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«ПРИГОТУВАННЯ ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА ОПАРНИМ СПОСОБОМ ТА ВИРОБІВ З НЬОГО»

Виконав майстер виробничого навчання
Дічева Олена Миколаївна
Методична розробка  уроку виробничого навчання 

ТЕМА ПРОГРАМИ:  Приготування дріжджового тіста та виробів з нього.

ТЕМА УРОКУ:  Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього.

МЕТА УРОКУ: 

Навчальна: 

Закріплення теоретичних знань, відпрацювання єдиних прийомів та навичок, необхідних для засвоєння технологічного процесу приготування дріжджового тіста та виробів з нього. 

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: комбінований
ФОРМА ОРГАНІЗАЦІЇ НАВЧАЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ: робота в малих групах.
ДИДАКТИЧНЕ ТА МАТЕРІАЛЬНО - ТЕХНІЧНЕ ЗАБЕЗПЕ-ЧЕННЯ УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ: 
1. Підручники: «Технологія приготування їжі», «Українська кухня», «Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 1983р».
2. Технологічні картки, технологічні схеми, калькуляційні схеми приготування, картки – опитування.
3. Робочі столи, пекарська шафа, електроплити, качалки, сито, дерев’яні копистки, шумівка, розробні дошки для тіста, сковорідка, каструлі, листи кондитерські, столовий посуд, в якому відпускаються вироби з тіста, миски різних ємкостей, ножі, ложки, ваги.
4. Технічні засоби навчання: комп’ютер, екран, проектор, електронні презентації з теми уроку.
МІЖПРЕДМЕТНІ ЗВ’ЯЗКИ: 

Технологія приготування їжі: «Приготування виробів з тіста»;

Організація виробництва: «Організація робочого місця для приготування борошняних виробів»;

Устаткування підприємств громадського харчування: «Машини для просіювання борошна», «Машини для замішування, розкачування  тіста»;

Калькуляція та облік: «Правила складання калькуляційних карток»;

Товарознавство: «Борошно, яйця, цукор, дріжджі», «Ароматичні і смакові продукти»;

Організація обслуговування: «Правила подавання борошняних виробів»;

Охорона праці: «Вимоги безпеки праці при експлуатації жарових шаф»;

Санітарія та гігієна: «Санітарні вимоги до кулінарної обробки продуктів».
ХІД ЗАНЯТТЯ: 
І. Організаційний момент.
Перевірка присутності учнів.

(Добрий день! Шановні учні, будь ласка, староста, звітуйте про готовність учнів до уроку).

Звіт старости про готовність групи до уроку.

ІІ. Вступний інструктаж.
Повідомлення теми та мети уроку: Тема сьогоднішнього уроку: «Приготування дріжджового тіста опарним способом та виробів з нього».

Наше навчання складається з трьох частин:

І. Теоретична частина: ми з вами закріпимо знання, отриманні на теоретичному навчанні. 

ІІ. Практична: в ній ви покажете свої професійні вміння та навички по приготуванню дріжджового тіста та виробів з нього.

ІІІ. Заключна частина – ми з вами проведемо бракераж готових виробів, оцінимо їх якість та  проаналізуємо виконані завдання.

ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА
Так, як на теоретичному навчанні ви вивчили тему «Приготування тіста та виробів з нього» давайте пригадаємо:
1. Як потрібно підготувати сировину для використання?
(Борошно потрібно просіяти, щоб звільнити від сторонніх домішок і збагатити киснем – це сприяє кращому підйому тіста.

Цукор-пісок  перед використанням просіюють через сито, якщо в цукрі є домішки його розчиняють і переціджують.
Масло вершкове зачищають, нарізують на шматочки.

Яйця перевіряють на свіжість, складають у решітки і опускають на 5 хвилин у воду, а потім на 5 хв. у 2% розчин хлорного вапна, промивають у 2% розчині соди  і ополіскують у теплій воді.

Дріжджі звільняють від паперу, розчиняють у теплій воді, проціджують через сито.)
2. Які є способи приготування дріжджового тіста, чим вони різняться?

(Існує два способи приготування дріжджового тіста: опарний і безопарний.

 Опарний спосіб відрізняється від безопарного тим, що готуючи безопарне тісто всі продукти закладають зразу, а для опарного дріжджового спочатку готують опару, а потім закладають решту сировини.)
3. Які процеси відбуваються при змішуванні борошна з рідиною?

(При додаванні рідини до борошна відбувається набрякання білків борошна і зерен крохмалю. Під час набрякання протягом 20-30 хв. білки борошна поглинають і зв’язують рідину приблизно у 2 рази більше за власну масу. При цьому утворюється клейковина.)
4. Від чого залежить якість клейковини?

(Якість клейковини залежить від «сили» борошна. З «сильного» борошна з вмістом клейковини 35-40% утворюється еластична, пружна клейковина, яка добре утримує вуглекислий газ, а тісто, виготовлене з такого борошна добре піднімається і зберігає форму виробів.)
5. Який процес відбувається при зброджуванні  дріжджів?

(У процесі життєдіяльності дріжджів цукор перетворюється на спирт і вуглекислий газ (зброджується). Бульбашки вуглекислого газу створюють у середині тіста пари, воно збільшується в об’ємі і підходить.)
6. Чому температура рідини повинна бути 30-40ºС ?

(Температура рідини повинна бути 30-40ºС, а якщо вона буде вищою, то ми « запаримо» дріжджі. Якщо нижчою, то опара не бродитиме.)

7. Як визначити, коли необхідно припинити вимішувати тісто?

(Замішування необхідно припинити тоді, коли тісто легко відлипає від стінок посуду та рук. Проте дуже тривале замішування призводить до того, що тісто знову стає липким.)

На попередньому уроці ви отримали домашнє завдання: підготувати історичну довідку про вироби з дріжджового тіста. Будь ласка, хто перший?
ІСТОРИЧНА ДОВІДКА ПРО ПОХОДЖЕННЯ ВИРОБІВ З ТІСТА:

Ватрушка — назва цих невеликих відкритих пиріжків походить від слова “ватра”, яке в слов'янській мові — вогнище, вогонь. Кругла, рум'яна ватрушка нагадує сонечко.
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Розтягай — це пиріжок, який зверху має спеціальний отвір. Дуже цікаво описує розтягаї В.А. Гилеровський: “Трактир Єгорова ... славився рівними розтягаями -  це великий пиріг на всю тарілку, з начинкою з рибного фаршу, а середина відкрита і в ній, на осетрині лежить шматочок печінки”. Якщо Єгоровські розтягаї великі, то фірмові, крихітні за розміром,  начинені печінкою.  А в трактирі Щербанова продавали розтягаї з м'ясом. Трактири і ресторани готували розтягаї кожен по своєму рецепту і конкурували між собою за право бути найкращими.
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Пироги — навчилися випікати на Русі здавна. Слово пиріг має своєю основою слово “пир”. Пироги були обов'язковим атрибутом іменного, новорічного або іншого святкового столу. Пироги в домі — це достаток сім'ї,  так вважалося з давніх давен.  В день іменин випікали пироги і розсилали рідним і близьким як запрошення на свято. Хрещеним батькові і матері відправляли солодкі пироги в знак особливої уваги. Обов'язковим на іменинах був пиріг з капустою.  На другий день після весілля молода пекла пироги.  Ними вона пригощала гостей і ті по його смаку судили майбутню господиню.
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Кулеб’яка — це пиріг продовгуватої форми з несолодким фаршем. В словникові дане слово “кулеб'яка” має свою основу - “кулиб'ячить”, що означає обім'яти руками.  Начинки можуть бути різні.   Кулеб’яку “по чотири кути” описав М.В. Гоголь в “Мертвих душах”. Різні фарші в такій кулеб’яці укладають трикутниками, шарами, відокремлюють їх тоненькими млинцями. Головна відмінність кулеб’яки від звичайного пирога — це її форма і значна кількість начинки. Найбільш відомою кулеб’якою в Москві була та,  яка готувалася в трактирі у Гестова і іменувалася байдаковським пирогом. Це була сама велика кулеб’яка з начинкою в двадцять ярусів.
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Куліч - 


В світлий день щасливої Паски






На столі всякі дари: - 






Це посвячені у церкві яйця






Пишні з маком кулічі

Рецептів приготування паски та куліча з давніх часів залишилося багато. А чи багато знають сьогодні як правильно замісити тісто для куліча, як його випікати, щоб вийшов духмяний та запашний?

Справжній  духмяний куліч випікають тільки з дріжджового тіста. Готують двома вже відомими способами: опарним та безопарним, але краще замісити «Вєнське» тісто.

Для того щоб свято вдалося, необхідно засвоїти декілька правил випікання кулічів:

· Куліч випікають у «чистий» четвер, або в суботу перед святом Паски. 

· Температура повітря в приміщенні, де замішують тісто, не менше 25 градусів. 

· Тісто  повинно підійти не менше трьох разів.

· Прикрашають поверхню випеченого куліча глазур’ю та пасхальними прикрасами. 
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Коровай – один із найпоширеніших видів обрядового хліба, що має глибокі традиції.

У давньоруській літературі нерідко зустрічаються згадки як ритуально -язицьку страву. Відсутність короваю на весіллі означало неповноцінний обряд, а людина, яка через бідність і сирітство чи з якихось інших причин була позбавлена весільного короваю, одержувала прізвисько – «Безкоровайний».

Весільний коровай випікали з кращих сортів борошна, з розчиненого тіста на маслі, яйцях. Зверху коровай оздоблювали й досі оздоблюють прикрасами з тіста: голубками, жайворонками, качечками, квіточками, колосками. До короваю ставляться шанобливо від початку його виготовлення, до розподілу і роздачі «на мир божий».

Посадивши коровай у піч, коровайниці піднімають до стелі діжу танцюють з нею, співаючи величальну хлібній діжі і печі.
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Калач – в Україні на весіллях калач виготовляли з вчиненого тіста. Калачі були плетеними, довгі й круглі (завернуті колом, нерідко з діркою посередині).

Робили й маленькі плетені калачики розміром з кулак. Калачі також служили для обдарування на застіллі і почесних батьків, для обміну між родами, а маленькими калачиками запрошували на весілля.

Калачі пекли на Хрестини, на Пасху й на Різдво. Їх несли як гостинець, давали на одвідинах породіллі – молодій матері.
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Далі майстер виробничого навчання розповідає про приготування дріжджового тіста та виробів з нього. 
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА ОПАРНИМ СПОСОБОМ


Опарний спосіб приготування тіста використовується для виробів з великою кількістю здоби і складається з двох стадій: приготування опари і замішування опарного тіста (на повністю вибродженій опарі).
1. Приготування опари

Вода


Розчин дріжджів

Цукор

 Борошно
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(60-70%)





(4% від М)

 (40-50%)

підігрівають








просівають
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до 30-35 С
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перемішують

[image: image63.jpg]







замішують тісто 
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сметано подібної консистенції

[image: image65.jpg]



залишають на бродіння протягом 2-2,5 год.

при температурі 30-35º С


Спочатку у посуд наливають підігріту воду, де розводять дріжджі і цукор, потім всипають просіяне борошно і ретельно перемішують. Опара повинна мати консистенцію густої сметани. Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, закривають вологою тканиною і залишають у теплому місці для бродіння на 2-3 години. Готовність опари визначається за такими ознаками: бродіння уповільнюється, бульбашок на поверхні з’являється менше, поверхня стає зморшкуватою, при легкому натисканні опара осідає.  Розрізняють опару густу і рідку. Густу готують для тіста з великою кількістю здоби або з борошна зі слабкою клейковиною. 

2. Приготування опарного тіста
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Опара
Вода

 Сіль
 Цукор
 Яйця

Борошно
Маргарин
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(30-40%)





(50-60%)








первинна


розігрівають 
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обробка
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розчиняють




просівають
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перемішують
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замішують тісто протягом 10-12 хв.
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продовжують замішувати 2-3 хв.
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направляють на бродіння протягом 2-2,5 год. 



(через 40 хв. від початку бродіння обминають 



тісто, якщо клейковина «слабка», більше не обминають)

У готову опару вводять проціджені розчини солі і цукру, яйця, підігріту воду або молоко. Все добре перемішують і додають решту (згідно рецептури) просіяного борошна. Замішують  тісто, наприкінці замішування вводять розтоплений маргарин. Ставлять на бродіння протягом 2-2,5 години. За цей час роблять одну обминку. 
Під час бродіння вуглекислий газ гальмує цей процес. Щоб відновити процес бродіння, тісто обминають, після чого процес прискорюється і тісто швидко збільшується в об’ємі. Внаслідок обминання створюється більш рівномірна пористість тіста.

Перевагою опарного тіста є триваліший процес бродіння, внаслідок чого у тісті накопичується більше смакових і ароматичних речовин і, відповідно, готові вироби матимуть кращі смакові властивості і аромат.  

РЕЧОВИНИ, ЩО ПОКРАЩУЮТЬ ЯКІСТЬ ВИРОБІВ З ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА


Для покращення якості кондитерських виробів використовують спеціальні речовини,  основними з яких є ферментні очищені препарати: оризин ПК і амілоризин П10х. 


Ці препарати особливо ефективні при використанні їх для тіста з слабкою клейковиною і тіста, замішаного з неякісним борошном (з пророслого зерна).


Вироби, виготовлені з додаванням цих препаратів, мають більший об’єм, більш еластичну м’якушку і повільніше черствіють. 

Для покращення якості виробів з дріжджового тіста використовують також бромат калія, персульфат амонію і аскорбінову кислоту. Ці речовини покращують фізичні властивості тіста.

Для покращення смаку і аромату використовують харчові кислоти: лимонну, яблучну, винну, молочну, оцтову. Харчові кислоти впливають на білкові речовини борошна. Кислота покращує якість клейковини і тісто, замішане зі «слабкого» борошна, набуває більшої пружності та еластичності. Молочна кислота покращує аромат і смак виробів, робить їх пухкішими, підвищує їх харчову цінність.  

Оскільки теоретичний матеріал "Приготування начинок" уже вивчено і закріплено на попередніх уроках виробничого навчання давайте згадаємо технологію приготування начинок.
Будь ласка, розкажіть технологію приготування начинок:

НАЧИНКА З М’ЯСА:

(Підготовлене м'ясо нарізають на порціонні шматки вагою не більше 100 гр. Перемелюють через м’ясорубку. Фарш кладуть на розігріту, змащену жиром сковорідку, шаром не більше ніж 3см і періодично помішуючи обсмажують до готовності.

Сік, який виділився з м’яса під час смаження зливають і готують на ньому соус. Обсмажене м'ясо  з’єднують разом з пасерованою цибулею і ще раз пропускають через м’ясорубку. Заправляють сіллю, перцем, соусом, дрібно нарізаною зеленню і перемішують.)
НАЧИНКА З РИБИ: 

(Філе свіжої риби без шкіри і кісток ріжуть на шматочки 40-50гр., кладуть у сотейник, додають гарячу воду ( на 1 кг. риби 300гр. води), сіль і припускають протягом 15-20 хв. до готовності. Готову рибу дрібно нарізують ножем, додають пасеровану цибулю, перець, білий соус, дрібно нарізану зелень петрушки і добре перемішують.)
НАЧИНКА З МАКУ:

(Мак промивають, заливають окропом і кип’ятять протягом 20 хв. Вода наприкінці кип’ятіння повинна повністю випаруватися, а мак підсушитися. Відварений мак відкидають на сито і додатково підсушують. Потім його перемішують разом з цукром і пропускають через м’ясорубку. До маси додають сире яйце і ретельно перемішують.)

НАЧИНКА З ЯБЛУК:

(Помиті яблука чистять, звільняють від серцевини, нарізують скибками, додають воду і варять, помішуючи до розм’якшення яблук та загусання маси. Наприкінці варіння додають цукор. Якщо цукор додати на початку теплової обробки, яблучна маса може пригоріти. Для покращення смаку до начинки можна додати корицю. Іноді яблука для начинки використовують сирими. У цьому випадку яблука нарізають скибочками, перемішують разом з цукром і маною крупою, яка зв’язує вологу, що при цьому виділяється.)
КУЛЕБ'ЯКА
ПОСЛІДОВНІСТЬ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ПРИГОТУВАННЯ КУЛЕБ'ЯКИ:
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1. Просіяти борошно, взяти 40% від загальної кількості.
2. Молоко або воду ( 60% від норми) нагріти до 35-40 С .
3. У воді чи молоці розчинити 100% дріжджів, 4% цукру (від норми).
4. Всипати борошно, перемішати.
5. Поверхню опари посипати борошном, накрити кришкою, поставити для бродіння на 2,5-3 години, температура - 35-40С.Опара повинна збільшитися в об'ємі в 2-2,5 рази.
6. Додати решту рідини з розчиненими сіллю, цукром, яйцями.
7. Всипати решту борошна.
8. Замісити тісто.
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9. Перед закінченням замішування додати розтоплений маргарин.
10. Закрити кришкою, залишити для бродіння на 2-3 години.
11. Тісто обминати 2-3 рази ( перше обминання зробити через 1-1,5 години).
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12. По ділити тісто на шматки.
13. Шматок тіста розкачати товщиною 1см , шириною 18-20 см, довжиною 35см.
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14. По всій довжині покласти фарш.
15. Краї тіста защипати.
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16. Перекласти на лист рубцем донизу.
17. Прикрасити шматочками тіста.
18. Змастити яйцем.
19. Залишити на відстоювання на 20-30хв., 28-32С.
                  
[image: image15]
20. Перед випіканням виріб проколоти у 5-6 місцях.
21. Випікати при температурі 220С, 35-45хв.
22. Поверхню готової кулеб'яки можна змастити вершковим маслом.
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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Кулеб'яка
Рецептура № 1103 (Збірник рецептур 1983р.)
	Продукти
	10000
	1000

	Тісто дріжджове № 1089
	6000
	600

	Борошно на підпил
	180
	18

	Фарш № 1115
	5300
	530

	Меланж для змащування кулеб'як
	100
	10

	Жир для змащування листів
	25
	2,5


Тісто дріжджове
Рецептура №1089 (Збірник рецептур 1983р.)
	Продукти
	1000
	600

	Борошно
	641
	385

	Цукор
	34
	20

	Маргарин
	29
	17

	Меланж
	34
	20

	Сіль
	10
	6

	Дріжджі
	19
	11

	Вода
	258
	155


Фарш М'ясний
Рецептура №1115 (Збірник рецептур 1983р.)
	Продукти
	1000
	530

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Яловичина
	1709
	1258
	906
	668

	або свинина
	1303
	1110
	690
	588

	Маргарин
	40
	40
	21
	21

	Цибуля ріпчаста
	119
	100
	63
	53

	Маса пасерованої цибулі
	       -
	50
	-
	26

	Борошно
	10
	10
	5
	5

	Перець
	0,5
	0,5
	0,3
	0,3

	Сіль
	10
	10
	5
	5

	Зелень
	9
	7
	5
	4


Технологія приготування
Тісто розкачують шаром 1см завтовшки і 18-20см завширшки. На середину кладуть фарш, краї з'єднують. Сформовану кулеб'яку кладуть рубцем донизу на змащений жиром лист, прикрашають смужками з тіста, приклеївши їх меланжем. Залишають для вистоювання на 20-25хв.
Перед випіканням кулеб'яку змащують меланжем, проколюють в декількох місцях. Випікають вироби 35-45хв. при температурі 220 С. Перед подаванням кулеб'яку нарізають на порції по 100 або 150г.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - висота кулеб'яки не менше 5 см; товщина шару тіста 5-6 мм; фарш розподілений рівномірно; кулеб'яка добре пропечена , пухка.

Колір - світло-коричневий. 

Не допускається кислий запах тіста.
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РОЗТЯГАЇ
ПОСЛІДОВНІСТЬ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ РОЗТЯГАЇВ З РИБОЮ:
[image: image85.jpg]



Послідовність приготування дріжджового тіста опарним способом для всіх виробів однакова:
1.  Приготування опари.
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2.    Замішування опарного тіста (на повністю вибродженій опарі).
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3. Сформувати кульки масою 120г.
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4. Вистояти протягом 5-10хв.
5. Розкачати кульки на круглі коржі.
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6. Приготувати фарш:
 А) чисте філе риби нарізати на шматки і припустити;  

Б) подрібнити ножем;

В) спасерувати дрібно нарізану цибулю; 

Г) приготувати густий білий соус;
Д) з'єднати з подрібненою рибою, додати січену зелень, пасеровану цибулю,   білий соус і ретельно перемішати.
7. На середину коржів покласти фарш по 40г.
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8. Краї тіста защипати джгутиком так, щоб середина виробу залишилася
відкритою.
9. Сформувати розтягаї, укласти на змащений жиром лист.
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10.Дати вистоятись 20-30хв. у теплому місці.
11.Змастити яйцем.
12.Дати вистоятись 5 хв.
13. Випікати протягом 8-10хв. при температурі 240С

[image: image26] 

  14. Охолодити та подати.




ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рецептура № 1100 Розтягаї з рибою (Збірник рецептур 1983р.)
	Продукти
	100 шт. по 143г
	10шт по 143 г

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Борошно пшеничне
	7800
	7800
	780
	780

	В тому числі на підпил
	312
	312
	31
	31

	Цукор
	300
	300
	30
	ЗО

	Маргарин столовий
	400
	400
	40
	40

	Меланж
	700
	700
	70
	70

	Сіль
	80
	80
	8
	8

	Дріжджі (пресовані)
	140
	140
	14
	14

	Вода для замісу тіста
	2800
	2800
	280
	280

	Маса тіста (оболонки)
	-
	12000
	-
	1200

	Фарш
	-
	4000
	-
	400

	Жир для змащування листів
	25
	25
	2,5
	2,5


Технологія приготування
Дріжджове тісто готують опарним способом. З готового тіста формують кульки масою 120г, вистоюють протягом 5-10хв. і розкачують на круглі коржі, на середину яких кладуть фарш по 40г.
Краї тіста защипують джгутиком так, щоб середина залишалась відкритою. Сформовані розтягаї кладуть на змащений жиром лист, дають вистояти, потім змащують їх яйцем і випікають при температурі 230-240ºС 8-10хв.
Вимоги до якості:
Зовнішній вигляд - вироби мають форму човника, всередині відкритий фарш, рівномірно засмажену верхню шкірочку, без тріщин, надривів. Смак і запах - характерний для даного виробу, приємний, без сторонніх присмаків і запаху. Колір шкоринки — світло-золотистий або світло-коричневий. Консистенція - тісто добре пропечене, еластичне, при легкому натискуванні пальцем набуває первинної форми, не крихке, рівномірно пористе, без порожнин.
ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

 Рецептура № 1121 Фарш рибний ( Збірник рецептур 1983р.)
	Продукти
	1000
	400

	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	Окунь морський
	1555
	1026
	622
	410

	або тріска
	1405
	1026
	562
	410

	або сом
	2280
	1026
	912
	410

	або судак
	2138
	1026
	855
	410

	або філе сазана
	1115
	1026
	446
	410

	Маса готової риби
	-
	841
	
	336

	Цибуля ріпчаста
	150
	126
	60
	50

	Маргарин
	100
	100
	40
	40

	Маса пасерованої цибулі
	-
	63
	-
	25

	Борошно пшеничне
	10
	10
	4
	4

	Маргарин столовий
	100
	100
	40
	40

	Петрушка (зелень)
	9
	7
	4
	3

	Перець чорний мелений
	0,5
	0,5
	0,2
	0,2

	Сіль
	12
	12
	5
	5


Технологія приготування
Філе окуня морського, або тріски, або сома, або судака без шкіри і кісток, або філе сазана промислового виробництва нарізають на шматки і припускають. Готову рибу подрібнюють, додають пасеровану цибулю, зелень петрушки, білий соус і ретельно перемішують.

Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - фарш рибний з частинками цибулі.
Смак і запах - приємний, характерний для даного виду фаршу, без сторонніх присмаків і запахів. 

Колір - сірий. 

Консистенція - м^яка, соковита, злегка розсипчаста.
Рулет з маком
ПОСЛІДОВНІСТЬ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ РУЛЕТУ З МАКОМ:
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Послідовність приготування дріжджового тіста опарним способом для всіх виробів однакова:

1.  Приготування опари.
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2. Замішування опарного тіста (на повністю вибродженій опарі).


[image: image30]     
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3. Поділити  тісто на шматки масою 500г.
4. Вистояти 5-8 хв.
5 . Приготувати макову начинку:
А) мак промити теплою водою;

[image: image32]            
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Б) залити водою і варити 10-15хв.;
В) відкинути на сито, промити;
Г) обсушити на тканині;
Ґ) додати цукор, перемішати;

Д) пропустити через м'ясорубку, додати яйця і перемішати.


[image: image34]
6.Тісто розкачати на прямокутний пласт довжиною 30см,(товщина пласта з одного боку повинна бути 3-4см, з іншого 6-8см).
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 7. На пласт рівномірно нанести шар макової начинки 140-150г, при цьому кінці
     пласта на відстані 2см від краю не покривати начинкою, змастити яйцем.
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8.Звернути пласт тісто в рулет.
9.Укласти на змащений жиром лист швом донизу, щоб відстань між рулетами
була до 15 см.
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10.Поставити в тепле місце для вистоювання на 20-30 хв.
11.Змастити яйцем зробити проколи в кількох місцях.
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12.Вистояти 5-10хв.
13.Випікати рулет при температурі 200-220ºС протягом 25-30хв.
14.Охолодити та подати.
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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА
Рецептура №147 Рулет з маком   (Збірник рецептур 1983р.)
	Продукти
	1000

	
	брутто
	нетто

	Борошно
	475
	475

	Цукор
	75
	75

	Масло вершкове або маргарин
	50
	50

	Яйця
	3\4шт.
	30

	Дріжджі
	7
	7

	Вода
	250
	250

	Борошно для підпилу
	25
	250

	Олія для змащування дека
	3
	3

	Яйця для змащування виробів
	1\4шт
	10

	Мак
	200
	200

	Цукор
	150
	150

	Яйця
	1шт.
	40


Технологія приготування
Тісто готують опарним способом. Ділять на шматки масою 500г, вистоюють 5-8хв. і розкачують на прямокутний пласт довжиною 30см, товщина пласта з одного боку повинна бути 3-4см , з іншого - 6-8см (це роблять для того, щоб зовнішній шар тіста був товстіший і зберіг рулет від розривання).
На пласті рівномірно розміщують шар макової начинки (140-150г),при цьому кінці пласта на відстані 2см від краю не покривають начинкою і змащують яйцем. Підготовлений пласт тіста загортають в рулет. Для попередження розривів шари тіста не слід витягувати.
Рулети рубцем донизу укладають на лист, змащений жиром. Відстань між рулетами повинна бути 13-15см, щоб рівномірно утворювалась рум'яна шкірочка, і шари тіста боків рулету не розкривались. Після укладання на лист рулет вирівнюють обома руками і ставлять в тепле місце (30-40ºС) для вистоювання, а за 10хв. до випікання змащують його яєчним жовтком (білки використовують при замісі тіста), проколюють в 4-5 місцях для полегшення видалення пари і випікають при температурі 200-220º С протягом 25-30 хв.
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд - поверхня виробу глянцево-коричнева з проколами, без розривів, рулет має продовгувату форму з тупими кінцями: довжина його 30-ЗЗсм. ширина - 8-9 см; висота -5-6см ; м'якушка добре пропечена, 3-4 шари маку добре видно, виріб нарізано на шматки, краї шматків без надривів.
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Пиріг напіввідкритий
ПОСЛІДОВНІСТЬ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ПИРОГА НАПІВВІДКРИТОГО:
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Послідовність приготування дріжджового тіста опарним способом для всіх виробів однакова:

1.  Приготування опари.
                               [image: image42.jpg]



2. Замішування опарного тіста (на повністю вибродженій опарі):

В готову опару додають розчини солі, цукру, яєць, підігрітої води. Все перемішують і додають просіяного борошна. Тривалість замішування 10 – 15 хвилин. 
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3. Наприкінці замішування вводять розтоплене вершкове масло. 
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4.Тісто накривають тканиною і ставлять в тепле місце для бродіння.
  5. Через годину від початку бродіння обминають. 
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6. На столі, посипаному борошном,тісто поділяють на шматки вагою 530г. і ставлять для вистоювання на 5 – 8 хвилин. 
7. Шматок тіста ділять на 2 шари. Для нижнього шару беруть ¾ норми тіста. 
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8.   Розкачують шар завтовшки 1 см. 
9. Тісто перекладають у форму, змащену жиром, розрівнюють. Краї роблять трохи вище середини. 
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10.Накладають шар начинки. Краї пирога загинають на 15 – 20 мм, частково прикриваючи ними начинку. 
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11.На начинку кладуть смужки тіста у вигляді решіток, закріплюючи кінці на “бортиках”.
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12.Ставлять на вистоювання на 30 – 40 хвилин. Після чого змащують яйцем як смужки тіста, так і поверхню начинки.
13.  Випікають при температурі 2000С протягом 30 хвилин.  
Технологічна картка
«Пиріг напіввідкритий»
Н.Г. Бутейкіс «Приготування борошняних кондитерських виробів» 
	Сировина
	Брутто

гр.
	Нетто

гр. 
	Вимоги до якості сировини

	Борошно
	546
	546
	Сировина відповідає нормам 

НТД

	Маргарин вершковий
	27
	27
	

	Цукор
	33
	33
	

	Яйця
	3/4шт.
	27
	

	Дріжджі
	16
	16
	

	Вода або молоко
	230
	2
	

	Повидло або
	333
	333
	

	Начинка з яблук
	300
	300
	

	Олія для змащування
	3
	3
	

	Яйця для змащування
	3
	3
	

	ВИХІД
	-
	1000
	


Технологія приготування
Дріжджове тісто готують опарним способом. Шматок тіста масою 530гр. підкачують у кулю і залишають на 5-7хв. для вистоювання. Потім ділять на 2 кулі, один беруть ¾ від норми. На підпиленому борошном столі розкачують шаром завтовшки 1 см за розмірами форми. Тісто перекладають у форми змащені жиром, розрівнюють. Краї  роблять трохи вище середини, накладають шар начинки. Після викладання краї пирога загинають на 15-20мм, частково прикриваючи ними начинку. На начинку кладуть смужки тіста у вигляді решіток, закріплюючи кінці на «бортиках». Залишають на вистоювання протягом 25-30хв. Змащують яйцем як смужки тіста, так і поверхню начинки. Випікають при температурі 200-220ºС 20-25хв.
Вимоги до якості:

Виріб з тіста повинен мати правильну форму, рівномірно запечену поверхневу кірочку. Колір кірочки від світло – золотистого до світло – коричневого. Тісто добре пропечене, еластичне, при легкому натисканні пальцем має більшу форму.
Термін зберігання: - 24 години.
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ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТКА

Рецептура №1137 Фарш яблучний

 «Збірник технологічних карт на страви та кулінарні вироби для закладів ресторанного сервісу»
	Найменування сировини
	Брутто
	Нетто

	Яблука свіжі
	1150
	1012

	Вода 
	30
	30

	Цукор 
	300
	300

	ВИХІД
	-
	1000 гр.


Технологія приготування
Промиті яблука чистять, звільняють від серцевини, нарізують скибочками, додають воду (20-30 гр. на 1 кг. яблук), і варять помішуючи до розм’якшення яблук і загусання маси. Наприкінці варіння додають цукор. Якщо цукор додати на початку, яблучна маса може пригоріти, що негативно вплине на якість начинки. Для покращення смаку можна додати мелену корицю (1-2 гр. на 1 кг. начинки). Іноді, яблука для начинки використовують сирими. У цьому випадку яблука нарізають скибочками, перемішують разом з цукром (830 гр. яблук – 200гр. цукру) і манною крупою, яка зв’язує вологу, що при цьому виділяється.

ФОРМУВАННЯ ДЕЯКИХ ПРИКРАС  ІЗ ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА

ФІГУРНЕ ОБРАМЛЕННЯ ВІДКРИТИХ ТА НАПІВВІДКРИТИХ ПИРОГІВ:
Акуратно виконане фігурне обрамлення додасть пирогам закінченість і не дасть начинці «вийти» зовні. Пропонуються варіанти такого обрамлення.

«Хвиля». Вказівним пальцем лівої руки та вказівним і великим пальцями правої сформувати «хвилі» по краю відкритого пирога, надавлюючи в протилежні сторони по відношенню один до одного.

«Вірьовочка». Притиснути тісто до бортиків форми великим пальцем, повернувши його під кутом по відношенню до пирога, потім прищемити тісто між великим пальцем і фалангою вказівного. Повторити по всьому краю пирога.

«Листочки». Гостри ножем вирізати з тіста «листочки», зворотним боком леза нанести «прожилки». Збризнути водою краї пирога і розкласти листочки, злегка придавити.

«Парканчик». За допомогою вилки, присипаної борошном, притискати тісто до країв форми по всьому колу пирога.
 «Ялинка» для бордюру. Із розкачаного шару тіста нарізати тоненькі смужки. З обох боків кожної смужки зробити ножем паралельні насічки під невеликим нахилом на однаковій відстані один від одного. Викласти смужку на поверхню пирога, злегка її розтягуючи, при цьому у місцях надрізу утворюється простір. Потім посередині вздовж всієї смужки зробити надрізи ножицями, при цьому утворяться «голочки». 

«Листочки». Із розкачаного шару тіста нарізати смужки. Смужки розрізати на ромбики. По краю кожного ромбика зробити ножем невеликі паралельні насічки на оди коковій відстані одна від одної. Потім тупою стороною ножа злегка притиснути ромбик по діагоналі. Двома пальцями защипати одну вершину ромбу.
 Розглянувши всі питання теоретичної частини з’ясовую, чи є ще  незрозумілі моменти по цьому матеріалу. Якщо все зрозуміло, давайте ще раз перед самостійним виконанням завдань повторимо раніше почуте.
1. Для чого ми ставимо тісто на розстойку  і робимо обминання?

(Тісто ставимо на розстойку  для того, щоб вироби збільшилися в об’ємі, збагатились вуглекислим газом. Обминаємо тісто, щоб відновити процес бродіння. При цьому тісто звільнюється від надлишку вуглекислого газу, дріжджі й молочнокислі бактерії переміщуються на нові ділянки з поживними речовинами. Після обминання процес бродіння прискорюється, внаслідок цього, створюється більш рівна пористість тіста). 

2. За якими ознаками визначають готовність тіста?

(Готовність тіста визначають за зморшкуватою поверхнею тіста, за збільшенням в об’ємі, а також при натисканні  пальцем на тісто, виїмка, яка утворилась, повільно випрямляється.)

3. Давайте змоделюємо ситуацію, яка може виникнути під час приготування тіста: тісто швидко підходить, а готувати виріб ще рано. Що потрібно зробити щоб припинити бродіння?
( Щоб зупинити бродіння, тісто необхідно поставити у холодне місце.)
А зараз я видам вам завдання для самостійної роботи, призначу бригадирів, які в свою чергу розподілять обов’язки по приготуванню тіста та виробів з нього.

Бригада №1 - Данченко, Андрусенко, Діденко,– приготування розтягаїв з рибним фаршем;
Бригада №2 - Дорогих, Ходаковський, Шелудько -  приготування рулету з маком;
Бригада №3 - Мікіш, Косенко, Павлов – приготування пирога напіввідкритого з яблуками;
Бригада №4 - Чіркова, Пудікова, Голосієнко,– приготування кулеб’яки  з м’ясним фаршем. 
Перед практичним виконанням та самостійним відпрацюванням завдань вам необхідно дотримуватись 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 займайтеся сторонніми розмовами.

5.Не залишати працююче обладнання без нагляду.

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

7. Не відлучатися від робочого місця без дозволу.

ІІІ. Поточний  інструктаж.

Далі переходимо в кухню лабораторію для практичного показу та самостійного виконання завдань, де чергові підготували необхідний інвентар, посуд, інструменти, виклали сировину в посуд, дотримуючись товарного сусідства.

Ще раз пропоную пригадати основні вимоги безпеки при роботі з електрообладнанням.
ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА
Перед самостійним виконанням завдань я покажу вам послідовність та прийоми приготування дріжджового тіста опарним способом.

ПОКАЗ ПРИЙОМІВ ПРИГОТУВАННЯ ОПАРИ:
В каструлю наливаю підігріту воду (60-70%), де розчиняю дріжджі і (4%) цукру, потім всипаю просіяне борошно і все ретельно перемішую. Опара повинна мати консистенцію густої сметани. Поверхню опари посипаю тонким шаром борошна, щоб не утворювалось сухої кірочки. Каструлю накриваю вологою тканиною і залишаю у теплому місці для бродіння на одну годину. 
Тепер учні готують опару самостійно. Після того, як опару поставили підходити, кожна бригада розпочинає готувати начинку для виробів.
Після приготування начинок, даю учням змогу визначити готовність опари за зовнішніми ознаками. Опара збільшується в об’ємі у 2-3 рази, на всій поверхні з’являються бульбашки, які лопаються. У готовій опарі бродіння сповільнюється, бульбашок на поверхні менше, при легкому натисканні опара осідає.
ПОКАЗ ЗАМІШУВАННЯ ТІСТА:
У готову опару додаю проціджені розчини солі й цукру, яйця, підігріту воду або молоко. Все добре перемішую і додаю решту просіяного борошна. Тривалість замішування тіста 10 - 15 хвилин. Наприкінці замішування додаю розтоплене вершкове масло або маргарин, і ставлю в тепле місце для бродіння. Температура замішаного тіста повинна становити 19 -32ºС.
При нормальному бродінні тісто піднімається рівномірно, без розривів, протягом 2 - 2,5 годин. Воно еластичне, не липне до рук. За час бродіння роблю одне обминання.
Звертаю увагу учнів на організацію робочого місця і правильне положення рук при замісі тіста.
Далі учні  самостійно готують і я пропоную їм виконати дослідницьку роботу: відібрати кусочок замішаного тіста і залишити його для бродіння, але не робити обминку. Потім  з цього тіста сформувати виріб і порівняти з виробом, який пройшов послідовний технологічний процес.
ПРАКТИЧНИЙ ПОКАЗ ФОРМУВАННЯ ТА ВИПІКАННЯ :
Знайомлю учнів з планом виконання нашого завдання, націлюю на те, що ми будемо готувати, та які прийоми я буду демонструвати при формуванні виробів.  Наголошую, на що потрібно звернути особливу увагу.
Націлюю, щоб учні звернули увагу, чим різняться вироби на вигляд та що спільного у їх приготуванні.
Приступаю к формуванню виробів з тіста: готове тісто кладу на стіл, який попередньо посипаю борошном. Відрізаю ножем довгий і рівний за товщиною шматок і кладу його на ваги. Тісто розважую масою на 10 виробів ( при масі 1 виробу від 50 до 100г) або на 1 виріб (при його масі 500г і більше). Відважений шматок тіста закачую у довгий джгут. Товщина його залежіть від маси готового виробу: чим більші вироби, тим товщим треба робити джгут. Джгут тіста ділю на 10 однакових за масою шматочків. Для цього його розрізаю навпіл, а потім кожну частину ділю на 5 порцій. Отримані шматочки тіста перевіряю за масою (візуально або зважую на вагах).
Порції тіста ледь посипаю борошном і кладу на стіл. Потім беру по шматочку тіста у кожну руку і долонями підкачую їх на столі колоподібними рухами. Підкачані кульки кладу на стіл, посипаний борошном і залишаю на 5 - 6 хвилин для проміжного вистоювання.
Кульки тіста розкачую до товщини 0,5 - 1см. На середину викладаю підготовлений фарш та формую вироби, укладаю їх на листи, змащенні жиром, і ставлю у тепле вологе місце на 20 - 30 хвилин для вистоювання. Вироби накриваю серветкою, щоб їхня поверхня не завітрювалась.
При формуванні спочатку показую прийоми в такому темпі, у якому його виконують при виробничому процесі, а потім в уповільненому із зупинками на окремих рухах, і знов у швидкому темпі. Ці прийоми використовую при формуванні усіх виробів з дріжджового тіста.
Нагадую учням, що при вистоюванні об'єм знову збільшується і вироби стають пористими. Для поліпшення зовнішнього вигляду виробів поверхню змащую яйцем.
До роботи учні приступають лише після того, як я переконаюсь, що більшість зможуть успішно розпочати її.
Якщо ж більшість учнів не можуть відтворити показані прийоми, або припускаються помилок, то показ повторюю поки всі учні не засвоять потрібних прийомів.
Ще раз нагадую правила охорони праці, санітарії та гігієни, а саме - для попередження опіків, кондитерські листи виймають з духової шафи в рукавицях.
ЦІЛЬОВИЙ ОБХІД :
Під час виконання вправ учнями, проводяться цільові обходи майстром виробничого навчання:

Під час обходу з'ясовую правильність організації робочого місця.
Дотримання правил охорони праці, санітарії та гігієни.

Ступінь засвоєння учнями показаних прийомів.
Послідовність технологічного процесу та  дотримання учнями норми часу, раціональне використання продуктів.
Виявивши помилки в діях, навідними запитаннями допомагаю учневі самому знайти їх і відшукати виправлення. Якщо трапляються типові помилки при виконанні роботи, зупиняю роботу учнів і проводжу додатковий інструктаж, показую технологічну послідовність окремих операцій ( де була допущена помилка) при  приготуванні.   
ІІІ. Заключний  інструктаж.

Підводжу підсумки робочого дня.
Аналізую, як пройшло заняття, яких навчальних результатів досягла кожна бригада окремо і взагалі вся група.
Вказую на помилки, порушення трудової та технологічної дисципліни, та заходи їх виправлення.
Дотримую педагогічний такт, не докоряю учням за допущені помилки. Зауваження роблю у формі приказки, прислів'я, щоб не відбити бажання учнів до справи, щоб укріпити віру учнів у свої сили.
Значне місце під час підведення підсумків заняття відводжу аналізу дотримання учнями охорони праці.
Показую учням найкращі вироби і пропоную самим оцінити їх. Залучаю щоб учні самостійно знайшли і зрозуміли допущені помилки, і запропонували спосіб їх виправлення.  
Активно залучаю учнів до бракеражу та підведення підсумків проведеного уроку. 
1. На дегустаційний стіл на окремих тарілках учні виставляють вироби,.

2. Оцінка якості виробів 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. При оцінюванні будемо керуватися таблицею оцінювання (Додаток). 

В залежності від суми балів виноситься сума виробу:

Відмінно – 25;

Добре – 17 – 24;

Задовільно – 13 – 16;

Брак – 12 і нижче.

Бригадири групи розповідають про результати дослідницької роботи (таблиця).

Потім даю загальну характеристику виробам із тіста і ставлю комплексні оцінки за знання питань раніше вивченого теоретичного матеріалу, вміння застосовувати знання на практиці, дотримування охорони праці, самостійність у виконанні завдань, якість виконаної роботи.
Виставлені учням оцінки обов'язково аргументую.
Визначаю обсяг домашнього завдання, коментуючи його.
Даю перелік контрольних питань на наступний урок виробничого навчання:
Як можна прискорити процес бродіння дріжджового тіста?
Які зміни відбуваються у виробах під час випікання?
За якими зовнішніми ознаками визначають кінець бродіння дріжджового тіста?
Як клейковина впливає на якість виробів?
У чому полягає суть приготування тіста безопарним способом?
Для яких виробів рекомендується застосовувати безопарне тісто?
Учні прибирають робочі місця, бригадир оцінює виконання роботи і звітує про це майстру.

ДОДАТКИ
ПОСЛІДОВНІСТЬ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ПРИГОТУВАННЯ ТІСТА ОПАРНИМ СПОСОБОМ:

1. Вода або молоко( 60% від норми).
2. Нагріти до35-40С.
3. Розчинити у воді дріжджі (100%), цукор ( 4%), борошно (40%).
4. Замісити опару ( консистенція густої сметани).
5. Поверхню посипати борошном.
6. Поставити для бродіння на 2 години (35-40С).
7. В готову опару додати решту рідини з розчиненими сіллю, цукром, яйцями та борошном. 
8.Замісити тісто.
9.
Перед закінченням замішування додати розтоплений маргарин.
10.Тісто залишити для бродіння на 2-3 години.
11.Поки тісто підходить, його слід обім'яти 2-3 рази.

Готовність опари визначається так:
· у процесі бродіння опара збільшується в об'ємі у 2-2,5 рази, на всій
поверхні з'являються бульбашки, які лопаються;
· у готовій опарі бродіння сповільнюється, бульбашок на поверхні
менше, опара осідає;
· у готового тіста поверхня опукла, приємний спиртовий запах, тісто
відстає від посуду та рук;
МОЖЛИВІ НЕДОЛІКИ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ ПРИ ПОРУШЕННІ ПРОЦЕСУ ПРИГОТУВАННЯ  ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА

	Можливі недоліки
	Причини впливання
	Способи виправлення

	Тісто не підходить, або процес бродіння проходить мляво.

 

 

 

Тісто дуже солодке або солоне.

 

 

 

Тісто кисле.

 

 

 

Тісто невеликого об'єму.

 

 

На поверхні утворилася суха шкірочка.
	Тісто охолодилося нижче 10 градусів. Тісто перегрілося і має t понад 55 градусів. Використали неякісні дріжджі.

 

Цукор або сіль покладені понад норму  - внаслідок чого затримався розвиток дріжджів.

 

Тісто перебродило.

 

 

 

Недостатнє або надмірне обминання тіста.

 

Тісто бродило у приміщенні з низькою вологістю: під час бродіння посудину з тістом не накривали.
	Поступово підігріти тісто до 70 градусів. Тісто охолодити до 30. Додати до тіста якісні дріжджі.

 

 

 Замісити тісто без цукру чи без солі та з'єднати з занадто солодким або занадто солоним тістом.

 

Замісити нове тісто без дріжджів, використовуючи перекисле тісто.

Робити обминку тіста залежно від його сили.

 

Змазати поверхню тіста водою: під час бродіння накрити тісто кришкою або вологою серветкою.


КОРИСНІ ПОРАДИ ДЛЯ ВИКОНАННЯ ПРАКТИЧНИХ РОБІТ

1. Рідка сметана робить прісне здобне тісто затягнутим, вироби будуть грубі, тому беріть густу сметану.

2. При розкачуванні прісного здобного тіста шар повинен бути однакової товщини, тому що при випіканні тонкі місця горять, а товсті не пропікаються.

3. Нестача масло робить прісне здобне тісто мало розсипчастим, а нестача яєць — менш пухким.

4. Готовність опари визначають за зовнішніми ознаками: бродіння починає сповільнюватися, бульбашок на поверхні меншає, опара осідає.

5. Якщо вироби погано вистоялися, то у процесі випікання вони ущільнюються, стають дрібними, на поверхні утворюються тріщини.

6. Якщо вироби довго вистоювалися, то вони будуть розпливчасті, без глянцю. 

7. Для поліпшення зовнішнього вигляду виробів, поверхню перед випіканням найкраще змащувати жовтками.

8. Поверхню слід змащувати обережно, щоб не прим'яти вироби.

9. Здобне тісто буде яскраво-жовтим, якщо нього додати жовтки, розтерті з сіллю, які стояли на холоді 10-15 хв.

10. До начинки з м’яса додайте манну крупу, вона вбере надлишок вологи.

11. Доброякісне борошно повинне бути сухим, м'яким, білого ледь кремуватого кольору.  При стискуванні в кульку борошна утворюється грудочка, яка відразу розсипається. Від води воно не темніє.

12. Смак  борошна визначають, покуштувавши його кінчиком язика. Доброякісне пшеничне борошно має смак крохмалю.

13. При зберіганні вироби черствіють: оскільки крохмаль втрачає воду, тому м'яка частина виробу стає меншою.

14. Дуже дбайливо, вміло і з любов’ю готуйте тісто й вироби з нього.
15. Включайте в меню різні страви й вироби з тіста.
16. Дотримуйтесь рецептур закладення продуктів для приготування тіста, начинок і виробів з нього.
17. Поєднуйте в начинках різні компоненти: овочеві, м’ясні, рибні – це надасть начинкам пікантного смаку.

НЕДОЛІКИ ГОТОВИХ ВИРОБІВ З ДРІЖДЖОВОГО ТІСТА

І ПРИЧИНИ, ЩО ЇХ ВИКЛИКАЮТЬ

	Можливі дефекти
	Причини виникнення

	Поверхня виробів розтріскана.

 

 

Вироби розпливчасті.

 

Вироби пружні з тріщинами, на смак солоні.

 

Вироби блідні без кольору.

 

Вироби темно-бурого кольору м’якушка м’яка.

 

Вироби з нерівномірною пористістю. 

 

Вироби із запальцем.

 

 

Вироби з боків у деяких місцях мають притиски (шкірочки).
	Низька t випікання, вироби випечені з перекислого тіста.

 

У тісті мало солі або забагато масла.

 

Тісто пересолене.

 

В тісті замало цукру.

 

В тісті забагато цукру.

 

Недостатня кількість обминок тіста.

 

Тісто замісили надто рідким; вироби поклали випікати у недостатньо розігріту піч.

Вироби поклали на лист для випікання на малій відстані один від одного.


КАРТКА - ОПИТУВАННЯ
Знайдіть правильні відповіді
	І
	Вироби темно-бурого кольору.
	А) Недостатньо вистояне тісто.

	2.
	Вироби    розпливчасті,    з
удільною м’якушкою 
	Б) Мало цукру.

	3.
	На поверхні не утворилася рум'яна кірочка.
	В) Рідке тісто.

	4.
	Потріскана поверхня.
	Г) Надлишок цукру.

	5.
	Вироби погано пропікаються.
	Д) Надмір жиру.

	6.
	Дрібні вироби, кірочка
	Е) Тісто перекисло


Відповіді: 1-Г; 2-Д; 3-Б; 4-Е; 5-В; 6-А.
ПРОБЛЕМНІ СИТУАЦІЇ
1. Якщо в тісті багато цукру або солі. Ваші дії?
2. Вироби з тіста підгорають. Ваші дії?
3. В духовці немає термометра. Що слід зробити, щоб визначити температуру?
4. Вироби з тіста дуже рум'яняться. Ваші дії?
5. Випечені вироби з тіста швидко черствіють. Що слід зробити, щоб вони були довше м'якішими?
ЗАПОВНІТЬ ТАБЛИЦЮ
	Назва виробів тіста
	Вид роз

пушувача 
	Назва начинок
	Вид теплової обробки
	Температура
	Тривалість теплової обробки

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


КАРТКА - ОПИТУВАННЯ
Знайдіть правильні відповіді
	1
	Вироби з дріжджового тіста.
	А) Пампушки;     Б) Галушки; В) Буцики.

	2
	Начинки для розтягаїв закусочних.
	А) Начинка з сиру; Б) Начинка рибна; В) Начинка з квашеної капусти.

	3
	Розпушувачі для дріжджового тіста.
	А) Сода; Б) Дріжджі;

 В) Вуглекислий амоній.

	4
	Необхідна температура для розвитку дріжджів
	А) 25-35 С;         Б) 15-20 С; В) 40-50 С.


Відповіді:
1 - А;   2- Б;   3 - Б;   4 -А.
КАРТКА - ОПИТУВАННЯ
Знайдіть правильні відповіді
	1
	Термін бродіння опари.
	А) 2.5-Згод.;    Б)1-1,5год.;

В) 3- 4 год.


	2
	Температура випікання пиріжків

	А) 220 - 240 С; В) 200-220 С;

В) 160-180 С.


	3
	Термін випікання пирога з сиром.

	А) 30-40 хв.;       Б) 40-60 хв.; 

В) 10-15хв.


	4
	Термін зберігання виробів з дріжджового тіста.
	А) 36 год.;         Б) 12 год.;

 В) 24 год.


Відповіді:
1 - А;   2- Б;   3 - Б;   4 -А.

КОНТРОЛЮЮЧИЙ ТЕСТ ПО ТЕМІ «ДРІЖДЖОВЕ ОПАРНЕ ТІСТО»

	№
	Завдання
	Варіанти відповідей

	1.
	Найбільш сприятлива для бродіння тіста температура
	а) 25ºС - 30ºС;

б) 40 ºС - 45 ºС; 

в) 40 ºС - 50 ºС.     

	2.
	Затримують розвиток дріжджів
	а) жир і цукор;

б) яйця або меланж;

в) молоко.

	3.
	Опарний спосіб застосовують для виробів
	а) з великою кількістю здоби;

б) з малою кількістю здоби;

в) оладок, млинців.

	4.
	Дріжджове тісто обминають протягом
	а) 1 - 2 хв.;

б) 5 - 6хв.;

в) 7 - 8 хв.

	5.
	Вироби з дріжджового тіста перед випіканням краще змазувати
	а) яйцем;

б) л’єзоном ;

в) жовтком.

	6.
	До складу опари входять продукти
	а) дріжджі, борошно, рідина;

б) дріжджі, борошно, рідина, сіль, цукор;

в) дріжджі, борошно, рідина, 4% цукру.

	7.
	Розтоплений маргарин або масло додають у дріжджове тісто
	а) в опару;

б) у підігріту 35 -40ºС рідину;

в) перед закінченням замішування.

	8.
	Бродіння припиняється при температурі
	а) 45ºС - 50ºС;

б) 25 ºС - 35 ºС; 

в) 60 ºС - 70 ºС.     


ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА

Тема уроку: «Технологія приготування дріжджового тіста та виробів з нього» Розтягаї
	№ з/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Борошно просіяти
	Борошно насипають в сито і плавними рухами рук просіяти для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна.

	2.
	Молоко або воду нагріти
	Молоко або воду налити в каструлю і підігріти на електроплиті до температури 35 - 40ºС.

	3.
	Дріжджі розвести
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості теплої води або молока, проціджують і додають у миску з водою або молоком.

	4.
	Цукор розчинити
	Цукор розчиняють у невеликій кількості рідини, проціджують через сито з вічками діаметрами 

0,5 – 1,5мм і додають до рідини і дріжджів.

	5.
	Приготування опари
	Всі підготовлені продукти з’єднують і все ретельно перемішують. Опара повинна  мати консистенцію густої сметани.
Борошно 40%, води 70%, цукру 4%.

	6.
	Бродіння опари
	Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, покривають вологою тканиною, ставлять у теплому місці для бродіння на 1 годину.

	7.
	Яйця обробити
	Яйця миють теплою водою, а дуже забруднені протирають сіллю. Оброблені яйця проціджують через сито з вічками   2 – 3мм. Додають у готову опару.

	8.
	Сіль розчинити
	Сіль розчиняють у невеликій кількості води або молока і додають до опари.

	9.
	Розтопити масло або маргарин
	Звільняють від упаковки, нарізують на шматки і розтоплюють.

	10.
	Замішування тіста
	В готову опару додають розчини солі, цукру, яйця, підігріту воду або молоко. Все добре перемішують і додають решту просіяного борошна. Тривалість замішування 10 – 15 хв. Наприкінці вводять розтоплене вершкове масло або маргарин.

	11.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною і ставлять в тепле місце для бродіння на 2 – 2,5 години.

	12.
	Обминка тіста
	Через годину від початку бродіння тісто обминають, тобто перемішують 1 – 2хв., потім роблять ще 1-2 обминки.

	13.
	Порціювання  тіста
	На столі, посипаному борошном з тіста роблять джгут, потім порціонують на кульки масою 120 гр., розкладають на столі і вистоюють протягом              5 – 10 хв.


	14.
	Формування розтягаїв
	Після вистоювання кулькам надають форму коржів. На середину кладуть начинку по 40 гр. Краї тіста защипують джгутиком, щоб середина виробу залишилася відкритою.

	15.
	Вистоювання виробу
	Розтягаї укладають на змащений жиром лист і ставлять у тепле місце для вистоювання на 

20 – 30 хв. Змащують яйцем.

	16.
	Випікання виробів
	Випікають при температурі 240ºС 8 -10 хв.

	17.
	Вимоги до якості
	Вироби мають форму човника, всередині відкритий фарш, рівномірно засмажену верхню шкірочку, без тріщин. 

Смак і запах характерний для даного виробу, приємний.
Консистенція – тісто добре пропечене, еластичне, не крихке, пористе.
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА

Тема уроку: «Технологія приготування дріжджового тіста та виробів з нього» 
Кулеб’яка 

	№ з/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Борошно просіяти
	Борошно насипають в сито і плавними рухами рук просіяти для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна.

	2.
	Молоко або воду нагріти
	Молоко або воду налити в каструлю і підігріти на електроплиті до температури 35 - 40ºС.

	3.
	Дріжджі розвести
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості теплої води або молока, проціджують і додають у миску з водою або молоком.

	4.
	Цукор розчинити
	Цукор розчиняють у невеликій кількості рідини, проціджують через сито з вічками діаметрами 

0,5 – 1,5мм і додають до рідини і дріжджів.

	5.
	Приготування опари
	Всі підготовлені продукти з’єднують і все ретельно перемішують. Опара повинна  мати консистенцію густої сметани.

Борошно 40%, води 70%, цукру 4%.

	6.
	Бродіння опари
	Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, покривають вологою тканиною, ставлять у теплому місці для бродіння на 1 годину.

	7.
	Яйця обробити
	Яйця миють теплою водою, а дуже забруднені протирають сіллю. Оброблені яйця проціджують через сито з вічками   2 – 3мм. Додають у готову опару.

	8.
	Сіль розчинити
	Сіль розчиняють у невеликій кількості води або молока і додають до опари.

	9.
	Розтопити масло або маргарин
	Звільняють від упаковки, нарізують на шматки і розтоплюють.

	10.
	Замішування тіста
	В готову опару додають розчини солі, цукру, яйця, підігріту воду або молоко. Все добре перемішують і додають решту просіяного борошна. Тривалість замішування 10 – 15 хв. Наприкінці вводять розтоплене вершкове масло або маргарин.

	11.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною і ставлять в тепле місце для бродіння на 2 – 2,5 години.

	12.
	Обминка тіста
	Через годину від початку бродіння тісто обминають, тобто перемішують 1 – 2хв., потім роблять ще 1-2 обминки.

	13.
	Порціювання  тіста
	На столі, посипаному борошном порціонують на шматки вагою 600 гр. 



	14.
	Формування кулеб’яки 
	Шматок тіста розкачують  товщиною 1 см, шириною 18 -20 см, довжиною 35 см. По всій довжині кладуть фарш 530 гр. Краї тіста защипують.

	15.
	Вистоювання виробу
	Кулеб’яку перекладають на лист  рубцем донизу. Оздоблюють шматками тіста у вигляді колосків, листків і т. п. Змазують яйцем і залишають для вистоювання на 20 хв. при температурі 30ºС .

	16.
	Випікання виробів
	Перед випіканням виріб проколюють у 5 – 6  місцях. Випікають при температурі 220ºС 35 - 45 хв. Поверхню готової кулеб’яки можна змастити вершковим маслом.

	17.
	Вимоги до якості
	Висота кулеб’яки не менше 5см, товщина шару тіста 5- 6мм. Фарш розподілений рівномірно, кулеб’яка добре пропечена, пухка.
Колір – світло-коричневий.

Смак і запах характерний для даного виробу, приємний, не допускається кислий запах тіста.
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА

Тема уроку: «Технологія приготування дріжджового тіста та виробів з нього» Рулет з маком.
	№ з/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Борошно просіяти
	Борошно насипають в сито і плавними рухами рук просіяти для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна.

	2.
	Молоко або воду нагріти
	Молоко або воду налити в каструлю і підігріти на електроплиті до температури 35 - 40ºС.

	3.
	Дріжджі розвести
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості теплої води або молока, проціджують і додають у миску з водою або молоком.

	4.
	Цукор розчинити
	Цукор розчиняють у невеликій кількості рідини, проціджують через сито з вічками діаметрами 

0,5 – 1,5мм і додають до рідини і дріжджів.

	5.
	Приготування опари
	Всі підготовлені продукти з’єднують і все ретельно перемішують. Опара повинна  мати консистенцію густої сметани.

Борошно 40%, води 70%, цукру 4%.

	6.
	Бродіння опари
	Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, покривають вологою тканиною, ставлять у теплому місці для бродіння на 1 годину.

	7.
	Яйця обробити
	Яйця миють теплою водою, а дуже забруднені протирають сіллю. Оброблені яйця проціджують через сито з вічками   2 – 3мм. Додають у готову опару.

	8.
	Сіль розчинити
	Сіль розчиняють у невеликій кількості води або молока і додають до опари.

	9.
	Розтопити масло або маргарин
	Звільняють від упаковки, нарізують на шматки і розтоплюють.

	10.
	Замішування тіста
	В готову опару додають розчини солі, цукру, яйця, підігріту воду або молоко. Все добре перемішують і додають решту просіяного борошна. Тривалість замішування 10 – 15 хв. Наприкінці вводять розтоплене вершкове масло або маргарин.

	11.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною і ставлять в тепле місце для бродіння на 2 – 2,5 години.

	12.
	Обминка тіста
	Через годину від початку бродіння тісто обминають, тобто перемішують 1 – 2хв., потім роблять ще 1-2 обминки.

	13.
	Порціювання  тіста
	На столі, посипаному борошном тісто поділяють на шматки вагою 500 гр., розкладають на столі і вистоюють 5 – 8хв.



	14.
	Формування рулету
	Тісто розкачують  на прямокутний пласт довжиною 30 см., товщина пласта, з одного боку 3 - 4 см, з іншого 6 – 8см. На пласт рівномірно наносять шар макової начинки 140 – 150гр., при цьому кінці пласта на відстані 2см від краю не покривають начинкою, а змащують яйцем. Звертають пласт тіста в рулет.

	15.
	Вистоювання вироба
	Рулет перекладають на змащений жиром лист  рубцем донизу, щоб відстань між рулетами була 15см. І ставлять для відстоювання у тепле місце на 
20 - 30хв. 

	16.
	Випікання виробів
	Перед випіканням рулет змащують жовтком і роблять проколи в кількох місцях. Випікають при температурі 200 - 220ºС протягом 25 - 30 хв. 

	17.
	Вимоги до якості
	Поверхня виробу глянцево-коричнева з проколами і без розривів. Рулет має продовгувату форму з тупими кінцями.
Довжина  30 см, ширина 8 – 9см, висота 

5 – 6см. Смак і запах характерний для даного виробу, приємний. 

М’якушка добре пропечена, 3 – 4 шари маку добре видно. Виріб нарізано на шматки, краї шматків без подривів. 
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ІНСТРУКЦІЙНА КАРТА

Тема уроку: «Технологія приготування дріжджового тіста та виробів з нього» Пиріг напіввідкритий з повидлом, яблуками 
	№ з/п
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Борошно просіяти
	Борошно насипають в сито і плавними рухами рук просіяти для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна.

	2.
	Молоко або воду нагріти
	Молоко або воду налити в каструлю і підігріти на електроплиті до температури 35 - 40ºС.

	3.
	Дріжджі розвести
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості теплої води або молока, проціджують і додають у миску з водою або молоком.

	4.
	Цукор розчинити
	Цукор розчиняють у невеликій кількості рідини, проціджують через сито з вічками діаметрами 

0,5 – 1,5мм і додають до рідини і дріжджів.

	5.
	Приготування опари
	Всі підготовлені продукти з’єднують і все ретельно перемішують. Опара повинна  мати консистенцію густої сметани.

Борошно 40%, води 70%, цукру 4%.

	6.
	Бродіння опари
	Поверхню опари посипають тонким шаром борошна, покривають вологою тканиною, ставлять у теплому місці для бродіння на 1 годину.

	7.
	Яйця обробити
	Яйця миють теплою водою, а дуже забруднені протирають сіллю. Оброблені яйця проціджують через сито з вічками   2 – 3мм. Додають у готову опару.

	8.
	Сіль розчинити
	Сіль розчиняють у невеликій кількості води або молока і додають до опари.

	9.
	Розтопити масло або маргарин
	Звільняють від упаковки, нарізують на шматки і розтоплюють.

	10.
	Замішування тіста
	В готову опару додають розчини солі, цукру, яйця, підігріту воду або молоко. Все добре перемішують і додають решту просіяного борошна. Тривалість замішування 10 – 15 хв. Наприкінці вводять розтоплене вершкове масло або маргарин.

	11.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною і ставлять в тепле місце для бродіння на 2 – 2,5 години.

	12.
	Обминка тіста
	Через годину від початку бродіння тісто обминають, тобто перемішують 1 – 2хв., потім роблять ще 1-2 обминки.

	13.
	Порціювання  тіста
	На столі, посипаному борошном  тісто поділяють на шматки вагою 530 гр., залишають на 8хв. для вистоювання.

	14.
	Формування пирога напіввідкритого
	Шматок тіста ділять на 2 шари, для нижнього шару беруть 3\4 норми тіста. Розкачують шаром завтовшки 1 см. Тісто перекладають у форму, змащену жиром, розрівнюють. Краї роблять трохи вище середини. Накладають шар начинки. Після викладання начинки край пирога загинають на

 15 – 20 мм, частково прикривають ним начинку. На начинку кладуть смужки  тіста у вигляді решіток, закріпляючи кінці на «бортиках».

	15.
	Вистоювання виробів
	Виріб ставлять на вистоювання на 30 – 45хв. Після вистоювання змазують яйцем, як смужки тіста, так і поверхню начинки. 

	16.
	Випікання виробів
	Випікають при температурі 200ºС 25 - 30 хв. Охолоджують і нарізають шматки вагою по 100гр.

	17.
	Вимоги до якості
	Поверхня пирога блискуча.
Колір – світло-коричневий.

Смак і запах характерний для даного виробу, приємний, не допускається кислий запах тіста.

М’якушка дрібнопориста, добре пропечена. 
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	Критерій оцінювання виробів

	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 виробам

Відмінно  - 25

Добре – 17 – 24

Задовільно – 13 – 16 

Брак – 12 і нижче.  
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