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	Тема розділу програми:
	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів (46 годин).

	Тема уроку:
	Приготування оздоблювальних напівфабрикатів з цукрової мастики, шоколаду, айсінгу.

	Тип уроку:
	Вивчення і відпрацювання трудових прийомів і операцій, впровадження інноваційних виробничих технологій у навчання учнів -  "Крок до майстерності".

	Методи уроку:
	бесіда, діалог, практичний показ трудових прийомів, самостійна пошуково-практична робота, вирішення проблемних ситуацій.

	Мета уроку:

	Навчальна:
	Навчити учнів практичним умінням і навичкам по виготовленню оздоблювальних напівфабрикатів. Ознайомити з особливостями новітніх тенденцій, з сучасними інгредієнтами, інвентарем та інструментами для кондитерського виробництва. Дотримуватись правил санітарії, гігієни і безпеки праці.

	Виховна:
	Виховання любові та творчого підходу до обраної професії. сприяння вихованню почуття відповідальності, колективності та необхідності впровадження інноваційних технологій галузі.

	Розвиваюча:
	Розвиток навчально-пізнавальної активності учнів, розвивати увагу при виконанні практичних завдань, творчий потенціал, навики самостійної роботи, швидкість і техніку при роботі з інструментами.

	Методична:
	Удосконалення методики проведення уроків з використання інтерактивних, інформаційних та сучасних технологій навчання.

	Мотивація:
	Сучасний робітник сфери харчування повинен бути технічно грамотним, володіти кількома допоміжними професіями. Час вимагає постійного творчого пошуку, високої професійної майстерності. Викладаючи цю тему,  слід звернути особливу увагу на мотивацію зацікавленості учнів з теми завдяки особистим вмінням, навичкам і знанням з використанням сучасних виробничих технологій, креативністю та інноваційністю при практичному показі.

	Матеріально – технічне забезпечення уроку: 

	Обладнання кабінету – лабораторії: 
	виробничі столи, електричні плити, холодильні шафи, стелажі.



	Інструменти, інвентар:


	ваги, ємності, ситечка, кондитерські виїмки, плунжери, молди, вайнери, трафарети, інструменти для мастики, мастифіни для шоколаду, форми для шоколаду, вирубки, коврики для айсингу трансфери та форми для шоколаду.

	Інгредієнти:
	згідно збірника рецептур, сучасні інгредієнти.

	Дидактичний матеріал: 
	збірник рецептур, інструкційні картки, схеми, підручники, презентації в програмі Power Point, натуральні зразки.

	ТСО:
	мультимедійний екран, проектор.

	Міжпредметні зв'язки:
	технологія приготування кондитерських виробів харчової промисловості, охорона праці, гігієна та санітарія виробництва, організація виробництва, устаткування ПГХ.


Тривалість уроку: 6 годин.

Хід уроку
1. Організаційна частина 
2. Вступний інструктаж    (45 хвилин)

2.1. Тема та мета уроку проектуються на екран за допомогою мультимедійного проектора.
2.2. Мотивація.  
Кондитерська справа – це не тільки прекрасна професія, але й справжнє мистецтво. Це світ в якому можна безмежно творити і фантазувати, відкриваючи все нові грані солодкої естетики. Що може бути краще, ніж торти, тістечка, рулети, печиво гарно оздобленні.

Адже талант майбутнього фахівця – це не спадок, що йому дістався, а наполегливий пошук нових знань, умінь, рішень.

Підсумовуючи вивчений матеріал та відпрацьовані попередні практичні завдання, хочу зазначити, що учні добре засвоїли попередню тему, а саме:
«Приготування оздоблень з желе, марципану, та простих елементів з цукрової мастики та шоколаду». Тому на заключному уроці з теми:                              «Приготування оздоблювальних напівфабрикатів для борошняних кондитерських виробів» учням було запропоновано виконати творче домашнє завдання – підготувати презентації на такі теми:

Бригада № 1 – «Особливості виготовлення оздоблень з мастики приготовленої з сучасних цукерок "Маршмеллоу"».

Бригада № 2 – «Підготовка сучасних видів шоколаду до роботи та виготовлення з нього оздоблень».

Бригада № 3 – «Приготування айсингу та використання його для оздоблення кондитерських вирибів».
Тому що час вимагає постійного творчого пошуку, високої професійної майстерності від робітників сфери послуг. Сучасний робітник повинен вільно орієнтуватись у вирії новітніх тенденцій з технології виготовлення оздоблень з мастики "Маршмеллоу", шоколаду, айсингу. У своїй роботі повинен уміти використовувати інноваційні виробничі технології, сучасні інгредієнти, уміти користуватися сучасними інвентарем та інструментами для виготовлення кондитерських прикрас.
3. Актуалізація знань.

Кожна бригада демонструє виконане творче домашнє завдання -  проектують презентації на мультимедійну дошку.
До кожної презентації майстер підготував невеликі виставки, а саме:

- сучасні інгредієнти, інструменти, натуральні зразки оздоблень. 
Презентація №1 Приготування мастики та виготовлення з неї прикрас.

Мастика - це таке чудо кулінарії, за допомогою якого можна будь-який торт зробити справжнім витвором мистецтва. Насамперед дізнаємось, що таке цукрова мастика і для чого вона потрібна. 

Мастика - спеціальна пластична маса (декоративний їстівний матеріал) для оздоблення тортів, тістечок, кексів, пирогів та інших солодощів.

Основні види цукрової мастики:
- Молочна мастика

- Желатинова мастика 

- Медова мастика 

- Мастика з маршмеллоу 

- Промислова мастика 

Мастика з маршмеллоу
      Маршмеллоу - це американські солодощі. Назва « маршмеллоу » перекладається як « зефір ». З такою мастикою приємно працювати , вона не липне до рук і легко приймає необхідну нам форму. 
Приготування мастики з маршмеллоу:
Вершкове масло - 50 г

зефірні цукерки маршмеллоу -  400 г

Вода -  40 г 

Цукрова пудра -  850 г

Крохмаль – 20 г 

Викладаємо зефірні цукерки у велику пластикову миску , ставимо в мікрохвильову піч і включаємо на 30 секунд. Цукерки почнуть плавитися. Додаємо воду , розмішуємо суміш до однорідного стану.

Повільно починаємо вводити цукрову пудру , отримуємо липку густу масу.

Ретельно змащуємо руки розм'якшеним вершковим маслом і починаємо вимішувати . У процесі роботи мастика буде ставати більш еластичною і піддатливою. Викладаємо масу на поверхню , посипану цукровоїю пудрою. Продовжуємо вимішувати 5-10 хвилин , допоки маса не перестане бути липкою.

Вимішуємо в кулю , загортаємо в харчову плівку і залишаємо на 1 годину у холодильнику. Перед використанням даємо мастиці прогрітися до кімнатної температури і розкачуємо на поверхні , присипаній цукровою пудрою
Молочна мастика
Це один з найпопулярніших видів мастики. Для приготування такої мастики використовується згущене молоко. Найчастіше такою мастикою покривають основу торта і виліплюють з неї фігурки середнього розміру.
Приготування молочної мастики
Згущене молоко — 200 г.

Сухе молоко —    160 г.

Цукрова пудра — 160 г.

Лимонний сік —  20 г. 

Цукрову пудру, сухе молоко просівають на стіл гіркою, по центру роблять заглиблення, куди вливають згущене молоко, перемішане з лимонним соком.

Замішують протягом 20—25 хв. До утворення однорідної маси пластичної консистенції. Молочна мастика застигає не так швидко, як цукрова, має жовтуватий колір, що необхідно враховувати при виготовленні оздоблень, особливо кольорових.

Медова мастика
Як бачите з назви , така мастика готується з меду. Цей вид мастики м'якше цукрової, вона не розсипається і не кришиться , тому з неї легко ліпити деталі і фігурки для торта.
Приготування медової мастики
Мед — 1 ст. л.

Желатин — 5 г.

Вершкове масло — 1 ст. л.

Цукрова пудра — 250 г.

Вода — 6 ст. л.

Желатин заливають водою температурою 25 градусів і залишають для набухання на 1 – 2 години, зливають надлишок води і підігрівають на водяній бані до 60 -65 градусів до повного розчинення. Розчин проціджують крізь дрібне сито, додають мед і масло, розмішують. Цукрову пудру просівають на стіл гіркою, по центру роблять заглиблення, куди вливають теплу желатиново-медову суміш.

Замішують протягом 20—25 хв. До утворення однорідної маси пластичної консистенції.
Презентація № 2 Шоколад та техніка роботи з ним. 
Шоколад - кондитерський виріб на основі масла какао, яке, є продуктом переробки какао-бобів - насіння шоколадного дерева, багатих кофеїном. 

Шоколад буває молочним, чорним і білим, продається у вигляді плиток, фішок, крихти, густої пасти, какао-порошку, а також в рідкому вигляді.

Для приготування кондитерських виробів використовуються чотири основних види шоколаду: кувертюр, кулінарний шоколад, столовий, або десертний шоколад, а також помадка з шоколадним смаком.

Як темперувати шоколад. Для чого потрібно темперування? 

Мета темперування шоколаду - кристалізація масла какао в шоколаді, що пов'язано з робочою температурою шоколаду. У процесі темперування, масло какао в шоколаді переходить в стабільну форму. Це надає шоколаду твердість, крихкість і блиск після охолодження. Якщо шоколад розтопити при температурі від 40 до 45 ° C, а потім охолодити, готовий продукт не буде глянсовим і твердим.
Темперування шоколаду — операція, в результаті якої він набуває особливого блиску і якість, що дозволяє наносити його тонким шаром і виготовляти з нього різні прикраси для тортів, тістечок, цукерок. Темперувати можна тільки кулінарний шоколад, спеціально призначений для приготування кондитерських виробів, так як він істотно більш текучий, ніж плитковий. Процес темперування не залежить від кількості шоколаду, необхідного для здійснення того чи іншого рецепта.
Інноваційні технології.
Шоколадний трансфер - це перекладні листи зі спеціальним шаром , на якому друкується зображення за допомогою кондитерського принтера в дзеркальному відображенні. Печать повинна виконуватися на ламінованій стороні. Далі на зображення наноситься розігрітий шоколад (близько 280 С) , розмазується , остуджується не менш години при кімнатній температурі. Після контакту з рідким шоколадом , зображення переходить на готовий виріб. На шоколаді залишиться надрукований малюнок. 
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На спеціальних формах, в які заливають шоколад або глазур, видавлені різноманітні малюнки з покриттям із суміші масла і какао. При заливанні вони переносяться на шоколад. У результаті виходять мініатюрні кольорові шоколадки, які так подобаються дітям і дорослим. 
[image: image2.png]


  [image: image3.jpg]bl )

34130 0(8x5) | cC





І, нарешті, декілька хитрощів:
1. Як перевірити кристалізацію.
Для перевірки результату темперування, нанесіть трохи шоколаду на кінчик ножа або смужку пергаменту. Якщо шоколад добре відтемперовано, він стане твердим протягом 3-х хвилин при температурі повітря 18-20 ° C, і матимє хороший блиск. Якщо цього не сталося, продовжуйте темперування.

2. Що робити, якщо шоколад занадто загус? 
Після певного часу, шоколад може почати швидко густіти. Це називається перекристалізацією і викликано раптовим, швидким збільшенням кристалів масла какао. Перекристалізований шоколад буде менш блискучим і менш крихким після охолодження. З нього також дуже складно видалити повітряні бульбашки при роботі. 

Як можна це виправити?

Це просто: підніміть температуру, додавши більш гарячого шоколаду і добре перемішайте, або підігрійте.
Презентація № 3 Айсінг та техніка роботи з ним.

Айсінг («Royal Icing») - це цукрово-білкова малювальна маса, яку використовують для виготовлення об'ємних прикрас кондитерських виробів. Ця маса може бути білою або кольоровою при додаванні в неї харчових барвників.
Порівняння айсінгу.
Айсінг на масляній основі - найкращий на смак , самий різносторонній. 

Королівський Айсінг - після висихання стає твердим і підходить для створення прикрас , які будуть довго зберігатися.

 Айсінг на масляній основі - це один з найпопулярніших айсінгів для різних цілей. З айсінгом на масляній основі ви можете робити все - від покриття торта до бордюрів , квітів і прикрас. Його легко приготувати, і він легкий у використанні. Ви можете регулювати його консистенцію за допомогою рідини або цукрової пудри. Таким чином , Айсінг може бути густим для приготування квітів і рідким для написання букв. Кремова текстура айсінгу на масляній основі залишається м'якою.

Айсінг на масляній основі
100 гр. рослинного жиру

100 гр. масла або маргарину

5 гр. ванільного екстракту 

400 гр. просіяної цукрової пудри

20 гр. Молока
Вихід: 600 гр.
Збийте масло і жир міксером. Додайте ванільний екстракт. Поступово додавайте цукор, збивайте все міксером на середній швидкості. Після того , як ви додасте весь цукор , Айсінг здасться сухим . Додайте молока і збивайте все на середній швидкості до тих пір , поки маса не буде легкою і повітряною. Накрийте Айсінг вологим рушником. Ви можете зберігати Айсінг в холодильнику. Збийте Айсінг ще раз перед використанням. 
Королівський Айсінг
1 яєчний білок 

300-500 г цукрової пудри. 
Цукрову пудру просіяти, додати 5 гр. лимонного соку. 

Додати сік потрібно в кінці , щоб вироби були менш крихкі.

Готуємо Айсінг : беремо білок ( відокремлюємо дуже ретельно від жовтка ) і збиваємо його, поки не утвориться легка піна. Поступово додаємо пудру , не перестаючи збивати. Збиваємо до утворення стійкої маси.

При фарбуванні беріть до уваги тип айсінгу , з яким ви працюєте .. Для королівського айсінгу знадобиться більше барвника , ніж для айсінгу на масляній основі , для отримання того ж самого колірного відтінку. Завжди підфарбовуйте і замішуйте достатню кількість айсінгу для завершення проекту .

4. Практичний показ. 

Майстер демонструє послідовність виконання практичних завдань:
 - підготувати робоче місце, інвентар та інструменти;

 - підготувати необхідні інгредієнти;
 - організувати робоче місце.
Майстер показує прийоми: 
 1) - приготування мастики з "Маршмеллоу"; 
- виготовлення елементів оздоблень з мастики за допомогою плунжерів, молдів та вайнерів;
- способи оздоблення тістечок. 
 2) - темперування шоколаду;

- способи виготовлення прикрас з шоколаду за допомогою переводної плівки та форм для шоколаду;

- оздоблення тістечок прикрасами з шоколаду.
 3) - техніку приготування айсінгу;

- особливості виготовлення прикрас з айсінгу;

- використання айсінгу в оформленні тістечок та пряників. 
5. Поточний інструктаж.
На цьому етапі майстер розподіляє практичні завдання між бригадами. У свою чергу бригадири розподіляють завдання між учнями, щоб кожен із них виконував певні операції, за які будуть відповідати особисто.

Під час цільових обходів майстер звертає особливу увагу учнів на організацію робочого місця, особливості підготовки та приготування робочого матеріалу, техніку виготовлення елементів оздоблювальних напівфабрикатів, та на інструменти які використовують при роботі, їх призначення. Роздає інструктивно-технологічні картки, корисні поради.
Надає практичну допомогу учням при виконанні завдань.
6. Заключний інструктаж.
Підводиться підсумок уроку виставкою учнівських робіт. Майстер виробничого навчання повідомляє і коментує оцінки робіт кожного учня. Характеризує позитивні аспекти роботи учнів на уроці, аналізує вміння учнів самостійно виконувати виробничі роботи із використанням сучасних технологій, інгредієнтів та інструментів.   
Майстер відмічає учнів, які досягли відмінної якості в роботі, пояснює, завдяки чому, демонструє кращі роботи. Розглядаються найбільш характерні помилки учнів у роботі, пояснюються причини виникнення помилок та надаються рекомендації щодо їх уникнення чи усунення.
Підбиття підсумків уроку – проводиться анкетуванням учнів:

- що нового ви дізнались на нашому уроці?

- які новинки й знання отримали?

- чи буде це корисним вам у житті?

- що сподобалось найбільше?

Повідомлення домашнього завдання.

Провівши такий урок і застосувавши при цьому сучасні технології, майстер може максимально наблизити учнів до сучасних умов виробництва, чим спонукати їх до кращої роботи.
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