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П Л А Н   МАЙСТЕР – КЛАСУ:
1. Мета  проведення майстер - класу.

2.  План заходу.

3. Методика проведення заходу.

4. Висновок - рекомендації щодо подальшого використання.
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МЕТА  ПРОВЕДЕННЯ МАЙСТЕР - КЛАСУ
Однією з найефективніших форм поширення власного педагогічного досвіду являється майстер-клас. Це поняття широко використовується в багатьох сферах діяльності людини, в тому числі і в освіті. Найчастіше в педагогічному співтоваристві під майстер-класом розуміють відкритий урок, захід, презентацію досягнень педагога. 
Майстер-клас – це особливий жанр узагальнення і поширення педагогічного досвіду, який представляє собою фундаментально розроблений оригінальний метод або авторську методику, опирається на свої принципи і має визначену структуру. З цієї точки зору майстер-клас відрізняється від інших форм трансляції досвіду тим, що в процесі його проведення йде безпосереднє обговорення запропонованого методичного прийому і пошук творчого вирішення педагогічної проблеми як зі сторони учасників майстер-класу, так і зі сторони Майстра, що проводить майстер-клас.

Найважливіші особливості майстер-класу є:

1. прийоми, що розкривають творчий потенціал як Майстра, так і учасників майстер-класу;

2. представлення можливості кожному учаснику певним чином віднестись до пропонованого методичного матеріалу;
3. процес пізнання набагато важливіший, цінніший, ніж саме знання;
4. форма взаємодії – співпраця, співтворчість, спільний пошук;
В технології проведення майстер-класу головне – не повідомити і засвоїти інформацію, а передати способи діяльності, тобто прийоми, методи, методику чи технологію.
Позитивним результатом майстер-класу можна вважати результат, що виражається в оволодінні учасниками новими творчими способами розв’язання педагогічної проблеми, в формуванні мотивації до самонавчання, самовдосконалення, саморозвитку. 
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2. П Л А Н     З А Х О Д У
Тема: 

 «Відпрацювання навиків по оздобленню бісквітних тортів різними видами оздоблюючих напівфабрикатів.»
Тип заходу:   Майстер – клас

Мета заходу:

Навчальна: 
познайомити присутніх з інноваційними технологіями  при оздобленні кондитерських виробів різними видами оздоблюючих напівфабрикатів (шоколадом, мастикою, білковою рисувальною масою,  вафельними листами з візерунками).

Розвиваюча:
 розвивати практичні навички при відпрацюванні навиків по оздобленню бісквітних тортів різними видами оздоблюючи напівфабрикатів, творчість, охайність, спостережливість.

Виховна: 
виховувати любов до професії, працелюбність.
Матеріальне забезпечення:

Сировина: мастика, крем вершковий, шоколад, бісквітні заготовки; вафельні картинки, гель кондитерський, барвники, цукрова пудра, згущене молоко, цукор, вода;



міксер, холодильна шафа, виробничі столи, качалки, форми, виїмки, ножі, ножиці, кондитерські насадки, мішки, кондитерські лопатки.  
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Х ІД      М А Й С Т Е Р – К Л А С У
1. Вступне слово майстра виробничого навчання.

2. Показ прийомів покривання поверхні бісквітної заготовки мастикою з використанням різних складних видів оздоблення (нанесення візерунків білковою рисувальною масою та вафельних листків з візерунками);

3. Показ прийомів оздоблення поверхні та бокової частини бісквітної заготовки  шоколадною глазур’ю  з використанням  трансферів.
4. Висновок.
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3.  М Е Т О Д И К А    П Р О В Е Д Е Н Н Я  
 М А Й С Т Е Р – К Л А С У

1. Вступне слово майстра виробничого навчання. 
Коли починаєш знайомитися з цікавими фактами про кондитерську справу, то від їх кількості та різноманітності очі розбігаються так само, як і від кількості самих кондитерських виробів.
Почнимо з того, що кондитер - це професійний працівник, майстерність якого цілком присвячено створенню десертів, випічки та інших кондитерських виробів. У цьому мистецтві необхідна особлива смакова пам’ять, відмінне відчуття запахів і витончений смак, величезна творча уява і навіть знання в галузі архітектури, скульптури та художнього мистецтва.              Кондитер зобов’язаний прекрасно розбиратися не тільки в продуктах, але і в їх поєднаннях, складі, термінах та умовах зберігання.

Багато хто з нас далеко не байдужі до різного роду солодощів і звичайно ж добре в цьому всьому знати розумну міру. Але не можна не відзначити той факт, що без солодощів, без кондитерських виробів і випічки важко уявити собі будь-яке свято. Будь яка радісна подія з нагоди супроводжується роботою кондитерів.

Разом з тим не можна не відзначити, що саме кондитерам вдається робити наше життя трішечки солодшим, вносячи в неї частинку непередаваною теплоти і затишку. 


На сьогоднішньому  майстер – класі ми з вами розглянемо способи  прикрашання  тортів різними складними видами оздоблення, а саме вершковим кремом, шоколадною і білковою рисувальною масою, шоколадною глазур’ю, трансферами, мастикою, вафельними картинками.

Почнемо  працювати над створенням  святкового торту за допомогою мастики,  візерунків з білкової рисувальної маси та вафельних картинок. 
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Показ прийомів покривання поверхні
бісквітної заготовки мастикою
з використанням різних складних видів оздоблення
-  нанесення візерунків білковою рисувальною масою;

Є кілька видів мастики: цукрова, на згущеному молоці, з маршмелоу. Професійну ж мастику можна придбати тільки в спеціалізованих магазинах.

 
Перед оздобленням поверхні тортової заготовки мастикою нам потрібно підготувати її, а саме  провести покриття поверхні тортової заготовки вершковим кремом, вирівнюючи  поверхневу і бокову частини за допомогою (гарячої) кондитерської лопатки, гребінця або 
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пергаментної бумаги (серветки) і кондитерського утюжка. Спочатку наносимо вершковий крем рівним шаром  на бокову частини торта і розгладжуємо, після чого змащуємо кремом поверхню торта і також вирівнюємо її. 
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Після того, як поверхня тортової заготовки буде готова, розкачуємо пласт  мастики товщиною 0,5 см  за допомогою звичайної скалки або ажурної, причому такого діаметру, щоб торт був повністю покритий нею  та укладаємо на заготовку переносячи мастику за допомогою скалки. Акуратно розрівнюємо поверхню торта кондитерським утюжком, зайву мастику відрізуємо ножем – різцем на відстані 1-1,5 см від краю торта, а всю мастику, яка залишилася  загортаємо під торт. 

Підготовлену поверхню торта прикрашаємо візерунками з білкової рисувальної маси, наносячи їх за допомогою корнетика та пензлика. 
Білкова рисувальна маса (айсінг) – це є суміш яєчного білка, цукрової пудри і лимонного соку, яка використовується для створення об’ємних фігур для прикрашання кондитерських виробів або для оздоблення заготовки різними малюнками.  
ІНГРІДІЄНТИ ЯКІ ПОТРІБНІ ДЛЯ ПРИГОТУВАННЯ БІЛКОВОЇ РИСУВАЛЬНОЇ МАСИ:
· 250 г  цукрової пудри

· ¼  частина чайної  ложки  лимонного соку

· 1 білок яйця
ТЕХНОЛОГІЯ ПРИГОТУВАННЯ:
Білок  збиваємо вінчиком або вилкою до отримання легкої піни, білого кольору. Потім додаємо просіяну цукрову пудру невеликими порціями, постійно помішуючи. Перемішуємо доти, поки не отримаємо стійку суміш, наприкінці додаємо лимонний сік. Залишаємо у посуді накривши його вологою серветкою, щоб не було доступу повітря. 
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У підготовлений корнет засипаємо рисувальну масу, робимо невеликий отвір і починаємо наносити візерунки на поверхні тортової заготовки, яка попередньо була покрита мастикою. За допомогою пензлика робимо малюнок більш реалістичний. 
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Також з цієї маси можна виготовити об’ємні прикраси за допомогою трафарету на яких зверху накладаємо целофанове покриття або пергаментну бумагу,  змащуємо поверхню оливковим маслом  і починаємо малювати потрібні візерунки. Малюнок робимо також за допомогою корнета. Після того, як малюнок повністю нанесено, залишаємо його до повного висихання на целофановій поверхні. Час висихання залежить  від вологості в приміщенні та від розміру деталей візерунків або трафаретів. Невеликі прикраси висихають – 2 дні. Великі – 5-6 днів. Зберігають їх не більше 2 тижнів.
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Також поверхню тортової заготовки можна прикрасити квітами, листям та різними фігурами з цукрової сирцевої або молочної мастики. З’єднання основної мастики та різного оздоблення проходить за допомоги кондитерського клею.
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Розглядаючи  сучасні технології в кондитерському виробництві мною було обрано один з цікавих і яскравих видів оздоблення, а саме покриття поверхні кондитерських виробів  кольоровими вафельними картинками.
Що ж таке «вафельна картинка»? Це їстівний малюнок, за допомогою якого легше і швидше прикрасити кондитерський виріб.  Для того щоб оздобити  нею торт потрібен спеціальний декор гель. 
Декоргель - це суміш яку можна придбати в спеціалізованих магазинах для кондитерів. Замінити декоргель можна  розтопленим медом або густим цукровим сиропом. Гель надає поверхні кондитерських виробів дзеркальний блиск та яскравість. Для того, щоб прикрасити торт вафельною картинкою необхідно рівномірно нанести декор гель на поверхню виробу,  який попередньо  покритий мастикою (шоколадом, вершковим кремом тощо), починаючи з краю акуратно розмістити вафельну картинку розгладжуючи її повністю накрити всю заготовку, випускаючи все зайве повітря. Після того  зверху нанести ще шар декор гелю. Гель просочить картинку після чого вона буде краще розрізатися і  стане приємнішою на смак. 
Термін зберігання вафельних картинок складає - 12 місяців в сухому приміщенні без прямого доступу світла.
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Показ прийомів оздоблення поверхні
і бокової частини бісквітної заготовки
шоколадною глазур’ю з використанням трансферів.

Для прикрашання кондитерських виробів найчастіше використовують чорний гіркий, молочний і білий (найліпше плитковий) шоколад з вмістом какао від 60 до 90%.
Перед початком роботи шоколад подрібнюють, розтоплюють на водяній бані, потім дають охолонути і знову нагрівають до ЗО °С.
Процес «нагрівання — охолодження — нагрівання» називається темперуванням шоколаду.
Шоколадна глазур.

Сьогодні чимало виробників пропонують готову шоколадну глазур — білу й чорну. З нею працювати легше, ніж зі звичайним шоколадом. Таку глазур використовують для заливання тортів, тістечок, цукерок, випічки; для приготування деталей прикрас. Із глазурі відливають форми квітів, звірів, листочків.
Глазур розтоплюють на водяній бані або в мікрохвильовій печі (не можна нагрівати глазур при температурі понад 50 °С і впускати до неї пару).
Глазур перед роботою викладають на водяну баню з температурою 45 °С, доки вона повністю не розтопиться. Обливають глазур'ю виріб, установлений на решітку, дають стекти зайвій масі, після чого отримують рівну гладеньку поверхню. При цьому покривати торт можна глазур'ю двох кольорів (білою і чорною), або ж білу глазур можна злегка підфарбувати харчовими барвниками. При нарізуванні торта така глазур не кришиться.
По глазурі розігрітим шоколадом можна нанести малюнки, сіточки, написи.
Щоб вийшов гарний малюнок (шоколад легко ліг на поверхню), треба додати в нього кілька крапель коньяку або горілки. Але кількість цього шоколаду має бути незначною (краще, щоб він увесь умістився в 1 корнетик).
Розтоплений шоколад виливають у корнетик з пергаменту й наносять малюнок.
Білий шоколад дуже «примхливий»: розтоплюючи, його не треба нагрівати до дуже високої температури, інакше він швидко затвердіє. Якщо все-таки це сталося, то в шоколад додають какао-масло, і він знову стає пластичним.
На чорному шоколаді має чудовий вигляд малюнок з білого шоколаду і [image: image35.wmf]навпаки: на білому — малюнок із чорного шоколаду.
При поєднанні чорного й білого теплого шоколаду виходить мармуровий малюнок: поверхню торта заливають то білим, то чорним шоколадом, потім злегка розрівнюють ножем. 
Із шоколадної глазурі легко приготувати й різні ажурні прикраси. Для цього на листі пергаменту спочатку малюють візерунки олівцем, потім за допомогою корнетика випускають по малюнку шоколад і ставлять у холодильник на кілька хвилин. Після охолодження шоколадні прикраси легко від'єднуються від паперу. Щоб склеїти один орнамент із іншим, використовують підігрітий шоколад, який замінює клей.

За допомогою пергаментного корнетика можна створювати ялинки, листочки, квіти, фігурки тварин, букви, цифри тощо, охолодженими готовими шоколадними виробами прикрашають поверхню торта.
Для прикрашання тортів існують готові спеціальні декори у вигляді квітів, кавових зерен, черепашок, звірів, віял, вусиків, фігурок нареченого й нареченої тощо.
Шоколадом можна глазурувати ягоди (вишню, полуницю, виноград), екзотичні фрукти, горіхи. Для цього шоколадну глазур (або шоколад) підігрівають у невеликій ємкості, опускають у неї ягоди. По глазурі одного кольору можна нанести лінії або візерунки іншого кольору. Глазуровані ягоди викладають на пергамент і прохолоджують. Після охолодження ягоди перекладають на торт. Так само можна глазурувати й горіхи, дрібне печиво для прикрашання виробів.

Особливості роботи із шоколадом
1. Шоколад розтоплюють тільки на водяній бані або в спеціальних приладах: (шоколадні фонтани, температори, плити для шоколаду, мікрохвильові печі).
2. Розтоплюючи шоколад, треба слідкувати, щоб у нього не потрапила вода: вона може зробити шоколад драглистим, що зашкодить подальшій роботі.
3. Якщо шоколадні вироби виходять «сивими», їх треба покласти в посуд, підігріти до 50 °С, масу охолодити, потім удруге підігріти, безперервно помішуючи, і заново готувати виріб.
4. Шоколад можна змішувати з какао-маслом: від цього він стає більш пластичним.
5. Якщо з'єднати шоколад з гарячими вершками (при постійному помі шуванні), вийде чудова глазур для оздоблення поверхні тортів і тістечок.


Але зупинимося з вами на не менш цікавому способі оздоблення кондитерських виробів шоколадом з використанням трансферів, а саме свого роду перекладні листи з певним шаром, на якому за допомогою кондитерського принтера друкується будь-яке зображення. Після контакту з розігрітим шоколадом це зображення переходить на вже готовий виріб. 
Завдяки цьому нехитрому пристосуванню будь-який десерт стане неповторним і ще більш смачним.



4. В И С Н О В О К
    У  сучасній підготовці існує багато форм та методів  інноваційного навчання, спрямованих на якісне засвоєння знань, розвиток розумової діяльності, виявлення умінь та навичок, набуття досвіду та пошукова робота. Однією з таких форм є майстер - класи,які забезпечують розвиток творчого професійного мислення, пізнавальної мотивації і професійного використання знань – вільне володіння мовою педагогічної науки, поняттями, визначеннями.


На нашу думку, професійна підготовка робітників зараз на один з важливіших чинників підвищення продуктивності праці, забезпечення випуску конкурентноспроможної продукції.


Даний майстер – клас вміщує впровадження сучасних виробничих технологій при прикрашанні кондитерських виробів різними видами оздоблюючих напівфабрикатів, він спрямований на розширення кругозору, розвиток творчих здібностей. Велика увага приділяється вихованню любові до праці, до професії.


Характерною рисою майстрів виробничого навчання нашого ліцею є здатність до оновлення та пошук нового.

Використання сучасних виробничих технологій вимагає творчого підходу до роботи, постійний пошук нових ідей при оздобленні кондитерських виробів.

 Запропоновану нами сучасну виробничу технологію прикрашання кондитерських виробів  пропонуємо  впроваджувати на уроках виробничого навчання, що дасть можливість  покращити якість підготовки кондитерів, зацікавити учнів  до навчання по даній професії. 


Пропонуємо впроваджувати нашу інноваційну технологію при прикрашанні тортів на виробництві.
