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ТЕМА ПРОГРАМИ: 
Приготування прісного тіста та виробів з нього.
ТЕМА УРОКУ: 

Приготування вареників із різними начинками.
МЕТА УРОКУ:

навчальна: 
практично закріпити теоретичні знання з технології приготування вареників із різними начинками; формувати уміння та навички планування і здійснення виробничого процесу; формувати готовність до оволодіння сучасними технікою та технологією виробництва;
виховна:

виховання культури виробничого процесу, взаємоповаги, дисципліни, відповідальності, ініціативності;

розвивальна:
розвивати вміння використовувати теоретичні знання на практиці, самовдосконалюватись в обраній професії, орієнтуватись у виробничих умовах, розвивати раціональне мислення та творчість.
ТИП УРОКУ:
закріплення знань, формування професійних умінь 

та навичок.

МАТЕРІАЛЬНО-ТЕХНІЧНЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УРОКУ:

· електричні плити, робочі столи, циферблатні ваги,

· сита, каструлі, качалки, ножі, тарілки, шумівки, друшлаки,

· інструкційно-технологічні і технологічні картки, збірники рецептур страв і кулінарних виробів для підприємств громадського харчування,

· борошно, сіль, цукор, вода, вишні, сир, яйця, вершкове масло, сметана.

ХІД УРОКУ

І. ОРГАНІЗАЦІЙНА ЧАСТИНА:
1) привітання;

2) перевірка учнів згідно зі списком;

3) перевірка підготовленості учнів до уроку;

4) перевірка стану спецодягу та особистої гігієни;

5) об’єднання учнів у бригади.

ІІ. ВСТУПНИЙ ІНСТРУКТАЖ:
1. Повідомлення теми та мети уроку. Акцентую увагу учнів на навчальній меті уроку – практично закріпити теоретичні знання з технології приготування вареників із різними начинками.

2. Мотивація навчальної діяльності. Немає сумніву, що у більшості народів найбільш давніми були вироби з прісного тіста. З давніх часів і донині використовується це тісто і в українській кухні. Найбільш воно підходить для варених виробів. Гарне тісто для вареників має бути не тільки смачним, але й відповідати певним характеристикам. Воно не повинне розбухати під час варіння, має легко і тонко розкачуватись, а також добре піддаватися ліпленню.

Найпопулярніші види вареників – вареники з сиром і вишнями. 
Але українська кухня, як уже не раз зазначалося, славиться різноманітністю. А  отже в Україні можна скуштувати вареники з печінкою, картоплею, капустою, квасолею, грибами і, звичайно, зі шкварками. А як не згадати  солодкі вареники – з маком, яблуками, вишнями, полуницями, сливами…

3. Актуалізація опорних знань, умінь навичок. Перед тим, як приступити до вивчення нового матеріалу, перевіримо теоретичні знання:
1) З якого борошна можна готувати тісто для вареників?

2) Які начинки використовують для приготування солодких вареників?

3) До яких вареників додають засмажені сало з цибулею?

4) В якому цеху готують вареники?

5) Якими способами формують вареники?

4. Формування нових професійних знань.

Основні завдання: 

1) Пояснити та показати учням послідовність підготовки сировини для приготування вареників.

2) Ознайомити з технологією приготування начинки з сиру для вареників.
3) Ознайомити з технологією приготування начинки з вишень.
4) Показати учням способи формування вареників.

Контрольні питання: 

1) які є правила охорони праці при роботі з електрообладнанням?

2) які є правила охорони праці при роботі з ріжучими інструментами?

3) які є вимоги до стану спецодягу та особистої гігієни?

4) назвіть санітарно-гігієнічні вимоги при роботі з тістом;

5) яким чином здійснюється підбір інструменту, інвентарю, посуду?

6) опишіть послідовність приготування прісного тіста з пшеничного борошна; 

7) для чого просіюють борошно?

8) якої температури має бути вода чи молоко при приготуванні прісного тіста?

9) для чого збивають яйця?

10) як перевірити, чи готове тісто?

11) для чого і на який час тісто залишають, накриваючи серветкою або кришкою?

12) опишіть способи формування вареників;

13) опишіть послідовність приготування сирної начинки для вареників;

14) опишіть приготування вишневої начинки;

15) з яких операцій складається приготування вареників?

16) при якій температурі зберігають сформовані вареники до варіння? 

17) назвіть вимоги до якості готових вареників;

18) назвіть вимоги подачі блюда; чому вареники подають гарячими?

На початку наголошую на дотриманні санітарно-гігієнічних вимог та правил охорони праці. Звертаю увагу на організацію робочого місця та підбір інструменту, інвентарю, посуду.

Пояснюю, яку сировину використовують для приготування вареників з сиром та вишнями, поетапно показую.

Приготування вареників складається з таких операцій:

· приготування прісного тіста; 
· підготовка начинок; 

· формування вареників; 
· витримування сирих вареників на холоді, 
· варіння;

· оформлення та подача блюда.

Приготування прісного тіста. Борошно просіюють за допомогою сита над посудом, чим із борошна видаляються сторонні домішки, воно збагачується киснем повітря, а це поліпшує якість виробів. 

Яйця промивають у чотирьох ваннах. Підготовлені яйця розбивають, випускають у посуд і збивають. 
Сіль, цукор, соду питну розчиняють у невеликій кількості води або молока і проціджують.

Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1 -1,5% залишається для підсипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30- 35ОС молоко або воду, проціджують розчин солі і цукру (цукор і молоко додають тільки тоді, коли готують вареники з солодкою начинкою), додають сирі збиті яйця і замішують тісто середньої густини. Тісто місять доти, доки воно не буде однорідної консистенції (після натискання пальцем на його поверхню ямочка повинна вирівнюватись).
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Тісто залишають на 30-40 хвилин, накриваючи серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності (тісто буде краще розкачуватись).

Види начинок для вареників з прісного тіста. Вареники можна готувати з сиром, вишнями, капустою, з картоплею та шкварками, з ліверу тощо.

Приготування сирної начинки для вареників: сир протерти, додати сіль, цукор, яйця. Масу добре перемішати.
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Приготування вишневої начинки: вишні перебрати, промити, видалити плодоніжки і кісточки, пересипати цукром і залишити на 3-4 години у холодному місці. Сік, що виділився, відцідити, а м'якоть використовувати як начинку.
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Способи формування вареників

Вареники можна формувати різними способами: 

1. Тісто розкачують завтовшки 1-1,5мм, потім з нього вирізати варениці за допомогою виїмки, посередині покласти начинку, краї зліпити. Але у цього способу є певний недолік: залишається багато тіста, яке швидко висихає і його знову треба переробляти.
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.

2. Тісто розробити на валик діаметром 2-3 см.
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Порізати на шматки, кожен обкачати у борошні й розкачувати варениці до товщини 1-1,5 мм, покласти начинку, сформувати вареники.
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3. Тісто розкачати завтовшки 1-1,5 мм, нарізати смужки, потім квадратиками розміром 5х5см. Начинку розмістити посередині квадратика і зліпити два протилежні кінці у трикутник.

4. Готове тісто розкачати у вигляді прямокутника завтовшки 1-1,5 мм завширшки 10 см. На одну половину тіста на відстані 1 см. від краю викласти начинку по всій довжині прямокутника на 6-7 см. одне від одної. Краї змастити яйцем, накрити начинку другою половиною тіста і виїмкою вирізати вареники. Обрізки тіста з’єднати і повторно розкачати.

Сформовані вареники викладають на дерев’яні лотки, посипані борошном, сталять у холодильну шафу і зберігають до варіння при t від 0 ОС до -6 ОС.

Послідовність приготування вареників 

Із готового тіста зробити валик, який нарізують невеликими шматочками (10-11 гр.), розкачати кружальця завтовшки 1,5-2 мм. Посередині покласти начинку (12-13 гр. на 1 шт.), краї з’єднати, зліпити, надати форму півмісяця. 
Вареники кладуть у киплячу підсолену воду (на 1 кг вареників – 4 л. води) невеликими порціями. Варити доти, поки вареники не спливають на поверхню, протягом 5 хв. при слабкому кипінні. 
Готові вареники вийняти шумівкою, перекласти в друшляк, щоб вода стекла і поверхня злегка обсохла (обсушена поверхня вареників не тільки буде утримувати масло і сметану, а й просочиться ними), перекладають у глибоку посудину, поливають маслом і струшують, щоб вареники не злипалися. 
Подають вареники гарячими, тому що при охолодженні вони втрачають смак. Перед подаванням вареники кладуть на підігріту столову мілку тарілку (7-8 шт. на порцію). 

Вареники з сиром подають з розтопленим вершковим маслом або сметаною. Сметана може подаватися окремо в соуснику.

Вареники з вишнями подають зі сметаною або з медом.

Вимоги до якості вареників: вареники повинні мати напівкруглу форму з добре защіпаними краями, не злипатись і не деформуватись, товщина шару тіста від 2 до 3 мм. Середня маса вареників 12-14 або 20-25 гр. Після варіння вареники мають зберігати форму, не повинні мати сторонніх присмаків та запахів. Консистенція має бути м’яка, пухка, колір – білий із кремовим відтінком.
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ІІІ. ПОТОЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ ТА САМОСТІЙНА РОБОТА УЧНІВ.

1. Інструктаж з охорони праці. Перед початком роботи необхідно звернути увагу на правила охорони праці під час робити з електрообладнанням, з ріжучими інструментами, дотримання правил санітарії та гігієни.

2. Формування вмінь та навичок

Видаю завдання кожній бригаді, повідомляю критерії оцінювання, призначаю бригадира кожної бригади, контролюю самостійну роботу учнів. 

Основна мета – навчити учнів застосовувати знання з технології приготування вареників із різними начинками.

Основні види діяльності майстра виробничого навчання: 

1) Перевірка правильності приготування сировини для страв.
2) Контроль за самостійним приготуванням вареників із сиром та вишнями.

3) Обходи робочих місць з метою:

· перевірки організації робочих місць;

· контролю дотримання правил санітарії та гігієни, вимог безпеки праці;

· контролю дотримання кожною бригадою алгоритму приготування вареників із різними начинками;

· проведення за необхідності додаткового, індивідуального інструктажу.

Діяльність учнів: самостійне виконання завдання – приготування вареників із сиром та вишнями.

IV. ЗАКЛЮЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ.

1. Аналіз і оцінка діяльності учнів

Заключний інструктаж проводиться для підведення навчально-виховних результатів уроку. Я аналізую досягнення окремих бригад та учнів. Аналізую дотримання технологічної та трудової дисципліни і вказую на недоліки. 

Основна мета – орієнтувати учнів на закріплення успіху і подолання допущених недоліків у подальшій роботі.

Критерії оцінювання:

1) дотримання технологічної послідовності під час роботи;

2) якість роботи при приготуванні страви;

3) дотримання правил охорони праці та санітарно-гігієнічних вимог.

Загальна оцінка виставляється як середній бал. 

Основні етапи заключного інструктажу:

1) Проведення бракеражу страв.

2) Розбирання видів браку і методів їх усунення.
3) Визначення кращих учнів, кращої бригади.

4) Оголошення та обґрунтування оцінок.

5) Прибирання робочих місць.

2. Повідомлення домашнього завдання:

· повторити тему «Приготування прісного тіста та виробів з нього»;

· скласти технологічну схему приготування страви «Вареники з вишнями»;

· скласти технологічну схему приготування страви «Вареники з сиром».

