План уроку виробничого навчання

Тема  уроку. Приготування дріжджового тіста безопарним 

                        способом. Приготування піци.
Мета уроку :
а) навчальна – вчити готувати дріжджове тісто безопарним способом та   піцу з нього; 
б) розвивальна – розвивати пізнавальну активність, самостійне мислення, 

 спостережливість, увагу, вміння орієнтуватися у виробничих умовах; розвивати навички дбайливого  ставлення до обладнання, інвентарю, економного використання електроенергії, води та сировини;

в) виховна – виховувати культуру виробництва, почуття відповідальності за якість виконаної роботи, естетичність, смак, повагу до професії, відповідальність за доручену справу, самостійність.
Тип уроку : формування нових професійних умінь і навичок.
Вид уроку: комбінований
Місце проведення занять : лабораторія кухарів.
                Комплексно-методичне забезпечення занять : інструкційно-технологічні карти, технологічні картки, підручники, схеми, жарочні шафи , посуд, інвентар, сировина для приготування, комп’ютер, проектор, екран.
             Міжпредметні зв’язки : охорона праці, гігієна та санітарія, технологія приготування їжі, технологія борошняних виробів,  устаткування, облік і калькуляція, товарознавство харчових продуктів, фізіологія харчування, історія, математика, хімія, фізика, інформаційні технології.
Тривалість заняття : 6 годин.
Хід уроку

І Організаційна частина (5хв):

  - перевірка наявності учнів;

  - перевірка готовності учнів до уроку
ІІ Вступний інструктаж (45 хв) :

1. Актуалізація знань
   -повідомлення теми уроку;
   -цільова установка проведення уроку (урок буде проведений у  формі гри :
    група ділиться на 3 бригади і кожна бригада обирає бригадира).
Перш ніж перейти до опанування вмінь та навичок по приготуванню дріжджового  тіста безопарним способом та  самої піци, ми з вами повторимо вивчений  матеріал. 
Для проведення гри, яка має назву « БРЕЙН – РИНГ» потрібно розділитися на три команди . 
Гра "БРЕЙН-РИНГ"

Правила гри

Дві команди гравців одночасно відповідають на одне і те ж питання, яке задає 3 команда, причому команда, що першою правильно відповіла, позбавляє суперника можливості відповісти на це ж питання. У цей час існує кілька версій правил «Брейн-рингу», що відрізняються кількістю розігруваних питань та способом нарахування очок за правильні відповіді. Перемагає команда, яка набрала більше очок. Одна правильна відповідь команди оцінюється в 1 бал. Час, відведений на одну відповідь,-1хв., 
Для цього до мене підійдуть бригадири кожної бригади та отримають по 2 запитання 
1. Який сорт пшеничного борошна використовується для приготування дріжджового тіста? 
Відповідь: Вищого ґатунку.
2. Із яких основних чотирьох компонентів можна приготувати дріжджове тісто ?
Відповідь: Мука , вода, сіль, дріжджі.

3.Які допоміжні компоненти можна добавляти в дріжджове тісто?
Відповідь: Масло вершкове, яйця, молоко, цукор-пісок.

4.Скількома способами можна приготувати дріжджове тісто?

Відповідь: Двома .Опарним та безопарним.
5.Чим відрізняються між собою два способи приготування дріжджового тіста?

Відповідь: В опарному способі готується опара,а в безопарному - всі продукти замішуються  в один прийом.

6.Що є розпушувачем дріжджового тіста?

Відповідь: Дріжджі.

 Результати опитування та кількість набраних балів фіксуються в оціночному листі. ( Додатки 1.1-1.4 )
ІІІ. Перевірка домашнього завдання 
Перед практичною частиною нашого заняття хочу запропонувати вам переглянути  виконані вами домашні завдання, а саме :  презентації : « Історія виникнення піци », «Історія піци «Маргарита», «Піца по всьому світу».
Та вже потім приступити до практичної частини нашого заняття.
На сьогоднішньому занятті я хочу продемонструвати виконання елементів технологічного процесу приготування дріжджового тіста безопарним способом та  приготування з нього  піци «Салямі».
 Перед тим, як приступити до нашої практичної частини ,давайте ще раз пригадаємо правила охорони праці.
 
Я вам пропоную  провести гру «Мікрофон». Умови гри такі: групі оголошують запитання, учні беруть слово, передаючи один одному умовний «мікрофон». Слово надають тільки тому, хто тримає «мікрофон». Учні повинні говорити чітко, лаконічно і швидко ( не більше 0,5-1 хв.)  Кожна правильна відповідь - 1 бал.
Питання для проведення «Мікрофону»
1. Яким обладнанням ми будемо користуватися в кондитерському цеху  при випіканні піци?


Відповідь: Ми будемо користуватися електричним обладнанням.
2. Перед початком роботи електричного обладнання, що ми повинні перевірити? 
Відповідь:  Ми повинні перевірити наявність заземлення, терморегулятора і пакетних перемикачів, перевірити їх санітарний і технічний стан.

3. Коли дозволяється мити і чистити електричне обладнання?


Відповідь: Мити і чистити електричне обладнання дозволяється тільки при відключеному струмі.
 4. Як необхідно діяти в аварійних ситуаціях при роботі в кондитерському цеху?


Відповідь: Негайно відключити від мережі електрообладнання, не допускати сторонніх осіб в небезпечну зону, повідомити про те, що сталося керівника робіт, при нещасних випадках  необхідно надати потерпілому першу медичну допомогу.

 5.Що повинно лежати  коло  жарової шафи?


Відповідь: Кожна жарова шафа має бути надійно заземлена, мати діелектричний гумовий килимок.
 6.Як потрібно завантажувати і розвантажувати листи з виробами у жарову

 шафу ?
Відповідь: При завантаженні і розвантаженні листів з виробами слід бути обережним, необхідно користуватись спеціальними рукавицями або прихватами.

ІV. Вивчення нового матеріалу
Ми з вами практично відпрацюємо вміння та навички по приготуванню дріжджового тіста та приготуємо з нього піцу.

Починаємо з просіювання борошна .

А хто мені скаже для чого ми зараз будемо просіювати борошно?

Відповідь : Для того, щоб збагатити борошно киснем.

Тісто готове до формування піци.

Начинка може бути різна,тому й готова піца буде різна. 

(На екрані слайд з фотографіями  різних  піц). 

 Зараз ми  приготуємо піцу, яка називається  «Салямі» .

                                                    « Ви повинні любити те що готуєте.

                                                     І любити людину,для кого готуєте»
                                                                                                 А.Шопель 
Перед приготуванням піци необхідно всі свої проблеми залишити за дверима кухні, поганий настрій необхідно сховати. Постарайтеся думати тільки позитивно. Роблячи  тісто для піци, ви тим самим вкладаєте в нього все саме хороше, і зможете ним  поділитися  з усіма, хто буде її споживати.

Всі компоненти для  тіста у мене на столі. Приготуємо його безопарним способом, використовуючи технологічну карту. (Додаток 2). 
Бригадири, підійдіть та візьміть інструкційно-технологічні картки, за якими  ми будемо разом готувати піцу. (Додатки 3.1-3.5).
 Отож, можна починати приготування загадкової, і в той же час простої  піци.
          Починаємо!
(На екрані технологічна карта  приготування піци «Салямі»)
Шановні, у мене складові начинки вже підготовлені і у вас теж, тому що ми раніше з вами виконували цю нарізку, а тепер я вам покажу сам процес формування піци. 
Після формування  піци по технології приготування йде процес розстоювання . І це ви теж знаєте, я вам просто нагадую.

У приміщенні не повинно бути протягів, вікна повинні бути закриті, дверцятами жарової шафи не грюкати. Коли людина займається приготуванням тіста, то вона  повинна бути спокійна, в хорошому настрої і думки повинні бути націлені на те, що готовий виріб у неї завжди вийде смачним.

Лист змастити олією за допомогою кухонного пензлика з силікону та покласти на нього сформовану піцу для розстоювання. 

А зараз ви, використовуючи технологічні карти, самостійно сформуєте піци. Ваш час вийшов.
Після розстоювання піци  в теплому місці ми з вами підходимо до жарової шафи, щоб відправити її на випічку.

Хочу звернути вашу увагу на те , що коло жарової шафи на підлозі обов’язково  повинен бути гумовий діелектричний килимок, для того,  щоб не було враження електричним струмом.

Руки повинні бути сухі, користуватися кухонними рукавичками або прихватками, які знаходяться  біля шафи.

Включаємо жарову шафу на 200˚С і відправляємо на випічку. Ставимо вниз і випікаємо протягом 20 хвилин. Піца наша готується .

А в цей час пропоную переглянути невеличкий відеоролик «Випікання піци на підприємстві».

Через 20 хвилин перевіряємо готовність піци. Переконалися, що піца готова, ми виймаємо її і на металевому столі, розрізаємо спеціальним ножем,   викладаємо на тарілку та подаємо  на дегустаційний стіл.

Представник кожної бригади презентує свою піцу.
V. Підведення підсумків заняття
1.Що ви дізналися нового ?

2.Які є питання щодо приготування дріжджового тіста безопарним способом?

3.Які є питання щодо формування і випічки піци? 
4.Що вам сподобалося,а може не сподобалося, на сьогоднішньому занятті?
                             VІ. Оцінювання
На сьогоднішньому уроці всі працювали добре та засвоїли новий матеріал. Бригада №1 отримує оцінку …, бригада №2 - …, бригада №3-….

                             VІ.  Домашнє завдання :

Для всіх: приготувати вдома піцу з начинкою, яка  більше сподобалась та принести відгуки від батьків. 
За вибором: скласти кросворд “Приготування  дріжджового тіста безопарним способом . Приготування піци .” 

На цьому наше заняття закінчено.
Я вдячна вам за роботу !

                                                                                                                                                         Додаток 1.1
Оціночний лист бригади №1
	№

з/п
	Назва завдання 
	Середній рівень

4-6 балів
	Достатній рівень

7-9 балів
	Високий рівень

10-12 балів
	Всього балів Оцінка



	1
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  "БРЕЙН-РИНГ"


	
	
	
	

	2
	Перевірка домашнього завдання 

Перегляд презентацій: 
«Історія виникнення піци», 
«Історія піци «Маргарита», 
«Піца по всьому світу»
	
	
	
	

	3
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  «Мікрофон»

	
	
	
	

	4
	Закріплення нового матеріалу


	
	
	
	

	5
	Презентація готового виробу


	
	
	
	

	6
	Самостійне виконання практичного завдання на уроці (користуючись інструкційно-технологічними картками приготування піци)


	
	
	
	


                                                                                                                                                         Додаток 1.2
Оціночний лист бригади №2

	№
з/п
	Назва завдання 
	Середній рівень

4-6 балів
	Достатній рівень

7-9 балів
	Високий рівень

10-12 балів
	Всього балів Оцінка



	1
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  "БРЕЙН-РИНГ"


	
	
	
	

	2
	Перевірка домашнього завдання 
Перегляд презентацій: 
«Історія виникнення піци», 
«Історія піци «Маргарита», 
«Піца по всьому світу»
	
	
	
	

	3
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  «Мікрофон»

	
	
	
	

	4
	Закріплення нового матеріалу


	
	
	
	

	5
	Презентація готового виробу


	
	
	
	

	6
	Самостійне виконання практичного завдання на уроці (користуючись інструкційно-технологічними картками приготування піци)


	
	
	
	


                                                                                                                                                         Додаток 1.3
Оціночний лист бригади №3

	№

з/п
	Назва завдання 
	Середній рівень

4-6 балів
	Достатній рівень

7-9 балів
	Високий рівень

10-12 балів
	Всього балів Оцінка



	1
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  "БРЕЙН-РИНГ"


	
	
	
	

	2
	Перевірка домашнього завдання 

Перегляд презентацій: 
«Історія виникнення піци», 
«Історія піци «Маргарита», 
«Піца по всьому світу»
	
	
	
	

	3
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  «Мікрофон»

	
	
	
	

	4
	Закріплення нового матеріалу


	
	
	
	

	5
	Презентація готового виробу


	
	
	
	

	6
	Самостійне виконання практичного завдання на уроці (користуючись інструкційно-технологічними картками приготування піци)


	
	
	
	


                                                                                                                                                         Додаток 1.4
Оціночний лист бригади №4

	№

з/п
	Назва завдання 
	Середній рівень

4-6 балів
	Достатній рівень

7-9 балів
	Високий рівень

10-12 балів
	Всього балів Оцінка



	1
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  "БРЕЙН-РИНГ"


	
	
	
	

	2
	Перевірка домашнього завдання 

Перегляд презентацій: 
«Історія виникнення піци», 
«Історія піци «Маргарита», 
«Піца по всьому світу»
	
	
	
	

	3
	Актуалізація  знань  Інтерактивна гра  «Мікрофон»

	
	
	
	

	4
	Закріплення нового матеріалу


	
	
	
	

	5
	Презентація готового виробу


	
	
	
	

	6
	Самостійне виконання практичного завдання на уроці (користуючись інструкційно-технологічними картками приготування піци)


	
	
	
	


                                                                                                                                                       Додаток 2

[image: image1]
Технологічна схема

приготування дріжджового тіста безопарним способом
                                                                                                                                                       Додаток 3.1

Технологічна карта страви «Салямі піца»
	Найменування сировини
	На 1 порцію

	
	Маса сировини

	
	Брутто,г
	Нетто,г

	Н/ф дріжджового тіста 
	200
	200

	Борошно для підпилу
	20
	20

	Сир твердий
	100
	100

	Перець солодкий
	50
	50

	Ковбаса «Салямі»
	100
	100

	Олія соняшникова (для змащування)
	8
	8

	Соус томатний
	100
	100

	Вихід
	-
	400


Технологія приготування :

Тісто розкачати на лист змащений олією в коло товщиною 2-3 міліметри. По краях сформувати невеликі бортики.

Змастити тісто томатним соусом. 
Засипати натертим на крупній тертці сиром.
Ковбасу та перець солодкий  нарізати невеликими шматочками, розкласти  в довільній формі і поставити лист з тістом в розігріту до 200˚С жарову  шафу. Запікати 20 хвилин, за цей час піца повинна добре підрум'янитися.
                                                                                                                                                    Додаток 3.2
Технологічна карта страви «Піца Карбонара»
	Найменування сировини
	На 1 порцію

	
	Маса сировини

	
	Брутто, г
	Нетто, г

	Н/ф дріжджового тіста 
	200
	200

	Борошно для підпилу
	20
	20

	Сир твердий
	100
	100

	Помідор
	50
	50

	Печериці свіжі
	50
	50

	Шинка
	50
	50

	Спеції
	1
	1

	Олія соняшникова (для змащування)
	8
	8

	Яйце куряче, шт.
	1
	1

	Вершки
	52
	50

	Соус томатний
	100
	100

	Вихід
	-
	400


Технологія приготування :

Тісто розкачати на лист в коло товщиною 2-3 міліметри. По краях сформувати невеликі бортики.

Змастити тісто соняшниковою олією і засипати натертим на крупній тертці сиром.
Шинку нарізати невеликими брусочками. 
Печериці, помідори – півкільцями. 

Розкласти шинку, печериці та помідори поверх сиру в довільній формі.
Поставити лист з тістом в розігріту до 200˚С духову шафу. Випікати 20 хвилин, за цей час шинка, печериці та помідори повинні добре підрум'янитися.

Поки піца запікається треба  з'єднати в невеликій мисці куряче яйце, вершки,спеції.
Витягнути піцу з духової шафи, залити зверху отриманою сумішшю, намагаючись, щоб вона не переливалася через борти піци.
Помістити деко з піцою назад в духову шафу ще на дві хвилини, після чого її можна нарізати і подавати до столу.
                                                                                                                     Додаток 3.3
Технологічна карта страви «Піца по-домашньому »
	Найменування сировини
	На 1 порцію

	
	Маса сировини

	
	Брутто,г
	Нетто,г

	Н/ф дріжджового тіста 
	200
	200

	Борошно для підпилу
	20
	20

	Сир твердий
	100
	100

	Помідор свіжий
	50
	50

	Шинка варено-копчена
	100
	100

	Олія соняшникова (для змащування)
	8
	8

	Соус томатний
	100
	100

	Майонез
	50
	50

	Вихід
	-
	400


Технологія приготування :

Тісто розкачати на лист змащений олією в коло товщиною 2-3 міліметри. По краях сформувати невеликі бортики.

Змастити тісто томатним соусом. 
Шинку та томати  нарізати невеликими шматочками, розкласти  в довільній формі і засипати натертим на крупній тертці сиром, полити майонезом.
Поставити лист з тістом в розігріту до 200˚С духову шафу. Випікати приблизно 20 хвилин .  За цей час піца повинна добре підрум'янитися.
                                                                                                                                                         Додаток 3.4
Технологічна карта страви «Фірмова піца»
	Найменування сировини
	На 1 порцію

	
	Маса сировини

	
	Брутто,г
	Нетто,г

	Н/ф дріжджового тіста 
	200
	200

	Борошно для підпилу
	20
	20

	Сир твердий
	100
	100

	Морква по-корейськи
	50
	50

	Куряче філе
	50
	50

	Ковбаса «Домашня»
	50
	50

	Олія соняшникова (для змащування)
	8
	8

	Соус томатний
	100
	100

	Вихід
	-
	400


Технологія приготування :

Тісто розкачати на лист змащений олією в коло товщиною 2-3 міліметри. По краях сформувати невеликі бортики.

Змастити тісто томатним соусом. 
Засипати натертим на крупній тертці сиром.
    Ковбасу, нарізану невеликими шматочками, моркву по –корейськи  розкласти  в довільній формі і поставити лист з тістом в розігріту до 200 ˚С жарову  шафу.  Випікати приблизно  20 хвилин. За цей час піца повинна добре підрум'янитися.
                                                                                                                  Додаток 3.5
Технологічна карта страви «Піца Селянська»
	Найменування сировини
	На 1 порцію

	
	Маса сировини

	
	Брутто,г
	Нетто,г

	Н/ф дріжджового тіста 
	200
	200

	Борошно для підпилу
	20
	20

	Сир твердий
	100
	100

	Солоні огірки
	50
	50

	Ковбаса варена
	100
	100

	Олія соняшникова (для змащування)
	8
	8

	Соус томатний
	100
	100

	Вихід
	-
	400


Технологія приготування 
Тісто розкачати на лист змащений олією в коло товщиною 2-3 міліметри. По краях сформувати невеликі бортики.

Змастити тісто томатним соусом. 
Ковбасу та огірки нарізати невеликими шматочками. 
Розкласти  ковбасу та огірки в довільній формі і засипати натертим на крупній тертці сиром.
              Поставити лист з тістом в розігріту до 200 ˚С духову шафу. Випікати приблизно 20 хвилин .  За цей час піца повинна добре підрум'янитися.



























Молоко або вода при Т=35-40˚С





Бродіння протягом 3-4 годин  з температурою 35-40˚С 
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Коли тісто збільшиться в об’ємі у 1,5 рази, його обминають 1-2 хв і знову залишають для бродіння, в процесі якого тісто обминають ще 1-2 рази
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