точністю та у встановлені норми часу.

Основними завданнями виробничого навчання є:

· формування і вдосконалення трудових навичок і умінь; 

· розвиток здібностей до перебудови сформованих навичок; 

· оволодіння професійною майстерністю. 
Найважливіша риса сучасного виробничого навчання - його спрямованість на те, щоб навчити учнів не лише пристосовуватися, а й активно діяти в різних ситуаціях.

Найбільш загальна характеристика сучасного уроку виробничого навчання - це показник активності учнів. Інтенсивніше стає розвиток учня тим, чим меншу активність під час уроку виявляє майстер і чим більше він спонукає учнів до активності. Основними елементами сучасного уроку є: практична діяльність, аналіз практики, дослідження і пошук.
Високим рівнем активності характеризуються проблемні, творчі, дослідницькі, ігрові технології. Від традиційних вони відрізняються не лише методикою викладання, а й високою ефективністю навчального процесу, оскільки дають змогу розвивати в учнів спеціальні навички (здатність до соціальної інтеграції та компромісів, вміння приймати самостійні рішення, вирішувати конфлікти тощо), підвищувати мотивацію та самосвідомість учнів, закріплювати теоретичні знання на практиці.

Ігрові методи дедалі ширше застосовують у процесі виробничого навчання. Їх ефективність базується на інтенсивності передання інформації, можливості розвитку самостійності, оволодінні навичками застосування професійних знань та вмінь.

Важливе завдання полягає в тому, щоб систематично навчати учнів усього нового, передового, що впроваджується у виробництво (організація, норми, технологічні процеси, робочий інструмент). З самого початку навчання учні повинні добре уявляти собі свою професію в розвитку, знати, якими знаннями і виробничими уміннями їм доведеться оволодіти для кваліфікованого виконання робіт. Проте надати молодій людині самостійність треба з певною обережністю, враховуючи ступінь її трудової підготовки. Важливо не підказувати учням готових рішень, а підводити їх до самостійних висновків і дій.
Серед основних форм роботи учнів на уроці є форма організації навчання в малих групах учнів, об'єднаних загальною метою, під безпосереднім керівництвом вчителя і у співпраці з учнями. 
Робота в малих групах передбачає колективне обговорення й прийняття рішення. Групова діяльність активізує учнів, підвищує результативність навчання і виховання, сприяє вихованню, гуманних стосунків між учнями, самостійності, уміння доводити та відстоювати свою точку зору, виробляє в учнів почуття відповідальності, прагнення до лідерства, розкриває можливості учнів як особистостей.
Головною ідеєю організації групової роботи є створення умов для активної спільної діяльності учнів у різних навчальних ситуаціях і робота в команді. 
Робота в малих групах дає всім учням (у тому числі і пасивним) можливість брати участь у роботі, практикувати навички співробітництва, міжособистісного спілкування (зокрема, уміння активно слухати, виробляти спільні думки, вирішувати виникаючі розбіжності), дає змогу заощадити час уроку, бо зникає потреба вислуховувати кожного учня у великій групі. В основі такого навчання лежить саме співробітництво, а не змагання. Індивідуальна відповідальність означає успіх усієї команди. Це означає також, що кожен учень навчається в силу власних можливостей  і тому має шанс оцінюватися на рівні з іншими.

Робота в групах передбачає не тільки короткочасну співпрацю учнів протягом уроку, а й роботу  в довготривалих проектах, під час яких учні отримують завдання  заздалегідь. Учитель відповідно до рівня сформованості самоосвітніх компетенцій стає координатором роботи над проектом, допомагає учням у пошуку джерел інформації. Завдяки поділу учнів на творчі групи можлива диференціація з урахуванням різноманітних інтересів учнів.
Робота в малій групі – невід’ємна частина багатьох інтерактивних методів, наприклад таких, як мозаїка, дебати, суспільні слухання, майже усі види імітацій і ін.
Застосування  сучасних педагогічних технологій сприяє  поліпшенню якості навчання, підвищенню професійної адаптації та  в подальшому конкурентоспроможності учнів на ринку праці.

МЕТОДИЧНА РОЗРОБКА УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ
ТЕМА:  «Приготування солодких страв з утворенням желе»
МЕТА: 

Навчальна: 

Закріплення теоретичних знань, відпрацювання єдиних прийомів та навичок, необхідних для засвоєння технологічного процесу приготування солодких страв.

Розвиваюча: 

Розвиток технологічного мислення виробничої орієнтації, фантазії, уяви, творчого, самостійного підходу до роботи. 

Виховна: 

Виховування почуття відповідальності за результати своєї роботи, навиків самооцінки, прагнення до успіху, естетичного смаку; підвищення інтересу до обраної професії; закріплення навичок колективної діяльності. 

ТИП УРОКУ: узагальнення систематизації знань
ФОРМА УРОКУ: урок-ділова гра
ДИДАКТИЧНЕ ТА МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УРОКУ:
1. Підручники: «Технологія приготування їжі», «Українська кухня».
2. Технологічні картки, технологічні схеми, калькуляційні схеми приготування, картки-завдання, картки-опитування, слайди з зображенням етапів приготування страв, слайди з завданнями, збірник рецептур став і кулінарних виробів 1982 р., критерії оцінювання.
3. Технічні засоби навчання: комп’ютер, дошка з проектором для демонстрації проектів, електронні презентації з теми уроку.
4. Робочі столи, міксер, форми, лист кондитерський, ножі кухарської трійки, миски емальовані різних ємкостей, ложки, виделки, тарілки, креманки, скляні вазочки, соусники.

5. Продукти: ягоди свіжі, яйця, цукор, сметана, рафінована пудра, молоко, вершки, сир, желатин, ванілін, шоколад, кава, какао, лайм, лимон, печиво, лікер, м’ята.
МІЖПРЕДМЕТНІ ЗВ’ЯЗКИ:
Технологія приготування їжі: «Солодкі страви»;

Організація виробництва: «Організація робочого місця для приготування солодких страв»;

Устаткування підприємств громадського харчування: «Збивальні машини»;

Калькуляція та облік: «Правила складання калькуляційних карток»;

Товарознавство: «Плоди, ягоди», «Ароматичні і смакові продукти»;

Організація обслуговування: «Правила подавання солодких страв»;

Охорона праці: «Вимоги безпеки праці при експлуатації збивальних машин»;

Санітарія та гігієна: «Санітарні вимоги до кулінарної обробки продуктів».
ХІД УРОКУ
I. Вступний  інструктаж
Організаційний момент
Майстер виробничого навчання перевіряє присутність та готовність учнів до початку уроку. Звертає увагу на їх зовнішній вигляд, відповідно до санітарних норм і вимог охорони праці. Перевіряє наявність учнівської документації та виконання домашнього завдання.

Майстер виробничого навчання ознайомлює учнів з темою, метою та завданнями уроку, пояснює хід нетрадиційного уроку та важливість матеріалу, що вивчається для подальшої праці кваліфікованого робітника. Педагог повідомляє, що на уроках теоретичного навчання з предметів «Технологія приготування їжі», «Організація виробництва» та «Організація обслуговування», «Товарознавства» раніше вже була вивчена тема: «Солодкі страви». За кілька днів до проведення уроку майстер виробничого навчання  пропонує учням підготуватись по темі - повторити теоретичний матеріал. 

Даний урок проводиться у вигляді ділової гри по узагальненню та систематизації знань і навичок з максимальним створенням умов близьких до реальних.

Основна частина. Організація ділової гри.
Ділова гра проводиться майстром виробничого навчання, який розподіляє завдання для бригад та керує основними моментами гри. 
Завдання були складені таким чином, щоб закріпити практичні знання, які були здобуті на уроках теоретичного навчання. Учням пропонується ознайомитись з правилами гри та критеріями оцінювання і перейти до виконання завдань уроку, які допоможуть підготуватись до узагальнення і систематизації знань. 
Хід проведення ділової гри
Слово майстра виробничого навчання

Робота сьогодні на уроці складатиметься з трьох частин:

І. Теоретична частина: закріплення в ігровій формі теоретичного матеріалу з теми. 

ІІ. Практична частина: демонстрація вмінь та навичок з приготування солодких страв.

ІІІ. Заключна частина: презентація страв та їх дегустація. Аналіз виконаних завдань.
Ви вивчили теоретичний матеріал з теми: «Приготування солодких страв». Для його закріплення ми зараз з вами проведемо ділову гру: «Кулінарні мандри на потязі знань». 
Наш потяг під час мандрів буде робити 6 зупинок. 

1  станція – “ Посадка на потяг ”

2  станція – “ Історична ”

3  станція – “ Теоретична ”

4  станція – “ Технологічна ”

5  станція – “ Лабораторно-практична ”

6  станція – “ Фінішна ” 
Перша станція гри - «Посадка на потяг».

На попередньому уроці ви отримали білети на потяг знань. Будь ласка, займіть місце у тому вагоні, колір якого співпадає з кольором вашого квитка. 
Добре, а зараз я буду задавати вам питання згідно з номером вашого квитка і таким чином перевірю знання, набуті на уроках теоретичного і виробничого навчання.

Отже, ми починаємо:  

Білет № 1

У яких цехах готують солодкі страви?

(у гарячому – гарячі солодкі, холодному - решта);

Білет № 2

Який крохмаль надходить на підприємства громадського харчування?

(картопляний, кукурудзяний, рисовий, пшеничний);

Білет № 3

Як поділяють плоди за будовою?

(зерняткові – груша, яблуко);

(субтропічні – мандарин, інжир);

(горіхоподібні – фундук, мигдаль);

(дикоростучі – чорниця, кизил);

(кісткові – вишня, слива);

(тропічні – банани, ананаси);

(ягоди – смородина, виноград).

Білет № 4

Що таке сироп?

(Сироп – це розчин цукру і лимонної кислоти у кип’яченому 
фруктовому відварі або окропі);

Білет № 5

Як за консистенцією поділяють киселі?

(напіврідкі – на 1 кг киселю 20 – 40 гр. крохмалю);

(середньої густини – на 1 кг киселю 35 – 50 гр. крохмалю);

(густі – на 1 кг киселю 60 – 80 гр. крохмалю);

Білет № 6

Що таке крем? 

(крем – це збиті вершки 35% жирності з додаванням желатину та
 наповнювачів);

Білет № 7

Чому для приготування плодово-ягідного киселю використовують
тільки картопляний крохмаль?

(тому що кукурудзяний при заварюванні утворює білуватий відтінок і
надає страві неприємного смаку);

Білет № 8

Які речовини, крім желатину, можна використовувати для одержання 
желе?

(агар, агароїд, альдегід натрію);

Білет № 9

Які наповнювачі можна використовувати для приготування кремів?

(ванілін, какао – порошок, каву, яйця, молоко);

Білет № 10

Чому підготовлені фрукти та ягоди варять у фруктовому сиропі, а не у 
воді?

(щоб зберегти їх приємний смак та аромат);

Білет № 11

Що покращує смак желе? 

(плодово – ягідного – вино або лимонний сік, молочного - мигдаль);

Білет № 12

Що таке альдегід натрію і де його використовують? 

(альдегід натрію – це желююча речовина, яку одержують з плодів та
овочів; разом з кислотами і цукром вона утворює драглі.
Використовують у лікувальному харчуванні);

Білет № 13

Температура подавання солодких страв? 

(холодних – 10 – 140С, гарячих - 550С);

Білет № 14

Як класифікують солодкі страви за складом і способом приготування?

(натуральні плоди, узвари і сиропи, солодкі страви з речовинами,
здатними утворювати драглі, гарячі солодкі страви);

Білет № 15

Яких вимог потрібно дотримуватись при роботі міксером? 

(перед початком роботи потрібно перевірити справність вилки, розетки, 
шнура. Працювати на килимку, перевіряти на холостому ходу, 
проводити розбір та миття міксера при повному його відключенні від
мережі).


Добре, посадка на потяг закінчена. Можна відправлятися у мандри.
Розповідь майстра виробничого навчання

Мистецтво кулінарії – хоч і не головна, але невід’ємна і надзвичайно важлива риса самобутності того чи іншого народу. Кулінарні рецепти створені народом склалися у результаті багатовікової еволюції і дають прекрасні взірці правильного поєднання продуктів по смаку і кольоровій гамі. Такі страви входять у «золотий фонд» світової кухні. 


Слово «десерт» виникло від древньофранцузського - «desservir», що означає «прибирати зі столу». Десерт – це вінець кожної трапези, це заключний  акорд кожного застілля, особлива страва святкового столу. Десерт – це маленьке свято. 

Звичай закінчувати трапезу десертом з’явився у Європі у XIX столітті разом з ростом виробництва цукру.  До цього солодощі були привілеєм заможних і з’являлися на столі простолюдинів тільки на свята. Звідси і пішов звичай приділяти велику увагу прикрасам десертів, тому що святкова страва повинна виглядати вражаюче. Солодкі фрукти і мед були першими загальнодоступними десертами. 

Традицію давати стравам імена їх творців, ми зобов’язані французам. Саме там, де мистецтво гастрономії ціниться високо, натхнення кухаря прирівнюється до святого безумства поета, з’явилося поняття «висока кухня». Це була вишукана кухня королів.  

Ті солодощі, що є сьогодні, далекі від оригінальних. Існують три основні види солодощів, які дійшли до наших часів – це шоколад, морозиво і східні солодощі. 

Так, ще племена Майя та Ацтеків вирощували у XV віці до н.е. какао і пили гіркий шоколад з перцем, вірячи що сам бог подарував їм улюблену рослину, яка дає силу. Побачивши першого європейця Кортеса племена пригостили його шоколадом, але він йому не сподобався. Через деякий час імперія Ацтеків була захоплена іспанцями і напій племені потрапив до них, де його  підсолодили цукром. Напій з какао-бобів зберіг своє стародавнє ім’я – ксоколать – «гірка рідина», а наукова назва означає «страва Богів». Шоколад в давнину використовували у медичних цілях, як засіб від меланхолії. 

Ще одна з давніх солодощів – це морозиво. Тільки прагненням до дива можна пояснити появу морозива біля 4 тис. років в спекотній Месопотамії, де заможні вельможі мали «льодяні домівки», а в V віці до н.е. в Афінах продавали кульки снігу з медом і ягодами. В Персії з’явився прототип морозива – страва з замороженої рожевої води, шафрану і фруктів.          

Східні солодощі – в стародавні часи, коли цукор був рідкісним, прирівнювалися до золота. Своєю солодкістю страви зобов’язані меду та соку солодких фруктів. Цукати, прянощі та карамель – це візитна картка східних десертів. Рахат-лукум (в перекладі з тюркського – легкі шматочки) робили з фруктів, рожевої води, меду, товченого мигдалю і крохмалю. Його історія налічує кілька тисячоліть. Мармелад – пізній європейський різновид рахат-лукуму, де менше солодощів і більше фруктів.  Назва мармеладу походить від португальського – «айва», так як перший мармелад в Європі варили з айвового соку..

Пастила дуже схожа на рахат-лукум, але вважається російським національним ласощем. Пастила відома з ХV століття. Не виключено, що спосіб її приготування був запозичений зі Сходу, але головним інгредієнтом пастили були російські антонівські яблука або кислі яблука дички. Найвідомішою російською пастилою була Більовська, рецепт якої був винайдений купцем Прохоровим, який любив печені яблука. 

У ХV столітті в пастилу стали додавати білок для отримання білого кольору. Пастила з білком була більш пружною і твердою. Секрет білої пастили зберігався в таємниці поки в ХІХ столітті французи не почали додавати в яблучно-фруктове пюре не просто білки, а збиті білки.  Вийшла більш пружна маса, що отримала назву французький зефір. Спочатку пастилу робили з меду і лише з ХІХ століття почали використовувати цукор. За рахунок кристалізації цукру пастила стала міцною і зберігала форму. Цукрово-яблучна пастила завоювала визнання у всьому Світі.

Зараз ми під’їжджаємо до станції «Історична»
На попередньому уроці ви отримали домашнє завдання – підготувати історичні нариси десертів різних країн світу. Будь-ласка, хто почне перший?

На екрані – зображення тих країн, в яких виник той чи інший десерт.

Перший учень:

Тірамісу – самий відомий італійський десерт. Його назва перекладається як «тягни мене вгору», що відображає піднесений настрій протягом і після його частування. Легенда виникнення Тірамісу уходить далеко в ХІІ вік. Вперше Тірамісу приготували в місті Сієна, на честь приїзду Великого герцога Тосканського, який славився своєю пристрастю до солодкого. Тоді цей десерт мав назву «суп герцога». Рецепт мандрував разом з герцогом по всій Італії. Особливо до смаку він прийшовся вищій знаті Венеції, звідки і розповсюдився по всьому світу. 

Справжній Тірамісу можна покуштувати тільки на Апеннінському півострові, тому що  тільки  там роблять лагідний вершковий сир  «Маскарпоне» – основний інгредієнт Тірамісу. Два інших основних елемента – це вино «Марсала» та печиво «Савойарді».  

Спрощений варіант італійського десерту – це заміна основних компонентів на сметану, бісквіт та коньяк. 

Другий учень:

Панна Котта. Уявіть собі, що італійці не знають що таке згущене молоко. Однак, у них є одна версія національного молочного лакомства – точніше вершкового. Це знаменита «Панна Котта», яка перекладається, як «зварені вершки».

Історія створення Панна Котти покрита тайною. Однак, в області П’ємонт, на північно-східній Італії, цей десерт вважається традиційним. Ім’я автора Панна Котти також невідоме: існує версія, що він був створений болгарською жінкою, яка проживала в провінції Ланге.

Влада П’ємонта називає Панна Котту «dolce a cucchiaio» («десертна ложка») і вважають, що десерт повинен бути «вишуканим». «Вишуканий  вершковий пудинг» - ще одна назва Панна Котти.
Ідеальна Панна Котта повинна здаватися легкою і при цьому бути достатньо щільною, щоб не втратити форму при подаванні на стіл.  

Третій учень:

Мус походить від французького «mouss» - піна. Звідси слідує, що для приготування мусу продукти попередньо подрібнюють і збивають у піну. Для того щоб піно подібна структура мусу збереглася, у збиті компоненти додають желюючі речовини. Перші справжні муси були створені в XVII віці французькими придворними. Протягом багатьох століть приготування мусів змінювало свою технологію, замінюючи один продукт на другий. Це було пов’язано зі зміною застосовуваних фіксаторів драгле утворень (рибний клей, агар, желатин, яєчний білок), так із використанням техніки для отримання пінистого стану (від срібних вінчиків, ручних збивалок, до електроміксерів).     

Але для приготування французького мусу використовують тільки збиті в піну яєчні білки, які фіксують за допомогою заморожування. 
Четвертий учень:

Пудинг – це класична англійська різдвяна солодкість. Англійці мають кілька версій щодо виникнення пудингу. Згідно з однією, спочатку пудингом називали густу вівсяну кашу, зварену на м’ясному бульйоні (plum-porridge). У цю кашу додавали хлібні крихти, горіхи, мед і чорнослив і подавали дуже гарячою. Такий був пудинг ще в XVI столітті. За іншою версією, пудинг виник як засіб консервації м’яса, яке зберігалося в прохолодному місці разом з чорносливом. При варінні пудингу додавалися спеції, крупи і  чорнослив, а з кінця XVIІІ століття стали додавали цукор. Мабуть, цукор дуже сподобався англійцям, які вирішили, що щось у цій зв’язці зайве. Зайвим, природно, виявилося м'ясо. Зник і чорнослив, що залишився лише в назві – досі різдвяний пиріг називають сливовим (plum англійською означає «сливу»). А ще до пудингу покладається солодкий соус, без якого ніяк не можна, коньячне або ромове масло (drandy or rum butter), лимонний або заварний крем (custard). Наостанок при світлі свічок готовий пудинг прикрашають гілочкою гостролисту, поливають сумішшю коньяку та цукру і підпалюють. Він горить тьмяним синім полум’ям і створює неповторний настрій Різдва. Після такого «феєрверку» пудинг здається ще смачнішим.  
П’ятий учень: 

Брауні – один із самих улюблених англійських десертів. Має американське походження і його так назвали у зв’язку з - коричневим    кольором. Самі ранні шоколадні Брауні з’явилися у Чикаго в 1892 році. Всім подобалися Брауні, особливо за те, що їх можна було їсти руками, як дітям, так і дорослим і це була норма поведінки за столом. 
Шостий учень:

Крем «Сметанний».   В російській мові слово «десерт» з’явився у 1652 році. А до того солодощі, які подавалися у кінці трапези, називалися «заєдки». До середини XVІІ століття заєдками в російській кухні називалися десерти. До них додавалися будь-які солодкі страви: мед, цукор, льодяники, фрукти (свіжі, сушені, зацукровані), а також горіхи, варення, киселі, узвари. Проте з часом відрізняти «заєдки» від закусок стало складно і тому, цей кулінарний термін був замінений на французьке слово «десерт», який ми благополучно використовуємо і до цього дня. А «заєдки» перейшли у словники з позначкою «застаріле».

Імператор Олександр ІІ кулінарної вишуканості не полюбляв. Великий шанувальник російської кухні і всього натурального, одного разу він пішов на кухню, щоб проконтролювати процес приготування і виявив у кадці свіжу сметану. Імператор став цікавитися для чого кухарю так багато сметани? На що кухар не зміг дати відповідь. Тоді Олександр ІІ заборонив переводити продукти і наказав готувати із сметани десерт. Так був створений крем «Сметанний».  
Сьомий учень:

Десерт «Павлова». Завдяки балерині Ганні Павловій був створений - Десерт «Павлова». А було це так: у 1929 році російська балерина Ганна Павлова побувала з гастролями в Австрії. Готельний кухар Герберт Сачс так був у захваті від її мистецтва, що  створив на її честь десерт і назвав його «Павлова». Десерт був білий, легкий як балетна пачка і складався з безе, крему і фруктів. 
Восьмий учень:

Вагасі. Японці досить струнка і підтягнута нація. У давнину японці не вживали солодощі, а успішно замінювали їх фруктами та коріннями. У ІІ віці до н.е. японці стали готували рисові солодкі пастилки – Моти. Консистенція страви нагадувала жуйку. Приблизно в цей час з’явилися десерти у вигляді фруктів у «клярі». До VIII століття склалися усі рецепти, які служать основою традиційного японського солодкого столу. Основним продуктом і елементом для інших солодощів стали Вагасі – паста з варених бобів і коричневого цукру. 

В Японії кажуть, що Вагасі – дуже приваблива частина мистецтва японської кулінарії. Перш за все тому, що їх роблять за допомогою кінцівок пальців досвідчених рук майстра і частинки душі, яку він вкладає в свій витвір. Для кожного японця велике значення мають такі дати як Новий рік, Канун весни, свято дівчат, свят хлопчиків і свято Сітігосан, або свято малюків 3, 5 та 7 років. Ця частина історії пов’язана з різноманітними солодощами, які готували до цих свят. Наприклад, весною – це  маленькі рисові тістечка з начинкою з солодкої бобової пасти, які загорнуті у вишневі листочки. Влітку – це желе з бобів адзукі, які розміщені в колінці бамбука. Восени – це солодощі у формі спілого плоду хурми та листя дерева гінгко. Взимку – це карамель, схожа на сир. 

Вагасі – це свято, народжене красою кольору та форми, які нагадують нам про природу і пори року. Щоб зберегти традицію приготування японських солодощів, в Японії  у  1979 році був встановлений день Вагасі -16 червня.

Третя станція « Теоретична»
Зараз ми з вами будемо грати в гру, яка називається  «Пазли». Для цієї гри я приготувала зображення страви «Пана Котта», яке поділене на 2 рівні частини. Перша половина має цілий вигляд, на зворотній частині якої будуть розміщені питання, а друга половина – розрізана на кілька частин, на яких знаходяться відповіді. Я буду задавати питання з першої частини, а ви з наданих варіантів вибираєте вірні відповіді та складаєте їх, починаючи зверху. 

Перший, хто закінчить складати «Пазли» підіймає руку і гра припиняється. Після цього кожна команда послідовно перегортає частини пазлів з відповідями. Якщо команда дала вірні відповіді на питання, то зображення буде мати  вигляд, як на екрані проектора.

Мандруючи від «Теоретичної» станції до «Технологічної» ми з вами пригадаємо технологію приготування солодких страв з утворенням желе. До цих страв відносяться: желе, муси, креми, тірамісу,  пана котта.

Приготування желе. У застиглому вигляді желе – це прозора желеподібна маса. Густина його залежить від температури і кількості речовини, здатної утворювати желе.  Для приготування желе желатин замочують (1:8) у холодній, кип'яченій воді для набухання. З ягід витискають сік, а з вичавків готують відвар, проціджують, додають цукор, доводять до кипіння, видаляють з поверхні сиропу піну, вводять підготовлений желатин, розмішують до повного розчинення, знову доводять до кипіння і проціджують. У підготовлений сироп з желатином додають ягідний сік, розливають у порційні формочки або скляні креманки і залишають на холоді для застигання протягом 2 годин. Перед подаванням формочку з желе (на 2/3 об’єму) занурюють на кілька секунд у гарячу воду і кладуть у креманку чи вазочку. Можна прикрасити збитими вершками (20 – 30 г на порцію) і ягодами. 

Презентація поетапного приготування желе
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Рис.1 Червону смородину подрібнюють у блендері.
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Рис.2. Пюре перекладають  у сито и протирають.
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Рис.3.В цукор додають воду і нагрівають до повного його розчинення.
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Рис.4. Сироп злегка охолоджуємо та додаємо замочений желатин.
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Рис.5. Сироп з желатином прогрівають, помішуючи, щоб желатин повністю розчинився. Вливають сік, охолоджують.
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Рис.6. Охолоджене желе наливають у форму та поміщають в холодильник для застигання.

Приклади подавання желе:
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Мус трикольоровий (на желатині).

Желатин замочити в холодній кип'яченій воді. Яєчні білків збити з цукром до стійкої піни. Вершки добре збити, додавши цукрову пудру, охолодити. Вишневий сік змішують з 1/3 частиною желатину і злегка підігріти до його повного розчинення,охолодити. Білий шоколад розтопити на паровій бані, злегка остудити, додати 1/3 яєчних жовтків, потім 1/3 білків, желатин та вершки. Розлити в 4 високі склянки та поставити охолоджувати. Молочний шоколад розтопити, злегка остудити і збити, додаючи лікер і 1/3 частину желатина, жовтків, білків та вершків. Цю суміш викладаємо на застигнутий мус з білого шоколаду і ставимо для охолодження. Чорний шоколад розтопити, злегка охолодити, збити з підготовленим вишневим соком, жовтками, білками та вершками, що залишилися. Додати коньяк і покласти цю суміш на мус з молочного шоколаду. Охолоджуємо мус не менш 2 годин, а потім подаємо, прикрасивши збитими вершками.   
Презентація поетапного приготування мусу трикольорового ( на желатині)
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Рис.1 Розчиняємо желатин у холодній кип'яченій воді
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Рис.2. Яєчні білки збиваємо з цукровою пудрою до стійкої піни  
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Рис.3. Вершки збиваємо, додаючи цукрову пудру, охолоджуємо
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Рис.4. Вишневий сік змішуємо з 1/3 частиною желатину і злегка підігріваємо до його повного розчинення, охолоджуємо
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Рис.5. Білий шоколад розтоплюємо на паровій бані, злегка остуджуємо, додаємо 1/3 яєчних жовтків, потім 1/3 білків, желатину та вершків. Розливаємо в 3 високі склянки та ставимо охолоджувати
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Рис.6. Молочний шоколад розтоплюємо, злегка остуджуємо і збиваємо, додаючи лікер і 1/3 частину желатину, жовтків, білків та вершків
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Рис.7. Цю суміш викладаємо на застигнутий мус з білого шоколаду і ставимо для охолодження
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Рис.8. Чорний шоколад розтоплюємо, злегка охолоджуємо, збиваємо з підготовленим вишневим соком, жовтками, білками та вершками. Додаємо коньяк і кладемо цю суміш на мус з молочного шоколаду
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Рис.9. Охолоджуємо мус 1-2 години, а потім подаємо, прикрасивши збитими вершками
Мус яблучний (на манній крупі)
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Яблука після видалення насіннєвих гнізд розрізують і варять. Відвар проціджують, яблука протирають, змішують з відваром, додають цукор, лимонну кислоту і доводять до кипіння. Потім тоненькою цівкою вводять просіяну манну крупу і варять, помішуючи, 15-20 хв. Суміш охолоджують до 400С і збивають до утворення густої пухкої маси, яку розливають у форми й охолоджують. Подають у креманках чи вазочках, поливають журавлинним соком, плодовим або ягідним сиропом.
Приклади подавання мусу:
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Крем ванільний

Крем – це страва з утворенням желе. Готують двома способами:

Перший спосіб.  Сметану охолодити, збити у пишну, густу масу. Ванілін розтерти з цукровою пудрою, додати збиту сметану і при неперервному перемішуванні влити тоненькою цівкою злегка охолоджений розчинений желатин. Крем розлити у креманки і охолодити. Перед подаванням прикрасити шоколадом, ягодами, горіхами, карамеллю і полити шоколадним сиропом. 

Другий спосіб. Для приготування яєчно-молочної суміші: яйця розтирають з цукром і ваніліном, вливають тоненькою цівкою гаряче, кип’ячене молоко і нагрівають до температури 70 – 800С. Потім, помішуючи, вводять доведений до кип'ятіння желатин. Сметану збивають на холоді до утворення пухкої маси. У збиту сметану, безперервно помішуючи, вливають охолоджену до кімнатної температури яєчно-молочну суміш, швидко розливають у креманки і охолоджують.  
Презентація поетапного приготування крему ванільного
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Рис. 1. Желатин замочуємо в холодній кип’яченій воді.
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Рис. 2. Молоко підігріваємо до кімнатної температури.
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Рис. 3. Жовтки змішуємо з цукром і ваніліном.
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Рис. 4. Додаємо тепле молоко.
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Рис. 5. Яєчно-молочну суміш варимо на паровій бані 10-15 хвилин, періодично помішуючи.
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Рис. 6. В яєчно-молочну суміш додаємо підготовлений желатин.
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Рис. 7. До отриманої маси додаємо збиту в пухку масу сметану. 
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Рис. 8. Розливаємо у креманки і охолоджуємо 1-2 години та при подаванні прикрашаємо тертим шоколадом. 
Приклади подавання крему ванільного:
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Тірамиісy
Розтираємо жовтки з цукровою пудрою і збиваємо на водяній бані до біла. Тоненькою цівкою додаємо лікер і неперервно збиваємо, прогріваємо до загустіння.  Збиваємо  вершки у стійку масу з цукровою пудрою. Масу охолоджуємо, змішуємо разом з збитими білками. Сир «Маскарпоне» збиваємо та змішуємо з кавою. Додаємо цукрову пудру та збиті вершки. Печиво «Савойарді» промочуємо кавою з лікером. На дно креманки викладаємо шар крему, а зверху  печиво. Кладемо шар крему, на нього ряд печива, перпендикулярно попередньому шару. Повторюємо кілька разів так, щоб верхній шар був крем. Ставимо для охолодження на 1 годину. Перед подаванням прикрашаємо шоколадом,  м’ятою.
Презентація поетапного приготування тірамісу
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Рис.1 Розтираємо жовтки з цукровою пудрою і збиваємо на водяній бані до біла.

[image: image36.jpg]



Рис.2 Тоненькою цівкою додаємо лікер і неперервно збиваємо, прогріваємо до загустіння.  
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Рис.3 Збиваємо вершки з цукровою пудрою у стійку масу.
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Рис.4. Масу охолоджуємо, змішуємо разом з збитими білками.
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Рис.5. Сир «Маскарпоне» збиваємо та змішуємо з кавою.
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Рис.6. Додаємо цукрову пудру та збиті вершки. 
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Рис.7.  Печиво  «Савойарді» промочуємо кавою з лікером.
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Рис.8 На дно креманки викладаємо шар крему, а зверху  печиво.
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Рис.9 Кладемо шар крему, на нього ряд печива, перпендикулярно попередньому шару. Повторюємо кілька разів так, щоб верхній шар був крем. Ставимо для охолодження на 1 годину. Перед подаванням прикрашаємо шоколадом,  м’ятою.
Приклади подавання тірамісу:
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Панна Котта 
В вершки  додаємо молоко, кавові зерна, цукор, цедру лайма і розігріваємо на слабкому вогні, доводимо до кипіння, кип’ятимо 2 хвилини, після чого проціджуємо і охолоджуємо. Розчиняємо желатин у охолодженій кип’яченій воді і залишаємо для набухання. Збиваємо жовтки з цукром і  вливаємо тоненькою цівкою в  вершково – молочну суміш. Отриману рідину ставимо на слабкий вогонь і постійно помішуючи, не допускаючи кипіння.  Коли суміш почне застигати, знімаємо її з вогню і додаємо підготовлений желатин. Залишаємо охолоджуватися. Збиваємо вершки і додаємо в суміш. Наповнюємо цією сумішшю формочки і залишаємо на 1,5 години для застигання. Потім додаємо полуничний соус і прикрашаємо свіжими ягодами. 

Презентація поетапного приготування Пана Котти


 

В вершки  додаємо молоко, кавові зерна, цукор, цедру лайма і розігріваємо на слабкому вогні, доводимо до кипіння, кип’ятимо 2 хвилини, після чого проціджуємо і охолоджуємо.



 

Розчиняємо желатин у охолодженій кип’яченій воді і залишаємо для набухання. 




Збиваємо жовтки з цукром і  вливаємо тоненькою цівкою в  вершково –молочну суміш.




Отриману рідину ставимо на слабкий вогонь і постійно помішуючи, не допускаючи кипіння.  Коли суміш почне застигати, знімаємо її з вогню і додаємо підготовлений желатин. Залишаємо охолоджуватися.




Збиваємо вершки і додаємо в суміш.




Наповнюємо цією сумішшю формочки і залишаємо на 1,5 години для застигання. 

Потім додаємо полуничний соус і прикрашаємо свіжими ягодами. 
Приклади подавання пана котти:
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Четверта станція «Технологічна»

Ми прибули до станції «Технологічна». На цій станції ми закріпимо знання по приготуванню десертів грою «Шпаргалка». В даній технологічній картці вам необхідно визначити відсутній продукт.
Технологічна картка
Желе з плодів або ягід свіжих
	Коротка технологія приготування

	З перебраних та промитих ______ віджимають сік та зберігають його на холоді. Вичавки, які залишилися, заливають гарячою  водою та варять 5 - 8 хвилин. Відвар проціджують, додають ________, нагрівають до кипіння, видаляють з поверхні ______, потім вводять підготовлений ___________ , розмішують його до повного _____________, знову доводять до кипіння, проціджують. В підготовлений сироп з  _________  додають ______________, розливають в формочки та залишають  на холоді при температурі от 0 до 80С протягом ________ для застигання.

Перед відпусканням ______________ занурюють на кілька секунд в гарячу воду, викладають желе в креманку чи вазочку. 

Прикрашають _____________________________________________________


Технологічна картка
Крем ванільний
	Коротка технологія приготування

	Для приготування __________________ суміші: яйця розтирають з _________ і ваніліном, вливають _________________ гаряче, кип’ячене молоко і нагрівають до температури ____________. Потім, помішуючи, вводять доведений до кип'ятіння ____________. Сметану збивають на холоді до утворення _____________ маси. У збиту сметану, ________________, вливають охолоджену до кімнатної температури яєчно – молочну суміш, швидко __________ у креманки і _________________.          


Технологічна картка

Тірамісу

	Коротка технологія приготування

	Розтираємо ___________ з   цукровою  пудрою і ___________ на водяній бані до біла. Тоненькою цівкою _______________ і неперервно збиваємо, прогріваємо до загустіння.  Збиваємо  вершки у стійку масу з цукровою пудрою. Масу охолоджуємо, змішуємо разом з ____________. Сир «Маскарпоне» збиваємо та змішуємо з ________. Додаємо цукрову пудру та збиті вершки. Печиво  «Савойарді» промочуємо кавою з лікером. На дно креманки _________________ крему, а зверху  печиво. Кладуть шар крему, знову кладуть  ряд _______, перпендикулярно _____________ шару. Повторити кілька разів так, щоб верхній шар був ________. Поставити в холодильник _________. Перед подаванням прикрашають шоколадом,  м’ятою.


Технологічна картка

Пана Котта

	Коротка технологія приготування

	В вершки додаємо молоко, ___________, цукор, цедру лайма і _____________ на слабкому вогні, доводимо до кипіння, кип’ятимо 2 хвилини, після чого проціджуємо і охолоджуємо. ____________ желатин у охолодженій кип’яченій воді і залишаємо для набухання. Збиваємо ____________ і  вливаємо _____________ в  вершково–молочну суміш. Отриману рідину ставимо на слабкий вогонь і постійно помішуючи, ___________ кипіння.  Коли суміш почне застигати, знімаємо її з вогню і додаємо підготовлений ___________. Залишаємо охолоджуватися. Збиваємо ___________ і додаємо в суміш. Наповнюємо цією сумішшю формочки і залишаємо на ________  для застигання. Потім додаємо _____________ і прикрашаємо свіжими ягодами. 




Технологічна картка
Мус
	Коротка технологія приготування

	Желатин замочити в холодній кип'яченій воді. Яєчні білків збити з цукром до _____________. Вершки добре збити, додавши _____________, охолодити. Вишневий сік змішують з 1/3 частиною желатину і злегка _________ до його повного розчинення,охолодити. Білий шоколад __________ на паровій бані, злегка остудити, додати 1/3 яєчних жовтків, потім 1/3 білків, желатин та __________. Розлити в 4 високі склянки та поставити __________. Молочний шоколад розтопити, злегка остудити і збити, додаючи _______ і 1/3 частину желатина, жовтків, білків та вершків. Цю суміш викладаємо на застигнутий мус з білого шоколаду і ставимо для охолодження. Чорний шоколад розтопити, злегка охолодити, збити з підготовленим ___________, жовтками, білками та вершками, що залишилися. Додати коньяк і покласти цю суміш на мус з ________ шоколаду. Охолоджуємо мус не менш _________, а потім подаємо, прикрасивши збитими вершками.   


5  станція – «Лабораторно-практична»
Зараз на нашому маршруті станція «Лабораторно-практична», на якій я видаю вам завдання для самостійної роботи, призначаю бригадирів, які, в свою чергу, розподілять обов’язки по приготуванню страв в своїй бригаді.

Бригада № 1 - Данченко, Андрусенко, Диденко – десерт «Тірамісу»

Бригада № 2 – Дорогих, Иванова, Чередник  - «Мус шоколадний»
Бригада № 3 – Каменская, Микиш, Шелудько – «Крем ванільний»
Бригада № 4 – Чиркова, Косенко, Кульбашина – «Желе молочно-кавове»
Бригада № 5 – Пудикова, Приварникова, Павлов– «Панакотта».
 Перед практичним виконанням та самостійним відпрацюванням завдань вам необхідно дотримуватися таких правил з охорони праці: 

1. Бути обережними і уважними під час виконання завдання.

2. Звертати увагу на все, що відбувається праворуч від вас.

3. Порядок і чистота – основні вимоги праці, тому предмети, які не потрібні слід убрати, як можна скоріше. 

4. Не займатися сторонніми розмовами.

5. Не залишати працююче обладнання без нагляду.

6. Дотримуватися правил передачі та переносу гострих і ріжучих предметів. 

7. Не відлучатися від робочого місця без дозволу.
II. Поточний інструктаж
Учні розходяться по робочим місцям і приступають до виконання завдань. Знайомляться з технологічними і інструктивними картками. Для того, щоб виконати поставлене завдання учні:

1. Отримують посуд та інвентар.

2. Організовують робочі місця, перевіряють справність обладнання та наявність заземлення.
3. Підготовлюють сировину для приготування десертів.

4. Готують десерти. 

Під час виконання вправ учнями, проводяться цільові обходи майстром виробничого навчання:

Перший обхід: майстер виробничого навчання перевіряє готовність робочих місць відповідно до правил охорони праці та санітарних вимог, правильність організації робочого місця, спостерігає за ходом виконання завдання.

Другий обхід: майстер виробничого навчання перевіряє правильність трудових прийомів: підходить до учнів, які неправильно виконують завдання і додатково інструктує та вказує на помилки, допущені під час виконання даної роботи і пояснює шляхи їх попередження.
Третій обхід: майстер виробничого навчання перевіряє правильність здійснення самоконтролю. Якщо трапляються типові помилки при виконанні роботи, зупиняє учнів і проводить додатковий інструктаж, показує технологічну послідовність окремих операцій ( де була допущена помилка) при  приготуванні.   
Четвертий обхід: майстер виробничого навчання перевіряє, як дане завдання виконане у відповідності до технологічних умов, технологічних карт. Також звертається  увага на дотримання норми часу, правил санітарії та гігієни. Майстер виробничого навчання перевіряє смакові якості, підказує як підібрати кольорову гаму, допомагає в оформлені десертів.
Шоста станція – «Фінішна»

IІІ. Заключний інструктаж

1. Підведення підсумків заняття
Провести презентацію страв.
2. Проведення бракеражу десертів за показниками якості
На дегустаційний стіл на окремих тарілках учні виставляють страви,  поруч чайні ложки для дегустації.
Дегустацiйна зала
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Тірамісу «Підніми собі настрій»
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Тірамісу - шедевр кулінарії.
Готують кухарі його у всіх країнах:

В Італії,у Франції і Філіппінах,

А  зараз і в Бердянську-в Україні.

Сир Маскарпоне  в крем зіб’ємо,

Жовток  яйця із цукром покладемо,

І збиті в піну охолодженні білки,

За рецептурою смачні вершки.

Готуємо каву натуральну для десерту

З лікером італійським  «Амаретто»,

Печиво «Савоярді» у нього опускаємо,

І форму печивом цим викладаємо.

Крем сирний зверху накладаємо,

Кондитерський мішок для цього маємо.

Прикрасами із шоколаду оформляємо.

Та карамельним соусом Тірамісу ми поливаємо.
Мус «Чорне і біле»
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Чудова страва з назвою мус
Із шоколадів різнокольорових,

Із чорного - «Казкова ніч».

Із білого - на день святковий.

Готуємо із цукру та вершків.

І фрешу свіжого і апельсин.

Розтопленого шоколаду, желатіну,

Жовтка свіженького та ваніліну.

В жовток яйця додати цукор, 

На  бані водяній все підігріти,

Розчиненого желатину влити

Та шоколаду...Знову підігріти.

Зняти з плити і остудити,

Вершки окремо жирні збити.

Суміші загускнути не дати.

Обидві маси об’єднати.

У форми обережно розмістити,

У холодильнику потрібно остудити,

Прикрасити все м’ятою й малиною,
Лікером та черешнею спілою.

Крем ванільний
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Вершки, сметану, ванілін,

І у воді набухший желатин,

Розплавлений на бані водяній,

Слід збити в міксері мершій.

Цукрову пудру теж добавить

Але спочатку слід ії просіять.

Лиш потім  в міксер всипати на ходу

У крем для пишності і для смаку.

Подати крем ванільний, як у казці:

Із шоколаду у маленькій чашці.

Покласти на тарілку листик м’ятки,

Свіженькі ягідки та кавові зернятки.

Молочно-кавове желе
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Молочно - кавове желе - 
Воно з мигдалем і смачне.

Це вишукана страва для бенкету,

Корисна дуже для десерту.

Цукор розчинити із мигдалем в молоці,

Довести все до повного кипіння.

Ввести желатин, набухший у воді
У сиропи з кави й молока з умінням.

Щоб зробити це желе двокольоровим,
В склянки ці сиропи поодинці влити.

Іх тримати під кутом обов’язковим,

Та по черзі потім остудити.

Прикрасити вершками, збитими у піну.

На їх поверхню ніжно-білу

Крихти посипати із шоколаду,

Покласти ягідку із мармеладу.
Кавова Пана Котта
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Вершки з’єднати з молоком,

Добавить цукор, ванілін,

В зернах каву, желатин,

Духмяну цедру із цитрин.

Обережно далі все прогріти,

Настояти трішечки та процідити,

Легенько збити все та остудити,

З порічкам та м’ятою відпустити.
Оцінка якості страв проводиться за органолептичними показниками: смаком, запахом, зовнішнім виглядом, кольором, консистенцією.

Кожний показник якості в залежності від його важливості оцінюється певною кількістю балів: смак – 8, запах – 8, консистенція основного продукту – 4, зовнішній вигляд – 3, колір – 2. Загальна сума всіх оцінок – 25.

За кожний дефект встановлюється знижка і сума занижується. 

Після цього, користуючись таблицею показників якості  учні проводять самоаналіз та виставляють бали за кожний показник. В залежності від суми балів виноситься оцінка страві. (Додаток – Критерії оцінювання страви)

Відмінно – 25;

Добре – 17 – 24;

Задовільно – 13 – 16;

Брак – 12 і нижче.

Майстер пропонує учням згадати, яким вимогам до якості повинні відповідати дані страви. 
Учні характеризують свою страву за такими показниками:

зовнішній вигляд -  

смак -  

запах - 

консистенція і колір - 

Чи відповідають страви вимогам до якості?

3. Аналіз ходу заняття, визначення результатів, досягнутих кожною бригадою.

* перевірка майстром  виконаного завдання учнями;

* розбирання помилок, їх причини та способи усунення; 

* орієнтування учнів на закріплення успіхів і подолання допущених недоліків у наступній роботі;

* аналіз дотримання учнями охорони праці;

4.  Оголошення та аргументація оцінок.

Оцінювання виконаних завдань і підведення підсумків (Додаток – Екран гри). Оголошення оцінок. Відзначення бригад учнів, які найкраще виконали завдання.  Оцінка досягнення мети заняття.
5. Повідомлення домашнього завдання.

* Оголошується тема наступного заняття. 

* Учням видається завдання: скласти технологічні карти до теми уроку, підготувати сировину згідно технологічних карт. 
* Під час проходження виробничої практики на підприємствах міста провести анкетування відвідувачів з таких питань: 

1. Які солодкі страви вам подобаються? 

2. Як часто ви споживаєте солодкі страви? 

3. Чи обмежуєте ви споживання солодких страв, щоб не набрати зайву вагу?

4. У яких закладах ресторанного господарства нашого міста є в реалізації різноманітний вибір солодких страв?

5. Чи потрібні на вашу думку підприємства, в яких би готували тільки десерти?   

Доповісти результати і зробити висновки.
Майстер виробничого навчання додає свої коментарі щодо проведеного уроку, аналізує роботу учнів у групах, проголошує заключне слово, наголошуючи на тому, що майбутні кухарі повинні вивчити та опанувати рецептуру та технологію приготування десертів та з повагою ставитися до традицій української кухні.

Завдяки організації і утворенню малих груп всі учні під час уроку активно працювали, були охоплені всі підрозділи головної теми уроку. Учні наявно бачили всі недоліки застарілих і переваги інноваційних технологій виконання завдання. Закріпили попередні знання із спецпредметів. Під час уроку відчувався взаємоконтроль і самоаналіз. Учні відмітили теми, які їм необхідно повторити. 
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Додатки

Пазли
	Мус готують на : 
	Желатині абр маній крупі

	За температурою подавання всі солодкі страви поділяють:
	На гарячі – 550С

Холодні – 10 – 140С

	Які ароматичні та смакові речовини додають в солодкі страви: 
	Ванілін, кориця, цедра цитрусових, лимона кислота, кава, какао, вино, родзинки, горіхи.

	Технологічний процес приготування драглів складається: 
	Підготовка продукту, здатного утворювати желе, приготування сиропу, розчинення цього продукту в сиропі. Охолодження до температури 200С і розливати у форми, застигання, підготовка до подавання. 

	Основна вимога при приготуванні узварів із суміші сушених фруктів
	Додержання послідовності закладання їх у каструлю під час варіння, оскільки тривалість варіння фруктів до розм’якшень різна, а з перевареними фруктами узвар несмачний. 

	Напіврідкі киселі використовують 
	Для підливи до круп’яних страв, страв з сиру. 

	Компоненти самбука абрикосового
	Абрикос або курага, цукор, желатин, яйця (білки), лимона кислота.

	Солодкі гарячі страви це: 
	Яблука в тісті «кляр», яблука фаршировані, бабка з яблук, 

	Вимоги до якості мусів:
	Муси добре збиті, мають драгле пористу, ніжну, ледь пружну консистенцію. Колір білий, жовтуватий або рожевий, залежно від використаних плодів та ягід.

	Термін зберігання солодких страв:
	Свіжі фрукти і ягоди зберігають промитими, обсушеними. Викласти невисоким шаром у холодильнику при температурі 0 – 60С. Холодні солодкі (муси, желе, креми) зберігають у холодильнику або в охолодженому приміщенні при температурі  0 – 14 0С протягом доби. Для збереження необхідно використовувати фарфоровий або емальований посуд. 


	Критерії оцінювання страви

	Показники якості
	Ознаки якості
	Бали

	Смак
	1. Характерний, добре виражений. 

2. Характерний, слабо виражений. 

3. Сторонній, приємний, слабо виражений. 

4. Сторонній, приємний, добре  виражений.

5. Сторонній, неприємний.   
	8 (0)

6 (-2)

4 (-4)

2 (-6)

0 (-8)

	Запах
	1. Характерний, добре виражений. 

2. Характерний, слабо виражений. 

3. Сторонній, приємний, добре  виражений.

4. Сторонній, неприємний.   
	8 (0)

6 (-2)

2 (-6)

0 (-8)

	Консистенція основного продукту
	1. Характерна, добре виражена. 

2. Характерна, слабо виражена. 

3. Нехарактерна.  
	4 (0)

2 (-2)

0 (-4)

	Зовнішній вигляд
	1. Характерний, привабливий, добре виражений.

2. Характерний, привабливий, слабо виражений.  

3. Нехарактерний. 
	3 (0)

1 (-2)

0 (-3)

	Колір
	1. Характерний.

2. Нехарактерний. 
	2 (0)

0 (-2)


В залежності від суми балів виноситься оцінка страві 

Відмінно  - 25

Добре – 17 – 24

Задовільно – 13 – 16 

Брак – 12 і нижче.  

Технологічна карта
«Желе з молока»
Збірник рецептур-83 і 1 № 962
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до сировини

	Молоко
	50
	50
	За зовнішнім виглядом і консистенції молоко являє собою однорідну рідину без облога. Отстой вершків не допускається в молоці підвищеної жирності і топленому. Свіже пастеризоване молоко може мати отстой вершків пухкої структури без чіткої лінії розділу між шаром вершків і молоком. Колір молока повинен бути білим, зі злегка жовтуватим відтінком, пряженого - з кремовим відтінком, нежирного - зі злегка синюватим відтінком. Смак і запах молока повинні бути чистими, без сторонніх, не властивих свіжому молоку присмаків і запахів. Кислотність пастеризованого молока повинна бути не більше 21 °С.

	Цукор
	32
	32
	Цукор-пісок повинен мати кристали однорідного будови. Колір білий з блиском. Смак цукру і водного розчину солодкий, без сторонніх присмаків і запахів, розчинність у воді повна, розчин прозорий.

	Вода (для мингдального молока)
	73
	73
	Рідина прозорого кольору, вода повинна мати в 1л не більше трьох кишкових паличок, бути прозорою безбарвною, без запаху і стороннього присмаку. Жорсткість її (вміст іонів кальцію та магнію в 1л води) - не більше 7мг • екв \ л, а сухий залишок - не більше 1000 мг \ л.

	Вода для желатину
	48
	48
	

	Мигдаль очищенний
	26,6
	24
	

	Желатин
	6
	6
	Випускають у вигляді дрібних пластинок, гранул або порошку. В залежності від якості ділять на 1,2 і 3 сорти. Колір желатину 1 і 2 сортів від безбарвного до світло-жовтого, 3 - до жовтого. Масова частка вологи до 16%.

	ВИХІД
	-
	200
	


Технологія приготування
Желатин заливають восьмикратним кількістю охолодженої кип'яченої води і залишають для набухання на 1-1,5 ч. При набуханні желатин збільшується в об'ємі і масі в 6-8раз.
Готують мигдальне молоко. Для цього мигдаль заливають гарячою водою, кип'ятять 3-4хв, відкидають на сито, очищають від шкірки, подрібнюють в ступці, поступово
додаючи холодну кип'ячену воду. Молоко відціджують, а мезгу знову піддають тій же обробці.
Мигдальне молоко з'єднують з гарячим молоком, цукром і, безперервно помішуючи, доводять до кипіння.
У готову суміш вводять підготовлений желатин, розмішують, проціджують, розливають у форми і охолоджують.
Перед відпуском формочку з желе (на 2 \ Зоб'ема) занурюють на кілька секунд у гарячу воду, злегка струшують і викладають желе у креманку або вазочку.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - желе з молока являє собою однорідну непрозору масу, добре зберігає забарвлення, смак і аромат відповідає смаку і аромату молока і мигдалю. Форма відповідає формочці, в якій желе готували, або у вигляді квадрата або трикутника.
Колір - білий, непрозорий, не допускається наявність крупинок (підгоріли желатин, молоко або цукор).
Запах - яскраво виражений запах мигдалю і молока. Не допускаються сторонні запахи, також запах підгорілі продуктів.
Смак - солодкий, відповідає смаку молока і мигдалю. Не допускаються сторонні присмаки, водянистий смак, занадто солодкий смак, а також смак желатину.
Консистенція - драглеподібна, пружна, однорідна, без частинок нерозчиненого желатину. До дефектів відноситься желе рідкої консистенції (переварили або поклали мало желатину).
Правила оформлення та подання
Желе подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок або полуденок.
Желе подають у креманці, вазочці або в келиху на підставний тарілці (як підставну тарілку можна використовувати пиріжкову або закусочну тарілку, а також блюдце), праворуч кладуть чайну або десертну ложку ложкою вправо.
Температура подачі-в холодному - температура не вище 0-14С.
Термін реалізації - зберігають не більше доби.
Технологічна картка на страву «Желе кавове»
Тема: «Приготування желе (драглів)»
	Найменування продуктів
	Брутто
	Нетто
	Технологічні вимоги до якості сировини

	Цукор
	15
	15
	Смак і запах - солодкий, без сторонніх присмаків та запаху, як в сухому цукрі, так і в його водному розчині. Колір - білий з жовтуватим відтінком..Сипучість - сипучий, допускаються комки, розвалюються при легкому натисканні.

	Желатин
	5
	5
	Желатин харчовий виготовляють з колагену кісток і м'якої сировини, що містить колаген (шкіри, плівок, вух, обрізків). 3 сировини одержують екстракт, який освітлюють і висушують. Випускають желатин харчовий у вигляді дрібних пластинок, гранул або порошку. Залежно від якості желатин харчовий поділяють на І, II і III сорти. Колір желатину І і II сортів від безколірного до світло-жовтого, III - до жовтого. Масова частка вологи до 16 %. У холодній воді желатин набухає протягом 1-1,5 год/, при цьому маса його збільшується у 6-8 разів. При нагріванні до температури 60 °С набухлий желатин розчиняється. При охолодженні розчину желатину утворюються драглі, при збиванні    піна. Здатність утворювати драглі знижується при нагріванні желатину вище 60 °С і при додаванні харчових кислот.
Дрібні пластинки, гранули або порошок. Залежно від якості желатин харчовий поділяють на І, II і III сорти. Колір желатину І і II сортів від безколірного до світло-жовтого, III - до жовтого. Масова частка вологи до 16 %.

	Кава натуральна
	11
	10
	Темного чорного кольору з солодкувато-гіркими тонами

	Вихід
	-
	150
	


Технологія приготування
У застиглому вигляді желе - це прозора драглеподібна маса. Густина його залежить від температури і кількості речовини, здатної утворювати желе, желатину, агароїду. Желе готують з фруктово-ягідних відварів, соків, сиропу, екстрактів, есенції, молока, варення і речовини, що може утворювати їх. Для приготування желе желатин або агароїд замочують у восьми частинах холодної води і залишають на 1-1,5 год. для набухання.
Запах - яскраво вираженийй запах свіжезваренної кави. Не допускаються сторонні запахи, також запахи подгорілих продуктів.
Смак - солодкий, не допускаються сторонні смаки, водянистий дуже солодкий та смак желатину.
Консистенція - консистенція густа, властива стравам з желатину
Правила оформлення и подачи
Желе подають в якості десерту після подачи основних блюд або в якості основного блюда на сніданок або полудник.
Желе подають в креманках, вазочках або в бокалі на подставній тарілці, зправа кладуть чайную або десертную ложку ручкою вправо.
Температура подачи -завжди подається в холодному вигляді, бо спека розріджує желе, температура не вище 0-14С
Срок реализации - зберігають не больше суток.
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Перед використанням залишок води зливають, желатин злегка відтискають.
Технологічний процес приготування желе складається з підготовки продукту, здатного утворювати желе, приготування сиропу, розчинення цього продукту у сиропі, охолодження його до 20 °С і розливання у форми, застигання при температурі 2-8 °С, підготовки до подавання
Готове желе розливають в охолоджені порціонні формочки, великі форми або лотки й охолоджують у холодильній шафі при температурі 2-8 °С 1-1,5 год. Перед подаванням желе виймають з формочки, опустивши її на 2-3 су гарячу воду, витирають стінки і дно формочки, струшують, перевертають і обережно перекладають у підготовлену креманку, на десертну тарілку, або на дзеркало. Готове желе зберігають на холоді не більше 12 год., оскільки при тривалому зберіганні воно ущільнюється, а згодом розм'якшується і з нього виділяється рідина.
Поки вариться кава, желатин з пакетика всипаємо в блюдо, вливаємо гарячої води 50 мл.. Розмішуємо ретельно і ставимо це блюдце на водяну баню. Так желатин швидше розчиниться. Для приготування желе залийте желатин холодною водою й дайте йому набрякнути протягом 2-3 хвилин. Потім влийте в нього гарячу каву і перемішуйте, поки желатин не розчиниться.
Розчинений желатин (без грудочок) вливаємо в заварену запашну каву і так само периодично помішують. Додаємо 10 гр. цукру і помішуємо желатин з кавою, поки рідина не охолоне до кімнатної температури.. Потім виливаємо в десертний келих кавове желе і ставимо його на ніч у холодильник. Подається кавове желе з вершками або з корицею (посипати зверху) Желе можна прикрасити збитими вершками та фруктами.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - желе однорідна непрозора маса, яка добре зберегла колір, смак і аромат свіжезваренної кави.
Колір - темно -кориньовий,без крупинок. Якщо желе виходить мутнуватим, його освітлюють. Для цього білок розводять холодною кип'яченою водою (1:1) або вливають в підготовлену рідина. Розмішують, доводять до кипіння і проціджують через серветку.
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Технологічна карта 
Тїрамісу «Підніми собі настрій»
	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	Бісквітні палички:
	
	

	Яйця
	5
	0,2

	Цукор
	0,185
	0,185

	Борошно
	0,1
	0,1

	Вихід тіста
	
	480

	Крем:
	
	

	Сир маскарпоне
	0,03
	0,03

	Яйця
	З шт.
	0,120

	Цукрова пудра
	0,045
	0,045

	Вершки
	0,06
	0,06

	Кава натуральна (зернята)
	0,005
	0,1

	Лікер «Амаретто» або коньяк
	0,020
	0,020

	Соус:
	
	

	Вершки
	0,1
	0,1

	Цукор
	0,02
	0,02

	Для оформлення:
	
	

	Шоколад
	0,03
	0,03

	Горіхи фундук
	0,170
	0,08

	ВИХІД
	300/30/80


Технологія приготування
Міксером збити маскарпоне до кремоподібного стану, вершки - в стійку піну. Жовток розтерти з цукровою пудрою і збити міксером. З'єднати збиті сир, вершки, жовток і все разом ще раз збити.
На тарілку викласти шар печива просякнутого лікером «Амаретто» і кавою. Поверх печива викласти з кондитерського мішечка крем. Повторити кілька разів таким чином, щоб вийшло 2-3 шари. Верхнім шаром тірамісу повинен бути крем. Готовий десерт оздоблюють фігурними прикрасами з білого та чорного шоколаду. На поверхні тарілки навколо нього наносять візерунок з солодкого соусу та посипають подрібненими горіхами фундук.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - привабливий, має вигляд багатошарового десерту з кремом між шарами та на поверхні печива. Зверху оздоблений фігурними прикрасами з білого та чорного шоколаду. Викладений десерт на тарілці навколо нього нанесений візерунок з солодкого соусу, який посипаний подрібненими горіхами фундук.
Смак і запах - смак солодкий, ніжний з присмаком сиру маскарпоне, кави, вершків, фундука; аромат властивий продуктам, які входять до складу десерту.
Колір - характерний продуктам, з яких приготовлений та якими прикрашений даний десерт.
Консистенція - крему ніжна однорідна; печива - злегка пориста, в міру просякнута кавою та лікером.
Правила оформлення та подання
Тірамісу подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок або полуденок.
Тірамісу подають на тарілці.
Температура подачі - в холодному - температура не вище 0-14С.
Термін реалізації - зберігають не більше доби.
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Технологічна карта
«Кавова панакотта»
	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	Вершки 36%-ної жирності
	0,2
	0,2

	Цукор
	0,035
	0,035

	Молоко
	0,1
	0,1

	Желатин
	0,008
	0,015

	Ванілін
	0,003
	0,003

	Кавове зерно
	0,01
	0,01

	Цедра лайма
	0,1
	0,01

	Полуниця
	0,06
	0,05

	Свіжі ягоди
	0,06
	0,05

	ВИХІД
	400/50/50


Технологія приготування
Вершки змішати з молоком, додати цукор, ванілін, цедру лайма, цілі кавові зерна. Довести до кипіння, охолодити до 50° С і процідити. Ввести попередньо замочений желатин, ретельно перемішати. Розлити суміш у скляні келехи. Поставити у холодильник на півтори години.
Свіжу полуницю розтерти зі столовою ложкою цукру, залити цим соусом охолоджену панакотту та прикрасити свіжими ягодами
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - желеподібна, злегка пружна пориста маса, без шматочків нерозчиненого желатину; викладена у скляні келехи, полита соусом, прикрашена свіжими ягодами.
Смак і запах - освіжаючий, солодкий, ніжний; аромат властивий продуктам які входять до складу десерту та соуеу^яким він политий.
Колір - молочно - кавового відтінку.
Консистенція - желеподібна, пориста, злегка пружна, ніжна, однорідна.
Правила оформлення та подання
Кавову панакотту подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок або полуденок.
Панакоту подають у скляному келиху на підставний тарілці (як підставну тарілку можна використовувати пиріжкову або закусочну тарілку, а також блюдце), праворуч кладуть чайну або десертну ложку ложкою вправо.
Температура подачі - в холодному - температура не вище 0-14С.
Тдтлл/гітт пасіттІ-зяттІЇ _ "ЗІЛРТЛІГЯТПТТ, ТТР бІТТТЛТТР.
Технологічна карта
«Кавова Пана Котта»
	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	Вершки 36%-ної жирності
	0,2
	0,2

	Цукор
	0,035
	0,035

	Молоко
	0,1
	0,1

	Желатин
	0,008
	0,015

	Ванілін
	0,003
	0,003

	Кавове зерно
	0,01
	0,01

	Цедра лайма
	0,1
	0,01

	Полуниця
	0,06
	0,05

	Свіжі ягоди
	0,06
	0,05

	ВИХІД
	400/50/50


Технологія приготування
Вершки змішати з молоком, додати цукор, ванілін, цедру лайма, цілі кавові зерна. Довести до кипіння, охолодити до 50° С і процідити. Ввести попередньо замочений желатин, ретельно перемішати. Розлити суміш у скляні келехи. Поставити у холодильник на півтори години.
Свіжу полуницю розтерти зі столовою ложкою цукру, залити цим соусом охолоджену панакотту та прикрасити свіжими ягодами
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - желеподібна, злегка пружна пориста маса, без шматочків нерозчиненого желатину; викладена у скляні келехи, полита соусом, прикрашена свіжими ягодами.
Смак і запах - освіжаючий, солодкий, ніжний; аромат властивий продуктам які входять до складу десерту та соусу яким він политий.
Колір - молочно - кавового відтінку.
Консистенція - желеподібна, пориста, злегка пружна, ніжна, однорідна.
Правила оформлення та подання
Кавову панакотту подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок або полуденок.
Панакоту подають у скляному келиху на підставний тарілці (як підставну тарілку можна використовувати пиріжкову або закусочну тарілку, а також блюдце), праворуч кладуть чайну або десертну ложку ложкою вправо.
Температура подачі - в холодному - температура не вище 0-14С.
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Технологічна карта 
Мус «Біле та чорне»

	Наименование продуктов
	Брутто
	Нетто

	Білий шар:
	
	

	Яйця (жовток)
	1/2
	0,01

	Цукор
	0,03
	0,03

	Білий шоколад
	0,03
	0,03

	Желатин
	0,003
	0,01

	Вершки
	0,025
	0,025

	Апельсин
	0,045
	0,02

	Вихід
	
	120

	Чорний шар:
	
	

	Яйце (жовток)
	1/2
	0,01

	Цукор
	0,03
	0,03

	Чорний шоколад
	0,03
	0,03

	Желатин
	0,0025
	0,008

	Вершки
	0,025
	0,025

	Шоколадний лікер
	0,01
	0,01

	Цедра лимона
	0,01
	0,01

	Вихід
	
	120

	ВИХІД
	240


Технологія приготування
Білий мус. Желатин замочити на одну хвилину в одній столовій ложці води. Жовток збити з цукром, змішати з апельсиновим фрешем. Поставити на водяну баню. Продовжувати збивати до збільшення об'єму в два рази. Додати замочений желатин та розтоплений білий шоколад. Охолодити і з'єднати зі збитими кондитерськими вершками. Залити у силіконову формочку й охолодити.
Чорний мус. Желатин замочити на одну хвилину в одній столовій ложці води. Жовток збити з цукром, змішати з шоколадним лікером і тертою цедрою лимона. Поставити на водяну баню та продовжувати збивати до збільшення об'єму в два рази. Додати замочений желатин і розтоплений чорний шоколад. Охолодити і з'єднати зі збитими кондитерськими вершками. Залити в силіконову формочку й охолодити.
Чорний та білий мус дістати з формочок і розрізати кожен навпіл. Половинку чорного поставити на тарілку разом з половинкою білого, утворивпш єдине ціле. Полити тоненькою цівкою чорного та білого шоколаду почергово. Прикрасити зверху ажурною решіткою з чорного шоколаду.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - добре збита в піну, застигла желеподібна маса, яка зберегла форму; викладена на тарілку, почергово полита розтопленим чорним та білим шоколадом, прикрашена ажурною решіткою з чорного шоколаду.
Смак і запах - освіжаючий, солодкий, ніжний з присмаком шоколадного лікеру, апельсину, аромат властивий продуктам які входять до складу десерту.
Колір - однієї половинки - білий з жовтуватим відтінком, іншої - коричневий, кавового та шоколадного відтінку.
Консистенція - пружна, але пухка, ніжна, пориста.
Правила оформлення та подання
Мус подають як десерт після подачі основних страв або як основної страви на сніданок або полуденок.
Мус подають на тарілці.
Температура подачі - в холодному - температура не вище 0-14С.
Термін реалізації - зберігають не більше доби.
Домашнє завдання:
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Під час проходження виробничої практики на підприємствах міста зробіть анкетування відвідувачів з таких питань:

1. Які солодки страви вам подобаються?

2. Як часто ви споживаєте солодкі страви?

3. Чи обмежуєте ви споживання солодких страв, щоб не набрати зайву вагу.

4. У яких закладах ресторанного господарства нашого міста є в реалізації різноманітний вибір солодких страв?

5. Чи потрібні на вашу думку підприємства, в яких би готували тільки десерти?

Доповісти результати і зробити висновки.

	№ бригади
	Прізвище та ім’я
	ЕКРАН ГРИ     -    Критерії оцінювання

	
	
	Зовнішній вигляд
	Організація робочого місця
	теорія
	Практичне завдання 
	Додаткова відповідь
	Загальна кількість балів
	Середній бал бригади

	№1


	Данченко Ніна

Андрусенко Ганна

Діденко Володимир
	
	
	
	
	
	
	

	№2 


	Дорогих Тетяна

Іванова Юлія

Чередник Ольга
	
	
	
	
	
	
	

	№3 


	Каменська Ольга

Мікіш Світлана

Шелудько Денис
	
	
	
	
	
	
	

	№4


	Чіркова Анастасія

Косенко Марина

Кульбашина Олена
	
	
	
	
	
	
	

	№5


	Пудікова Вікторія

Приварнікова Христина

Павлов Михайло
	
	
	
	
	
	
	






	Коротка технологія приготування

	В вершки  додаємо молоко, кавові зерна, цукор, цедру лайма і розігріваємо на слабкому вогні, доводимо до кипіння, кип’ятимо 2 хвилини, після чого проціджуємо і охолоджуємо. Розчиняємо желатин у охолодженій кип’яченій воді і залишаємо для набухання. Збиваємо жовтки з цукром і  вливаємо тоненькою цівкою в  вершково–молочну суміш. Отриману рідину ставимо на слабкий вогонь і постійно помішуючи, не допускаючи кипіння.  Коли суміш почне застигати, знімаємо її з вогню і додаємо підготовлений желатин. Залишаємо охолоджуватися. Збиваємо вкршки і додаємо в суміш. Наповнюємо цією сумішшю формочки і залишаємо на 1,5 години  для застигання. Потім додаємо полуничний соус і прикрашаємо свіжими ягодами. 






	Коротка технологія приготування

	Желатин замочити в холодній кип'яченій воді. Яєчні білків збити з цукром до стійкої піни. Вершки добре збити, додавши цукрову пудру, охолодити. Вишневий сік змішують з 1/3 частиною желатину і злегка підігріти до його повного розчинення,охолодити. Білий шоколад розтопити на паровій бані, злегка остудити, додати 1/3 яєчних жовтків, потім 1/3 білків, желатин та вершки. Розлити в 4 високі склянки та поставити для охолодження. Молочний шоколад розтопити, злегка остудити і збити, додаючи лікер і 1/3 частину желатина, жовтків, білків та вершків. Цю суміш викладаємо на застигнутий мус з білого шоколаду і ставимо для охолодження. Чорний шоколад розтопити, злегка охолодити, збити з підготовленим вишневим соком, жовтками, білками та вершками, що залишилися. Додати коньяк і покласти цю суміш на мус з молочного шоколаду. Охолоджуємо мус не менш 2 годин, а потім подаємо, прикрасивши збитими вершками.   






	Коротка технологія приготування

	Для приготування яєчно – молочної суміші: яйця розтирають з цукром і ваніліном, вливають тоненькою цівкою гаряче, кип’ячене молоко і нагрівають до температури 70-800С. Потім, помішуючи, вводять доведений до кип'ятіння желатин. Сметану збивають на холоді до утворення пухкої маси. У збиту сметану, безперервно помишуючи, вливають охолоджену до кімнатної температури яєчно – молочну суміш, швидко розливають у креманки і охолоджують.          






	Коротка технологія приготування

	Розтираємо жовтки з   цукровою  пудрою і збиваємо на водяній бані до біла. Тоненькою цівкою додаємо лікер і неперервно збиваємо, прогріваємо до загустіння.  Збиваємо  вершки у стійку масу з цукровою пудрою. Масу охолоджуємо, змішуємо разом з збитими білками. Сир «Маскарпоне» збиваємо та змішуємо з кавою. Додаємо цукрову пудру та збиті вершки. Печиво  «Савойарді» промочуємо кавою з лікером. На дно креманки викладаємо шар крему, а зверху  печиво. Кладуть шар крему, знову кладуть  ряд печива, перпендикулярно попередньому шару. Повторити кілька разів так, щоб верхній шар був крем. Поставити в холодильник 1 годину. Перед подаванням прикрашають шоколадом,  м’ятою.




	Коротка технологія приготування

	З перебраних та промитих ягід віджимають сік та зберігають його на холоді. Вичавки, які залишилися, заливають гарячою  водою та варять 5 - 8 хвилин. Відвар проціджують, додають цукор, нагрівають до кипіння, видаляють з поверхні піну, потім вводять підготовлений желатин, розмішують його до повного розчинення, знову доводять до кипіння, проціджують. В підготовлений сироп з  желатину додають ягідний сік, розливають в формочки та залишають  на холоді при температурі от 0 до 80С протягом 2 годин для застигання.

Перед відпусканням формочку (2/3) занурюють на кілька секунд в гарячу воду, викладають желе в креманку чи вазочку. 

Прикрашають збитими вершками, ягодами.
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