МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

БЕРДЯНСЬКИЙ ЕКОНОМІКО-ГУМАНІТАРНИЙ КОЛЕДЖ

БЕРДЯНСЬКОГО ДЕРЖАВНОГО ПЕДАГОГІЧНОГО УНІВЕРСИТЕТУ

МЕТОДИЧНА РОЗРОБКА УРОКУ ВИРОБНИЧОГО НАВЧАННЯ 

на тему:

«Приготування тіста дріжджового безопарним способом і виробів з нього:  пиріжків печених, ватрушок, розтягаїв, піци»
для учнів з робітничої професії «Кухар; кондитер»

Розробив:

майстер виробничого навчання


Стародубцева Тетяна Іванівна
Бердянськ, 2017р.

ЗМІСТ
1. Вступ ………………………………………………………..…

2. Основна частина ………………………………………………

3. Висновки ………………………………………………………

4. Використана література ………………………………………

5. Додатки ……………………………………………………….

І. ВСТУП
Підготовка сучасного робітника повинна відповідати цілій низці вимог, під впливом яких вона спрямовується на розвиток у нього вміння самостійно виконувати і оновлювати знання, ставити проблеми, творчо мислити, приймати оригінальні рішення в нестандартних ситуаціях, бути соціально-активною особистістю тощо. Тому головним завдання професійно-технічної освіти є якісна професійна підготовка кваліфікованих робітників для різних галузей економіки з урахуванням потреб ринку, що забезпечується впровадженням інноваційних технологій навчання.

Виробництву потрібні конкурентоспроможні фахівці, здатні адаптуватися до швидких суспільних та економічних змін, а це потребує істотного підвищення якості підготовки кваліфікованих робітників. «Педагоги не можуть успішно когось учити, якщо в цей час ретельно не вчаться самі» (Алі Апшероні). Якісна підготовка майбутнього конкурентоспроможного робітника вимагає розвитку професійної компетентності, творчого підходу педагогічних працівників навчального закладу до вибору форм і методів навчання, максимального використання досягнень сучасної педагогічної науки, педагогічного досвіду.

За сучасних умов від творчого підходу до вирішення складних багатогранних завдань, які стоять сьогодні перед майстром виробничого навчання, чималою мірою залежить ефективність педагогічної праці, якість навчального процесу, пошук нових форм і методів навчання та виховання учнів. Творчість у пошуку виявляється в удосконаленні вже відомих методів і засобів педагогічної праці, а також в освоєнні нових методів в технології, які не лише охоплюють окремі сторони педагогічної діяльності, а й поширюються на всю роботу майстра виробничого навчання.

Оскільки процес виробничого навчання має характерні особливості, що стосується ціле покладання, навчальних принципів, організаційних форм, методів і засобів навчання, то для досягнення основної мети навчання професії потрібно правильно організувати взаємодію майстра і учнів на уроках. Досягнути потрібної взаємодії дозволяють відповідні технології навчання. Кожна з технології має не тільки певну логіку, структуру, змістову цілісність, але й має відповідати віковим і особистісним особливостям учнів. Завдання майстра – вибрати найдоцільніші технології та методи для навчання професії.
ІІ. ОСНОВНА ЧАСТИНА
План уроку

Тема розділу програми: Приготування дріжджового тіста та виробів з нього.

Тема уроку: Приготування тіста дріжджового безопарним способом і виробів з нього: пиріжків печених, ватрушок, розтягаїв, піци. 
Мета уроку:

а) навчальна мета:

- правильно робити перерахунки сировини на  задану кількість виробів; 
- організовувати робоче місце, підбирати інструмент, інвентар, посуд;
- навчити учнів прийомам та навичкам приготування начинок, фаршів;
- замішувати дріжджове тісто безопарним способом, порціювати, формувати, декорувати напівфабрикати;
- випікати, визначати готовність виробів;

- дотримуватись правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни під час приготування виробів;

- економно використовувати сировину, воду, електроенергію, час;

- робити бракераж готової продукції.
б) розвивальна мета:

- розвивати навички з виконання необхідних прийомів та операцій з приготування дріжджового тіста, самостійність, уважність, логічне мислення, вміння орієнтуватися у виробничих умовах.
в) виховна мета:

- виховувати повагу до праці та обраної професії, добросовісне ставлення до роботи; 
- дбайливе відношення до обладнання, енергоносіїв, продуктів; 

- почуття відповідальності за результати колективної праці, прагнення до успіху;
- виховувати естетичний смак.
Тип уроку: комбінований, урок удосконалення первинних умінь та формування навичок виконання операцій і видів роботи.

Вид уроку: урок-турнір.
Місце проведення: лабораторія.
Методи та прийоми навчання: прийоми «Технологічний ринг», «Забери зайве», вправа, встановлення причинно-наслідкових зв’язків, пояснювально-ілюстративний, вирішення виробничих ситуацій, частково-пошуковий, контроль та самоконтроль результатів навчальної діяльності.

Форми організації навчальної діяльності учнів: бригадно – групова, індивідуальна.
Комплексно-методичне  забезпечення: 

1. Технологічна схема приготування дріжджового тіста безопарним способом. Інструкційні картки . Технологічні карти .
2. Інструкція з охорони праці на підприємстві для кухарів під час відпрацювання теми: «Приготування тіста та виробів з нього»; Правила санітарії та гігієни під час роботи в борошняному цеху. 
3. Еталон професійної діяльності (Кваліфікаційна характеристика кухаря ІV  розряду).
4. Зразки готових виробів.
5. Плакати, схеми, тести.
6. Корисні поради.

7. Комп’ютер, мультимедійний екран. 
Матеріально-технічне забезпечення:
1. Натуральні зразки: дріжджове безопарне тісто; начинки; зразки готових виробів; сировина (борошно, дріжджі, цукор, сіль, яйця, маргарин, молоко олія рослинна, овочі, сир кисломолочний, м'ясо, цукрова пудра).

2. Інвентар, інструменти: ножі кухарські, виїмки, форми, сита, качалки, дерев’яні копистки, столові ложки та виделки, вінчики, шкребки, різець, силіконові пензлики для змащування поверхні виробів яйцем, дерев’яні палички, кухарські лопатки, промарковані дерев’яні дошки, кондитерські мішки.
3. Посуд: промаркований посуд: каструлі, глибокі миски, сковороди, листи кондитерські, лотки для продуктів, сотейники, форми, столовий посуд для подачі (пиріжкові тарілки, великі блюда різної форми).
        4. Устаткування: механічне (універсальна кухонна машина «KENWOOD», блендер); електричне (електричні плити, жарові шафи, холодильні шафи); немеханічне (столи виробничі, електронні ваги).
Міжпредметні зв’язки:
1. Технологія приготування їжі з основами товарознавства. Тема: «Приготування дріжджового тіста та виробів нього».
2. Устаткування підприємств громадського харчування. Тема: «Механічне обладнання», «Теплове обладнання гарячого цеху».
3. Організація виробництва підприємств громадського харчування. Тема: «Організація роботи борошняно-кондитерського цеху».
4. Охорона праці. Тема: «Охорона праці у борошняно-кондитерському цеху», «Технічні вимоги безпеки праці під час експлуатації теплового обладнання».
5. Фізіологія харчування, санітарія, гігієна. Тема: «Особиста гігієна кухаря», «Санітарні вимоги до інвентарю та інструментів», «Термін зберігання борошняних виробів».

6. Облік та калькуляція. Тема: «Розрахунок сировини на визначену кількість виробів».
Перелік навчально-виробничих робіт
· Вивчення інструктивно-технологічної документації, норм часу на виконання робіт.

· Організація робочого місця (підбір необхідного інструменту, інвентарю, посуду); заміс дріжджового тіста безопарним способом.

· Приготування різних начинок.
· Формування виробів (напівфабрикатів). 
· Приготування виробів (вистоювання, випікання). 
· Підготовка до подачі; подача готових виробів.
· Проведення бракеражу готових виробів.
Алгоритм проведення уроку
І. Організаційна частина
ІІ. Вступний інструктаж

     1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття

     2. Мотивація навчальної діяльності учнів
     3. Актуалізація набутих знань учнів
     4. Практичний показ з поясненням

     5. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни

     6. Видача індивідуальних завдань

ІІІ. Поточний інструктаж

ІV. Заключний інструктаж

Хід уроку
І. ОРГАНІЗАЦІЙНА ЧАСТИНА
· Перевірка явки учнів згідно зі списком; наявності спецодягу; дотримання правил особистої гігієни; готовності учнів до заняття (наявність індивідуальних папок, зошитів).
· Налаштування психологічного настрою учнів на продуктивну плідну роботу.

Учням на попередньому уроці було задане домашнє завдання:

· Поділитися на бригади; обрати бригадирів; придумати назву кожній бригаді.

Для роботи на уроці підгрупа учнів розбита на 2 бригади:

· Перша бригада – «Ваніль»;
· Друга бригада – «Здоба».
ІІ. ВСТУПНИЙ ІНСТРУКТАЖ
	1. Повідомлення теми, мети, завдань заняття

	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер повідомляє учнів: 

Темою сьогоднішнього уроку є приготування ватрушок, розтягаїв, пиріжків, піци. Це один з уроків, що входить до теми: «Приготування дріжджового тіста та виробів з нього». На сьогоднішньому уроці ви повинні закріпити та вдосконалити знання та вміння по приготуванню дріжджового тіста безопарним способом, навчитися готувати ватрушку з сирною начинкою, розтягаї, пиріжки, піцу. Показати, наскільки ви вмієте організувати своє робоче місце, користуватись інвентарем, працювати з кондитерським устаткуванням, дотримуючись правил охорони праці і вимог санітарії та особистої гігієни.
	Учні уважно слухають, розуміють та з’ясовують поставлену мету.

	Майстер ставить перед собою і учнями мету поділитися навичками  нових прийомів формування виробу - ватрушки, поєднання декількох видів начинок з урахуванням естетичного смаку.
	Учні налаштовані на уроці вдосконалити свої вміння і навички, а також познайомитись із сучасними напрямками у формуванні та оздобленні виробів.

	2. Мотивація навчальної діяльності учнів

	Майстер повідомляє учням, що сьогоднішня ситуація на ринку збуту борошняних і кондитерських виробів вимагає від виробника приділяти особливу увагу якості і оздобленню виробів як вирішальному критерію, яким користується споживач. Вам було дано завдання вивчити ринок попиту з дріжджового тіста, їх асортимент. Які ви можете зробити висновки від спостереження?
	Учні виступають з аналізом своїх спостережень за асортиментом кондитерських виробів з дріжджового тіста в підприємствах харчування міста, їх конкурентоспроможність.

	Майстер звертає увагу учнів на вимоги кваліфікаційної характеристики кухаря ІV  розряду. Кухар ІV розряду повинен вміти приготувати дріжджове тісто, начинки та вироби з нього а також вміти естетично їх оздобити. Майстер демонструє еталон майбутньої професійної діяльності. (Додаток № 1)
	Учні уважно слухають та запам’ятовують, зацікавлюються еталоном.

	3. Актуалізація набутих знань учнів

	Цільова установка уроку: Майстер повідомляє учням, що урок буде проходити у формі турніру. Оцінювати результати змагання між бригадами буде незалежний експерт, якого запросили з групи майбутніх технологів підприємств громадського харчування, що навчається за програмою кухаря V розряду. Результати будуть заноситися у таблицю результатів   оцінювання відповідей учнів команд. (Додаток № 2)
	Учні уважно слухають та запам’ятовують.

	Умови турніру:

Змагання будуть проходити за турами:

І тур буде складатися з двох етапів:

· Перший етап під назвою «Технологічний ринг» передбачає роботу учнів, які задають запитання один одному та отримують відповіді. 
· Другий етап під назвою «Забери зайве» передбачає із натуральної сировини для обох бригад відшукати та відокремити продукт, який не входить до складу приготування дріжджового тіста безопарним способом.

ІІ тур – «Виробнича ситуація». Кожна бригада отримує по 2 зразки готового дріжджового тіста і по 2 зразки готового виробу. Це завдання передбачає оцінити зразки тіста згідно вимог до якості і якщо є недоліки, то виправити їх. Встановити причинно-наслідкові зв’язки тіста з готовими виробами.

ІІІ тур – «Презентація домашнього завдання» передбачає презентацію бригадами інформаційних довідок про нетрадиційні начинки і смакові добавки до традиційних начинок, які вони  самостійно підготували вдома.

IV тур – «Сформуй та оздоб» передбачає формування виробів з різними начинками, використовуючи творчі здібності та ідеї.

Оцінювання буде проходити за такими критеріями:

· Вірна відповідь – 2 б.;

· Неповна відповідь – 1 б.;

· Помилкова відповідь – 0 б.
	Учні уважно слухають та запам’ятовують.

	Майстер запитує
	Учні відповідають

	Перш ніж розпочати турнір, майстер пропонує учням декілька запитань, щоб пригадати вивчений теоретичний матеріал щодо приготування дріжджового тіста та начинок:
1. Яку сировину використовують для приготування дріжджового тіста?
2. Як підготувати сировину для замішування тіста?

3. Коли дріжджове тісто вважати готовим для формування виробів?

4. Яка послідовність приготування начинок  для пиріжків, розтягаїв, ватрушок?
	Учні уважно слухають і відповідають на поставлені запитання.
Бажана відповідь: 

Основною сировиною для приготування дріжджового тіста є борошно, дріжджі, сіль, цукор, вода або молоко, маргарин або рослинна олія.

Бажана відповідь:

Борошно просіяти для видалення домішок та насичення киснем;

Сухі дріжджі додати безпосередньо в борошно, пресовані – розчинити в теплій рідині, процідити;

Рідину нагріти до температури 35-40ºС;
Сіль, цукор – розчинити в рідині, розчин процідити; Маргарин – розтопити.

Бажана відповідь:

Тісто збільшилося в об’ємі в 1,5-2 рази.

Поверхня тіста випукла, а тісто пухке, при надавлюванні пальцем поверхня повільно вирівнюється.

Тісто має приємний спиртовий запах.

Бажана відповідь:

(Начинка з картоплі з цибулею: очищену картоплю варять, відвар зливають, гарячу картоплю протирають. Дрібно нарізану ріпчасту цибулю пасерують до готовності, а потім змішують з протертою картоплею);

(Начинка зі свіжої капусти: свіжу білоголову капусту шаткують і смажать до готовності. Готову капусту охолоджують, додають сіль, круто зварені і дрібно нарізані яйця або пасеровану цибулю і дрібно нарізану зелень петрушки);
(Начинка м’ясна: обсмажене і тушковане до готовності котлетне м'ясо і пасеровану цибулю пропускають крізь м’ясорубку , заправляють білим соусом, сіллю, перцем, дрібно нарізаною зеленню і перемішують);
(Начинка з сиру: сир кисломолочний протирають, додають яйця, цукор і все добре перемішують).

	Хід турніру:

Майстер оголошує І тур, який складається з двох етапів.

Перший етап:  «Технологічний ринг», в якому учні обох бригад задають перехресні запитання для перевірки теоретичних знань з технології приготування дріжджового безопарного тіста. (Додаток № 3)
	Учні уважно слухають, задають питання, відповідають та коментують їх. 

	Майстер уважно слухає відповіді учнів, аналізує їх і надає слово незалежному експерту для оцінювання роботи бригад і підведення підсумків змагання в цьому турі.

Експерт заносить оцінки в таблицю результатів   оцінювання відповідей учнів команд.
	Учні уважно слухають.

	Другий етап «Забери зайве». Майстер залучає команди до виконання завдання, в якому з представленої сировини треба відібрати зайве, що не входить до складу дріжджового безопарного тіста і обґрунтувати відповідь.

Команді «Ваніль» надається набір сировини: молоко, сіль, цукор, дріжджі, яйця, ванілін, борошно, маргарин, сода харчова, мед. Зайве – мед, сода.

Команді «Здоба» надається набір сировини: вода, сіль, цукор, яйця, борошно, крохмаль, дріжджі, олія рослинна, ванільний цукор, есенція. Зайве – есенція, крохмаль.

Час виконання завдання – 2 хвилини.

Експерт заносить оцінки в таблицю результатів оцінювання відповідей учнів команд.
	Учні виконують завдання.

	Майстер оголошує ІІ тур «Виробнича ситуація». Учні повинні за запропонованими зразками тіста і виробів визначити органолептичні показники та відповідність вимогам якості. Встановити причинно-наслідкові зв’язки між тістом та готовими виробами. А також в цьому турі перед учнями стоїть завдання усунути недоліки тіста з метою уникнення браку. 
Час виконання завдання – 4 хвилин.
	Учні виконують завдання, порівнюють зразки, пропонують та  усувають недоліки.

	Майстер контролює виконання завдання і надає слово незалежному експерту для оцінювання роботи бригад і підведення підсумків змагання в цьому турі. Експерт заносить оцінки в таблицю результатів оцінювання відповідей учнів команд.
	Учні уважно слухають, аналізують свою роботу

	Майстер оголошує ІІІ тур «Презентація домашнього завдання». (Додаток № 4)
Майстер уважно слухає презентацію і надає слово незалежному експерту для оцінювання роботи бригад і підведення підсумків змагання в цьому турі. Експерт заносить оцінки в таблицю результатів оцінювання відповідей учнів команд. Визначається бригада, яка більше набрала балів на етапі актуалізації знань.
	Учні презентують свої начинки: звітує бригада «Здоба» і розповідає про свої цікаві знахідки технології приготування нетрадиційних начинок. Звітує бригада «Ваніль» і розповідає про смакові добавки для традиційних начинок, які значно покращують їх смак.


	4. Викладання нового матеріалу, показ нових трудових прийомів

	Майстер звертається до учнів: 

Отже, урок-турнір продовжується і наступним етапом нашого уроку буде вивчення нової теми та відпрацювання нових трудових прийомів.
Майстер розповідає, пояснює і демонструє прийоми приготування дріжджового тіста безопарним способом. (Додаток № 5)
За способом приготування в українській кухні розрізняють дріжджове і бездріжджове тісто. Процес приготування дріжджового тіста складається з таких основних операцій: підготовка і дозування сировини, заміс і вистоювання тіста, порціювання і формування напівфабрикатів, вистоювання, випікання і охолодження виробів. Дріжджове тісто готують двома способами: безопарним і опарним.  Опарний спосіб застосовують для приготування виробів з великою кількістю здоби (цукру, масла, яєць).
 Безопарний спосіб - для приготування виробів з малою кількістю здоби. Для його приготування всі продукти, які передбачені рецептурою, змішують в один прийом. У діжу тістомісильної машини вливають підігріту до 35-40ºС воду або молоко, попередньо розведені у теплій воді (молоці) і проціджені дріжджі; цукор, сіль, додають яйця або меланж; всипають просіяне борошно і все добре перемішують 7-8 хв. В кінці замішування вводять розтоплений маргарин. Готовність тіста визначають за його однорідністю, відсутністю грудочок. Добре вимішане тісто відстає від рук і стінок посуду. Діжу закривають кришкою і ставлять на 3-4 год. для бродіння у тепле місце 35-40ºС. Коли тісто збільшиться в об’ємі у 1,5 рази, його обминають 1-2 рази. Закінчення бродіння визначають за зовнішніми ознаками: тісто збільшиться в об’ємі у 2,5 рази, поверхня його опукла, воно набуває приємного спиртового запаху.
 Отже, у нас є готове тісто та начинки (практичне домашнє завдання учнів), тому ми можемо приступати до формування виробів згідно нашої теми, з урахуванням норм часу та дотриманням вимог до якості.
 Майстер нагадує такі прийоми: порціювання тіста; скачування тіста в кульки; порціювання начинки. Під час порціювання дріжджове тісто відщипується або відрізується скребком, щоб не порушувалася структура тіста. Майстер звертає увагу, що для порціювання виробів печених стіл посипається борошном, а для смажених – руки та поверхня столу змащується олією.  Для цього нам, по-перше, треба організувати робоче місце.

(Додаток № 6)
Додаткове питання:

Враховуючи ваші знання, отримані на уроках з технології приготування їжі, скажіть, як треба організувати робоче місце для приготування штучних дріжджових виробів?

Майстер в/н пропонує учням організувати своє робоче місце.

Питання: Перед вами є технологічні картки.
(Додаток № 7)

Скажіть, якою вагою повинен бути шматочок тіста для пиріжка, розтягая, ватрушки і якою вагою потрібно взяти начинку для цих виробів?

Майстер  пропонує учням розглянути таблицю типових помилок.  (Додаток № 8)

Рекомендує під час роботи скористатися інструкційними та технологічними картками, які є на кожному робочому місці. (Додаток № 7; Додаток № 9)
Учнівський час для формування одного виробу – до 3 хвилин.

IV. Тур – «Сформуй та оздоб»

Наочно-демонстраційний показ трудових дій, незнайомих учням.
5. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни.

Приступаючи до виконання завдання, майстер наголошує на необхідність дотримання правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни, правильності організації робочого місця, бо від цього залежить 50% успішної роботи кухаря. Необхідно пам’ятати, що кухар несе особисту відповідальність за якість виготовленої продукції.
Майстер нагадує учням правила охорони праці та вимоги санітарії і особистої гігієни під час роботи. (Додаток № 10)

Трудові прийоми по формуванню н/ф – пиріжок:

- зважування тіста на 10 штук виробів, проведення контрольного зважування однієї кульки;
 - порціювання тіста на 10 шматочків, розстроюють 5-7 хв.;
- тісто у формі кульки розкачують качалкою у круглу заготовку завтовшки 3 мм.;
- на центр заготовки ложкою кладуть начинку;
- краї заготовки защипують і надають н/ф форми у вигляді човника;
- готовий н/ф кладуть на змащений жиром кондитерський лист швом донизу. 

(Додаток № 11)
Демонстрація трудового процесу йде в уповільненому темпі з коментуванням майстра.

Залучення учнів до відтворення показаних операцій.

Цільові обходи, консультація, допомога учням. Майстер звертає увагу на кращі роботи, а також допущені помилки, вказує на способи по їх усуненню. Переконується у тому, що учні усвідомили свої помилки.

Вирішення виробничих ситуацій:

Якщо краї пиріжка погано зліплюються, як ви гадаєте, в чому причина і які є шляхи попередження браку?

Майстер залучає експерта оцінити напівфабрикати.

Трудові прийоми по формуванню нетрадиційної форми н/ф – пиріжок напіввідкритий:

- тісто у формі кульки розкачують качалкою у круглу заготовку завтовшки 3-4 мм;
- ножем роблять два невеликих розрізи на обох протилежних краях заготовки;
- на центр заготовки кладуть ложкою начинку;
- краї напівфабрикату переплітають між собою, проштовхуючи їх у розрізи, і обидва краї закріплюють у основи напівфабрикату;
- готовий н/ф кладуть на змащений жиром  кондитерський лист.

Демонстрація трудового процесу йде спочатку в нормальному темпі. Потім – в уповільненому темпі, з зупинками в характерних місцях і коментуванням майстра.

Майстер акцентує увагу учнів на прийомі переплітання країв виробу, щоб була досягнута форма виробу.

Майстер залучає учнів до відтворення показаних операцій.

Майстер акцентує увагу учнів на тому, що від правильності виконаних дій залежить якість н/ф та готового виробу.

Цільові обходи, консультація, допомога учням. Майстер звертає увагу на кращі роботи, а також допущені помилки, вказує на засоби по їх усуненню. Переконується у тому, що учні усвідомили свої помилки.

Аналіз конкретних виробничих ситуацій.

Як ви гадаєте, чому при переплітанні країв пиріжка тісто розірвалось і виріб не має потрібної форми? В чому причина та шляхи щодо попередження браку?

Майстер залучає експерта оцінити н/ф. Демонструються кращі зразки.

Трудові прийоми по формуванню н/ф – розтягая:

- тісто у формі кульки розкачують качалкою у круглу заготовку завтовшки 3-4 мм;
- на центр заготовки кладуть ложкою начинку;
- краї заготовки защипують джгутиком, залишаючи отвір посередині пиріжка для того, щоб виднілась начинка;
- надають н/ф форми у вигляді човника;
- готовий н/ф кладуть на змащений жиром  кондитерський лист швом доверху.

Демонстрація трудового процесу йде в уповільненому темпі з коментуванням майстра.

Залучення учнів до відтворення показаних операцій.

Цільові обходи, консультації, допомога учням. Майстер звертає увагу на допущені помилки, вказує на засоби їх усунення.

Аналіз конкретних виробничих ситуацій.

Як ви гадаєте, що може бути причиною такого браку, якщо при формуванні розтягая начинка попала у шов і краї погано зліплюються?

Майстер залучає експерта оцінити н/ф. Демонструються кращі зразки.

Трудові прийоми по формуванню н/ф – ватрушки:

- тісто у формі кульки розкачують качалкою у кружальце завтовшки 1 см;
- кружальце кладуть на кондитерський лист;
- по центру кружальця роблять заглиблення дерев’яним товкачиком;
- із кондитерського мішка у заглиблення відсаджують сирну начинку.
Демонстрація трудового процесу йде в уповільненому темпі з коментуванням майстра.

Майстер залучає учнів до відтворення показаних операцій.

Цільові обходи, допомога учням, консультації. Майстер звертає увагу на кращі роботи, а також вказує на допущені помилки.

Вирішення виробничих ситуацій:

Як ви гадаєте, якщо при викладанні ватрушки на кондитерські листи не дотримується відстань між виробами. До яких наслідків це може привести?

Майстер пропонує учням нетрадиційний вид формування ватрушки у вигляді квіточки з поєднанням двох начинок з урахуванням естетичного смаку.

Трудові прийоми по формуванню н/ф – ватрушки у вигляді квіточки:

- тісто у формі кульки розкачують качалкою у кружальце завтовшки 5 мм;
- ножем роблять 8 надрізів, не дорізаючи до середини;
- кожен отриманий сектор защипують, надаючи гострої форми;
- перекладають квіточку на кондитерський лист.

- по центру заготовки роблять заглиблення дерев’яним товкачиком;
- у заглиблення із кондитерського мішка відсаджують по колу сирну начинку, а по центру – начинку з повидла.

Демонстрація трудового процесу йде в уповільненому темпі з коментуванням майстра.

Майстер залучає учнів до відтворення показаних операцій.

Цільові обходи, допомога учням, консультації. Виявлення типових помилок.

Під час роботи учнів майстер і незалежний експерт контролюють процес формування і оздоблення виробів та оцінюють роботу бригад.

Надається слово незалежному експерту і підводяться підсумки цього турніру.

Експерт заносить оцінки в оцінювальну таблицю. 
	Учні усвідомлюють значущість трудового процесу професійної діяльності.

Учні уважно слухають і засвоюють. 

Бажана відповідь:

Напівфабрикати готують вручну, на робочих місцях, обладнаних дерев’яними виробничими столами, маркірованими «Тісто». Настільні ваги розміщують перед собою на відстані витягнутої руки. На столі перед собою кладуть качалку. Ліворуч розміщують зразок дріжджового тіста, а праворуч -  зважені і поділені на порції і підкачані у кульки шматочки тіста;  кондитерський лист, змащений жиром. Лоток з начинкою, кондитерський мішок, ложку, ніж, дерев’яний товкачик розміщують перед вагами.

Учні організовують своє робоче місце, перевіряючи один одного.

Бажана відповідь: 
Для пиріжків: вага тіста – 60 гр., вага начинки – 25 гр.

Для розтягая: вага тіста – 45 гр., вага начинки – 15 г.

Для ватрушки: вага тіста – 58 гр., вага начинки  - 30 г.

Учні називають шляхи їх попередження.

Учні приступають до виконання завдань, користуючись інструкційними і технологічними картками.
Учні слухають.
Учні спостерігають, цілісно сприймають трудовий процес.

Учні звертають увагу на форму пиріжка та вимоги до якості.

Учні відтворюють трудовий процес.

Слухають, аналізують прийоми роботи, виправляють помилки.

Бажана відповідь:

Причина – можливо багато насипано борошна на підпил.

Шляхи попередження: не слід насипати багато борошна на стіл при розкачуванні кульки тіста у круглу заготовку.

Учні спостерігають та усвідомлюють спосіб виконання технологічного процесу.

Учні спостерігають, цілісно сприймають трудовий процес.

Учні уважно слухають, аналізують отриману інформацію.

Учні відтворюють технологічний процес.

Учні аналізують прийоми своєї роботи та один одного, виправляють допущені помилки, створюють причинно-наслідкові зв’язки.

Учні слухають, аналізують прийоми роботи, виправляють помилки.

Бажана відповідь:

Причиною такого браку може бути те, що ножем зробили занадто довгий надріз.

Шляхи попередження: не слід робити надріз ножем до самих країв кружальця.

Учні спостерігають, цілісно сприймають трудовий процес.

Учні звертають увагу на форму розтягая та вимоги до якості.

Учні відтворюють технологічний процес.

Учні слухають, аналізують прийоми роботи, виправляють помилки.

Бажана відповідь:

Причиною такого браку може бути те, що взято забагато начинки і порушено рецептурну закладку.

Шляхи вирішення:

Треба брати 25 гр. начинки.

Учні спостерігають та усвідомлюють спосіб виконання технологічного процесу.

Учні звертають увагу на форму ватрушки та вимоги до якості.

Учні відтворюють трудовий процес.

Учні слухають, аналізують прийоми роботи, виправляють помилки.

Бажана відповідь:
Причина – після випічки ватрушка не буде круглої форми, а її форма буде овальною або навіть квадратною.

Шляхи попередження – дріжджові вироби викладають на кондитерські листи на відстані 4-5 см, щоб не порушувати форми, тому що вони збільшуються в об’ємі. 

Учні зацікавлюються у приготуванні нового напівфабрикату.

Учні спостерігають та усвідомлюють спосіб виконання технологічного процесу.

Учні звертають увагу на форму ватрушки.

Учні відтворюють трудовий процес.

Учні слухають, аналізують прийоми роботи, виправляють помилки.

Учні уважно слухають.




Підведення підсумків вступного інструктажу

Майстер виробничого навчання:

1. Підводить підсумки роботи кожного учня, починаючи з найкращих робіт і переходячи до робіт з помилками.

2. Надає слово незалежному експерту.

3. Стимулює учнів, рівень навчальних досягнень яких може бути підвищений під час роботи на поточному інструктажі.

4. Видає завдання на поточний інструктаж. 

5. Звертає увагу на дотримання учнівського часу приготування виробів, рецептурної закладки сировини, вимог до якості, які визначені в інструкційно-технологічній документації.
Майстер звертається до учнів:

Ви навчилися готувати дріжджове тісто безопарним способом, порціювати, формувати і оздоблювати нескладні дріжджові вироби. Отримані знання, уміння і навички вам дуже знадобляться, тому що ці вироби користуються значним попитом у споживачів. З цим досвідом ви завжди будете користуватися попитом на ринку праці.

Чи досяг наш урок поставленої мети?

6. Видача індивідуальних завдань. (Додаток № 12)
Майстер націлює учнів на самостійне виконання робіт по приготуванню піци. Акцентує їхню увагу на дотримання правил охорони праці при роботі з жаровою шафою і температурного режиму випікання штучних дріжджових виробів.
ІІІ. ПОТОЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ
Цільові обходи майстра виробничого навчання проводяться індивідуально, з використанням наступних методичних прийомів:

1. Організація робочих місць;
2. Перевірка правильності виконання практичних домашніх завдань (приготування начинок);
3. Правильна послідовність виконання робіт;

1. Безпечні прийоми виконання робіт;
2. Дотримання вимог охорони праці, санітарії та особистої гігієни під час виконання учнями завдань;
3. Своєчасне попередження та виправлення помилок;

4. Додаткове інструктування, з показом трудових прийомів на робочому місці учня;

5. Безпосереднє керівництво рухами учня при виконанні прийому;

6. Самоконтроль якості роботи учня;

7. Зосередження уваги учнів на інструкційних і технологічних картках, дотриманні учнівського часу при виконанні трудових прийомів;

8. Виховання акуратності, відповідальності за виконану роботу;

9. Перевірка якості виконаної роботи учнів;

10. Взаємооцінювання виконаних робіт.

ІV. ЗАКЛЮЧНИЙ ІНСТРУКТАЖ
1. Аналіз уміння учнів застосовувати нову навчальну інформацію;

2. Аналіз причин помилок учнів та застосування засобів їх усунення;

3. Аналіз дотримання вимог охорони праці, організації робочих місць учнями;
4. Проведення бракеражу готових виробів;
5. Повідомлення та обґрунтування оцінок;

6. Підбиття підсумків уроку;

7. Видача домашнього завдання з інструкцією про способи його виконання;

8. Прибирання робочих місць.

Домашнє завдання

Провести пошукову роботу в мережі Internet по винайденню нетрадиційних солодких та несолодких начинок для кулеб’яки, пирога відкритого.
ІІІ. ВИСНОВКИ
На цьому уроці методи виробничого навчання мають свої особливості, що випливають із специфіки та змісту курсу виробничого навчання, а також рівня формування професійно важливих якостей учнів, їх індивідуальних особливостей. Зміст виробничого навчання вимагає відточення робочих рухів, дій, прийомів, операцій формування умінь і навичок осмисленого здійснення технологічного процесу.

Сьогодні урок залишається формою організації навчальної діяльності, тому що відображає цілісний процес навчання в органічному поєднанні з іншими традиційними формами організації навчальної роботи: позаурочна діяльність учнів, виробнича практика, дослідницька діяльність.
Найбільш загальна характеристика сучасного уроку – це показник самостійності і активності учнів. Чим меншу активність під час уроку виявляє педагог і чим більше спонукає учнів до активності, тим інтенсивніше стає професійний розвиток учня.

В процесі вступного інструктажу майстер виробничого навчання конкретизує і поглиблює теоретичні знання, набуті учнями на уроках спецтехнології, фізіології, обладнанні, демонструє нові операції і прийоми трудової діяльності, учні самостійно готують тісто, формують виріб та оздоблюють його, проявляючи свою фантазію та приховані таланти.

Впровадження нових методичних прийомів на уроках виробничого навчання сприяє якісному оновленню системи професійної підготовки кадрів. Тому урок-турнір – унікальна форма, яка гармонійно поєднує інтелектуальні потреби учнів і майстра виробничого навчання.
Турнір – це гра за конкретними правилами в процесі спільної роботи над завданнями, під час якої проявляються індивідуальні схильності конкретних учнів.
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ДОДАТКИ

Додаток № 1

Освітньо-кваліфікаційна характеристика випускника

професійно-технічного навчального закладу

(підприємства, установи та організації, що здійснюють підготовку кваліфікованих робітників)

1. Професія - 5122 Кухар
      (код, назва професії)

2. Кваліфікація - __4 розряд______________________________                       
(рівень кваліфікації – розряд, клас, категорія)

3. Кваліфікаційні вимоги

Повинен знати:
кулінарне призначення риби, морепродуктів, м'яса, м'ясопродуктів, домашньої птиці та кролів, властивість цих продуктів; вимоги до якості, ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності, терміни та умови їх зберігання; порядок обробки риб осетрових порід, морепродуктів; ознаки та органолептичні методи визначення доброякісності риб осетрових порід; правила виготовлення натуральних напівфабрикатів і січеної маси з риби, яловичини, свинини, баранини; рецептури, технологію виготовлення страв та кулінарних виробів, що потребують основної, комбінованої та допоміжної теплової обробки; вимоги до їх якості, терміни та умови їх зберігання, відпуску; рецептури, технологію виготовлення страв та кулінарних виробів української кухні, оформлення та реалізацію готових страв і кулінарних виробів; вплив кислот, солей та жорсткої води на тривалість теплової обробки продуктів; характеристику різних видів столового посуду, правила підбору посуду та подачі різних груп страв; правила організації раціонального та безпечного харчування; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; технічні вимоги безпеки праці; правила та норми протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни; правила користування нормативно–технологічними документами.
Повинен уміти:

Виготовляти та порціонувати напівфабрикати з риби, яловичини, свинини, баранини. Здійснювати підготовку риби осетрових порід до теплової обробки. Готувати птицю для варіння та смаження. Готувати страви та кулінарні вироби масового попиту із застосуванням різних способів теплової кулінарної обробки. Виготовляти холодні страви та закуски: салати овочеві, з м’ясом, вінегрети, рибу під маринадом, холодці тощо. Варити бульйони (м’ясні, м’ясо-кісткові, рибні, грибні) та супи (заправні, пюреподібні, холодні, солодкі, молочні). Готувати різні види пасерування та соусів на бульйонах, молоці, сметані. Готувати другі страви з м’яса, риби, овочів, круп у вареному, тушкованому, запеченому, смаженому вигляді (м'ясо відварне, рибу відварну, смажену, парову, овочі фаршировані, запіканки з овочів, круп, молочні страви тощо). Готувати гарячі та холодні напої, солодкі страви. Готувати прісне здобне, дріжджове тісто, формувати та випікати з нього вироби. Видавати виготовлені страви.

4. Загальнопрофесійні вимоги

Повинен:

а) раціонально та ефективно організовувати працю на робочому місці;

б) дотримуватись норм технологічного процесу;

в) не допускати браку в роботі;

г) знати та виконувати вимоги нормативних актів про охорону праці й навколишнього середовища, додержуватись норм, методів і прийомів безпечного ведення робіт;

д) використовувати в разі необхідності засоби попередження та усунення природних і небезпечних негативних явищ (пожежі, аварії, повені тощо);

є) знати інформаційні технології.

5. Вимоги до освітнього рівня осіб, які навчатимуться в системі професійно-технічної освіти

Попередній освітньо-кваліфікаційний рівень – “Кухар 3 розряду”:

· за умови продовження первинної професійної підготовки в професійно-технічних навчальних закладах другого та третього атестаційного рівня без вимог до стажу роботи;

· за умови підвищення кваліфікації стаж роботи за професією “Кухар 3 розряду” не менше 1-го року.

6. Сфера професійного використання випускника

Діяльність: ресторанів, барів, їдалень та послуги з постачання готової їжі.

7. Специфічні вимоги:

7.1. Вік: по закінченні терміну навчання - не менше 16 років.

7.2. Стать: чоловіча, жіноча.

7.3. Медичні обмеження.

Додаток  №  2

Таблиця результатів оцінювання турніру команд
	№ з/п
	Назва бригад
	Назва турів
	Підсумок

	
	
	Технологічний ринг
	Забери зайве
	Виробнича ситуація
	Презентація домашнього завдання
	Сформуй та оздоб
	

	1
	Здоба
	
	
	
	
	
	

	2
	Ваніль
	
	
	
	
	
	


Вірна відповідь – 2 б.

Неповна відповідь – 1 б.

Помилкова відповідь – 0 б.

Додаток № 3
Питання до туру «Технологічний ринг»

1. Яку температуру повинна мати рідина для замішування дріжджового безопарного тіста? (Відповідь – температура підігріву рідини повинна бути  28-30оС).
2. На якому етапі замішування додається жир до тіста? (Відповідь – наприкінці замішування тіста).
3. Який спосіб розпушування використовується для приготування дріжджового безопарного тіста? (Відповідь – біологічний (дріжджі – живі мікроорганізми)).
4. Що є причиною збільшення в об’ємі дріжджового тіста? (Відповідь – виділення вуглекислого газу під час спиртового бродіння).
5. Яке значення обминання у технології приготування тіста? (Відповідь – переміщення дріжджової клітини в більш поживне середовище, часткове видалення надлишку вуглекислого газу, для утворення дрібнопористої структури тіста).
6. Від чого залежить температура випікання дріжджових виробів? (Відповідь – від ваги і об’єму виробу).
Додаток № 4

Асортимент нетрадиційних начинок

    Начинка зі щавлю. Щавель – 1000 г,цукор – 350 г, картопляний крохмаль – 20 г.

Щавель перебирають, вкорочують черешки, миють у текучій воді кілька разів, злегка віджимають і кладуть на решето, щоб стекла вода. Потім щавель дрібно нарізають, пересипають картопляним крохмалем, заправляють цукром і перемішують.

     Начинка з ревеню. Ревінь – 1000 г, цукор – 350, кориця – 2 г, цедра з  2 лимонів.

З черешків ревеню – листя використовують для голубців, юшок, салатів – знімають шкірочку, нарізають на брусочки довжиною 1 см. Кладуть на заготовку з тіста і посипають цукром.

     Начинка зі скумбрії.  Філе скумбрії – 500-600 г, цибуля ріпчаста – 2 шт., горіхи волоські крупно товчені – 1 стакан, сіль, перець чорний мелений (за смаком), масло рослинне для змащення дека – 2-3 ст. л.          

Філе скумбрії запікають в духовці, дрібно січуть ножем. Цибулю очищають, дрібно нарізають, додають сіль, перець і залишають на 5 хвилин для маринування. Потім до посіченої риби додають крупно товчені горіхи, мариновану цибулю.

     Начинка з груш.  Сир – 500-600 г, груші - 4 шт. цукор – 0,5 склянки,цукор ванільний – 1 пакетик, сметана – 2 ст. л., яйця – 2 шт.

 З груш видаляють серцевину і нарізають невеликими кубиками. Змішують сир з цукром, сметаною, сіллю, збиті яйця і добре перемішують. В сирну начинку додають нарізані кубики груші, ванільний цукор, перемішують.

     Начинка  з малосольних огірків.  Малосольні огірки – 6 шт., яйця – 5 шт., цибуля ріпчаста – 4 шт.

Яйця відварюють, подрібнюють, нарізану ріпчасту цибулю пасерують, огірки нарізують. Все перемішують.

     Начинка з мозку. Мозок, жир  – 50 г,, цибуля – 1 шт.,1/2 склянки сметани, яйця – 1 шт., сіль, перець.

Мозок заливають холодною водою, знімають оболонку, кип’ятять у солоній воді. Пасерують цибулю, кладуть до неї нарізаний мозок, заливають сметаною і трохи проварюють. Потім охолоджують, додають сире яйце, сіль, перець до смаку, вимішують.

     Начинка з гречаної каші.  Варена гречана каша – 1/2 кг, цибуля ріпчаста – 1 шт., яйця – 2-3 шт., сушені гриби – 200 г, сіль, перець.

До зварених і посічених грибів додати підсмажену цибулю, вимішати з кашею і посіченими крутими яйцями, посолити, поперчити до смаку.

     Начинка з грибами. Сушені гриби попередньо замочують у холодній воді2 – 3 год, промивають декілька разів у теплій воді, відварюють і пропускають через м’ясорубку  або дрібно січуть. Додають відварену перлову крупу, пасеровану ріпчасту цибулю, сіль, ретельно перемішують.

     Начинка з печінки з гречаною кашею.  Печінку обробляють, зачищають, нарізають на скибочки і обсмажують до зникнення червоного забарвлення. Потім печінку подрібнюють ножем або пропускають крізь м’ясорубку. Готову кашу охолоджують, додають мелений перець, пасеровану цибулю та соус . Перемішують із смаженою подрібненою печінкою.

     Начинка з пшона та родзинок. Пшоно – 250 г, вода – 1000 г, родзинки – 290, цукор – 100 г, жир – 80 г, сіль на смак.

Пшоно перебирають, миють  кілька разів, поки вода не буде прозорою, і варять протягом 8 -10 хв. Після цього воду зливають, додають жир, цукор, перемиті родзинки та сіль, все перемішують і ставлять на 2 год. в духову шафу

     Начинка з мигдалю.  Обчищений мигдаль – 350 г, цукор – 720 г, яйця – 4 шт., вершкове масло - 65 г, борошно – 100 г. 

Ядра мигдалю обсмажують до жовтого кольору, двічі пропускають через м’ясорубку з густою решіткою, додають цукор та сирі яйця. З’єднують з підсмаженим у маслі борошном і все перемішують.

     Начинка з моркви.  Морква – 1300 г, яйця – 4 шт., цукор – 4 ч. л., вершкове масло – 4 ст. л., сіль.

Моркву обробляють, нарізають крупними кубиками і тушкують 20 – 30 хв. в невеликій кількості води до розм’якшення. Потім її дрібно січуть або пропускають крізь м’ясорубку і перемішують з цукром, сіллю, маслом і дрібно нарізаними круто звареними яйцями.

Додаток № 4

П’ять найпоширеніших смакових добавок

     Літеру «Е» пов'язують з європейською кодифікацією. А також словами «edible» (англ.) та «essbar» (нім.), які означають «їстівний».

Е 621 — глутамат натрію. Підсилювач смаку. Це вид солі (звичайна харчова сіль — це хлористий натрій). Додають у сухарики, чипси, йогурти, рибні консерви.
Е 330 — лимонна кислота. Є у всіх цитрусових.
Е 250 — нітрит натрію. Це теж вид солі. Відтворює колір м'ясних та рибних виробів після переробки.
Е 951 — аспартам. Підсолоджувач. У складі є метиловий спирт та дві амінокислоти.
Е 551 — двоокис кремнію аморфний. Порошок кремнію. Речовина проти злежування.
Е – 164 –шафран - стародавня пряність оранжевого кольору, що отримується з висушених квіток шафрану посівного. Назва цієї спеції походить від арабського azafran, що означає - «жовтий». Перші згадки про шафран можна знайти в записах Месопотамії більше 3000 років тому до нашої ери.
     По суті, нічого страшного у цих добавках немає.  Смакові добавки стимулюють секрецію шлунка. Наприклад, чипси або сухарики зі смаком бекону. Організм сприймає їжу рецепторами ротової порожнини — на смак. Рецепторами нюху — на запах. З'їв два чипси з ароматом бекону, а виділилося стільки шлункового соку і стільки панкреатичних ферментів, як на добрий шматок м'яса.
     М'ясо в організм не потрапляє. Агресія ферментів направляється на слизову оболонку шлунка, на тканину підшлункової залози. Адже секрету органів травлення виділилося значно більше, ніж надійшло їжі. Гіперсекреція викликає запалення. Звідси гастрити, виразки, панкреатити. Збільшилось число інших захворювань, особливо онкологічних.
     Зазвичай нема однієї причини, є комплекс. Залежить від якості харчування, від імунної системи, від віку, від шкідливих звичок. У когось організм справляється, у когось ні. Чим більше подразників, тим більша вірогідність виразки. Харчові добавки — один із подразників.
Хтось 50 кг може підняти, а хтось тільки 10. Так і з «ешками». Для одного вони менш небезпечні, для іншого — більш. Треба читати, що написано на етикетках харчів. Чим менше «ешок», тим краще.
      «Ешки» є і будуть. Якщо прагнете якісного продукту, купуйте з коротким терміном зберігання. Особливо це стосується молочних виробів. Нормальний термін зберігання сметани, кефіру — 72 години. За рахунок консервантів сметана може і два тижні, і три зберігатися.
Нітрит натрію дає ковбасі рожевий колір. Адже м'ясо сіріє в процесі теплової обробки. Набуває неапетитного вигляду. Його додають у варені ковбаси, у копчені для відтворення кольору. Нітрит натрію у великих кількостях — отрута. Не можна  купувати ковбасу яскраво-червону. Там барвника перебавили! У рибних консервах — обов'язково є консерванти, стабілізатори. Часто — підсилювачі смаку. Перевагу необхідно надавати тим консервам, що зроблені в морі.
     Добавка E 164 використовується в кулінарії в якості прянощів, для додання тонкого аромату, кольору і смаку різних страв: м'ясних, рибних, овочевих. Також добавка  E 164 широко використовується в приготуванні десертів, її додають в чай, каву. Барвник E 164 може використовуватися для фарбування безалкогольних напоїв, кондитерських виробів.

Додаток № 5
Технологічна схема приготування дріжджового тіста 

безопарним способом
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Додаток № 6
Організація робочого місця
при приготуванні дріжджового тіста безопарним способом і виробів з нього
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Інвентар, що використовується:

стіл для замішування тіста та формування напівфабрикатів; ваги; 

ємності для жиру та борошна; качалка; ножі; скребок; листи для випікання; щітка для змащування 


Додаток №6

Послідовність приготування дріжджового безопарного тіста

     1. Борошно просіяти:
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     2. Молоко або воду нагріти до 35-40°С.

     3. Дріжджі розвести у невеликій кількості води і додати в рідину:
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4. Процідити розведені дріжджі:
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5. Сіль і цукор розчинити:
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6. Яйця обробити і додати до суміші:
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7. Додати просіяне борошно і замісити тісто: 
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8.Замісити  тісто:
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9. Бродіння тіста:
.

Розробка і порціювання тіста  складається з наступних операцій:

 
1. Посипати стіл борошном: 

2.  Відокремити скребком в діжі порцію тіста вагою 4-5кг і перекласти його на стіл:

3. На столі скребком або ножем відрізати довгий і рівний по товщині шматок тіста: 

  

4. Відрізаний шматок розплющити, а потім підкачати його в джгут: 

5. Отриманий джгут посипати борошном
 і покласти  зліва від вагів; 

6. Починаючи з правого кінця  джгута, відривати рівний по довжині шматок тіста;


7. Шматки тіста зважити на вагах масою 58-60 г; 
8. Для надання шматку тіста певної форми його слід підкачати. Для цього треба взяти по зваженому шматочку у кожну руку, обертальними рухами надати форму кульок. 
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9. Якщо виконали прийоми округлення правильно, то внизу на заготовці побачимо так званий «замочок» у вигляді хвостика – коми; 

Округлені шматки тіста викласти«замочком» уверх і залишити  на 38 хвилин для попереднього вистоювання; 

10. Розкачати тістові заготовки у продовгувату форму з потовщенням на двох протилежних кінцях ; 

11.  Формування пиріжків:
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12. Вистоювання напівфабрикатів.
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Додаток № 7
Технологічна карта
Тісто дріжджове та тісто дріжджове здобне 
Рецептура №1089 Збірник рецептур страв і кулінарних виробів, 1982 р.
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	№
з/п
	Найменування сировини
	На 1000 г

	1
	Борошно пшеничне 
	641

	2
	Цукор 
	34

	3
	Маргарин столовий
	29

	4
	Меланж 
	34

	5
	Сіль 
	10

	6
	Дріжджі (пресовані) 
	19

	7
	Вода 
	258

	8
	Вихід 
	1000


Технологія приготування
Дріжджове тісто готують опарним і безопарним способом. 
Опарний спосіб - в діжу вливають підігріту до температури 35-40о С воду (60-70% від загальної кількості рідини), додають розведені у воді і проціджені дріжджі, всипають борошно (35-60%) замішують тісто до тих пір поки воно не набуде однорідної консистенції. Поверхню опари посипають борошном, діжу накривають кришкою і ставлять у приміщення з температурою 35-40о С на 

2,5-3 год. для бродіння. Коли опара збільшиться в об’ємі в 2-2,5 рази і начне опадати, до неї додають решту рідини з розчиненими сіллю і цукром, меланж і яйця, потім все перемішують, всипають решту борошна і замішують тісто. Перед закінченням замісу додають розтоплений маргарин. Діжу закривають кришкою та залишають на 2-2,5год. для бродіння. За час бродіння тісто обминають 2-3 рази.
          Безопарний спосіб - в діжу вливають підігріту до температури 35-40о С воду, попередньо розведені у воді з температурою не вище 40ºС і проціджені дріжджі, цукор, сіль, додають меланж або яйця, всипають борошно і все перемішують 7-8 хв. Після цього додають розтоплений маргарин і замішують тісто до тих пір, поки воно не буде мати однорідну консистенцію і буде легко відділятися від стінок посуду. Діжу закривають кришкою і ставлять на 3-4 год для бродіння в приміщенні з температурою 35-40ºС. Коли тісто збільшиться в об’ємі у 1,5 рази, обминають 1-2 хв і знову ставлять для бродіння, в процесі якого тісто обминають ще 1-2 рази.
Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд - поверхня гладенька, випукла, місцями на поверхні просвічуються бульбашки вуглекислого газу.

Смак і запах – злегка кислуватий, без сторонніх смаків та запахів.

Колір – білий з жовтувато-сірим відтінком. 

Консистенція – однорідна, еластична маса, без грудочок і слідів непромісу.

Технологічна карта

Пиріжки печені з дріжджового тіста

Рецептура № 1091 Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007р

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 10шт

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Цукор
	0,03
	0,03

	Масло вершкове
	2
	2

	Меланж
	2
	2

	Сіль
	0,01
	0,01

	Дріжджі
	2
	2

	Вода
	15
	15

	Маса готового тіста
	60
	60

	Борошно на підпил
	17
	17

	Фарш № 1125, 1126 
	25
	25

	Олія рослинна
	25
	25

	Меланж
	15
	15

	Вихід
	10 шт
	75



Технологія приготування

Дріжджове тісто для пиріжків печених готують безопарним способом. Для цього просіюють  борошно, дріжджі розчиняють у теплій воді, проціджують, додають сіль, цукор, меланж, всипають борошно і все перемішують. Після цього вводять масло вершкове і замішують до  тих пір, поки тісто не набуде однорідної консистенції. Залишають тісто для бродіння в теплому місці. В процесі бродіння тісто обминають. Із готового тіста формують кульки, розкачують кружальця, на середину кладуть начинку, защипують краї. Лист змазують олією і на нього викладають сформовані  пиріжки швом вниз, вистоюють, змазують меланжем, випікають.
Правила подавання

Подають пиріжки печені на пиріжковій тарілці.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма подовжена з тупим кінцем, поверхня гладенька, без тріщин.

Смак і запах - притаманний печеним пиріжкам із дріжджового тіста

Колір - світло – коричневий.

Консистенція – м’яка, пухка. 

Технологічна карта
Начинка картопляна з цибулею 

№ 1125 Збірник рецептур страв і кулінарних виробів, 1982 р.

	Назва сировини
	На 1000 г готового продукту, г

	
	Брутто
	Нетто

	Картопля
	1017
	740

	Цибуля ріпчаста
	214
	90

	або гриби сушені
	90
	180

	Олія рослинна
	30
	30

	Сіль 
	10
	10

	Вихід 
	-
	1000


Технологія приготування

Очищену картоплю варять, відвар повністю зливають, потім картоплю в гарячому вигляді протирають, змішують з пасерованою до готовності цибулею або вареними нарізаними грибами і цибулею.

Вимоги до якості 

Зовнішній вигляд — протерта картопляна маса з часточками пасерованої цибулі або дрібно нарізаних грибів.
Смак і запах — картопляного фаршу, з присмаком і запахом пасерованої цибулі або грибів.
Колір — від світло-кремового до кремового; цибулі і часточок грибів - світло-коричневий.
Консистенція — густа, пухка.
Технологічна карта

Начинка з капусти
Рецептура № 1126 Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2012р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1000 г готового продукту, г

	
	Брутто
	Нетто



	Капуста свіжа білокачанна
	1500
	1200

	Маргарин столовий
	70
	70

	Маса готової капусти
	-
	900

	Яйця 
	21/2 шт.
	100

	або цибуля ріпчаста
	238
	200

	Маргарин столовий
	30
	30

	Маса пасерованої цибулі
	-
	100

	Перець мелений чорний
	0,2
	0,2

	Петрушка (зелень)
	14
	10

	Сіль
	10
	10

	              Вихід 
	-
	1000


Технологія приготування

  Свіжу очищену промиту капусту шинкують, потім викладають шаром не більше 3 см на лист з розтопленим жиром і смажать до готовності в жаровій шафі при температурі 180-200ºС. Готову капусту охолоджують, додають сіль, пасеровану цибулю або зварені круто насічені яйця, дрібно нарізану зелень петрушки. Солити капусту до смажіння. а також неохолоджену після смажіння не можна, тому що з  неї виділиться волога, яка погіршує якість начинки. Якщо свіжа капуста гірчить, її попередньо бланшують 3-5 хв, відкидають, обсушують, а потім смажать.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – акуратно нашаткована капуста з дрібними шматочками зварених круто яєць або пасерованої цибулі.
Смак і запах – приємні, властиві смаженій капусті; аромат спецій або смаженої капусти, пасерованої цибулі або варених яєць,  без стороннього присмаку і запаху.

Колір – капуста кремова; цибуля світло-коричнева; яєчний білок білий, жовток жовтий.
Консистенція – м’яка, соковита, злегка розсипчаста.
Технологічна карта

Ватрушки

Рецептура № 1098 Збірник  технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Цукор
	0,03
	0,03

	Масло вершкове
	2
	2

	Меланж
	2
	2

	Сіль
	0,01
	0,01

	Дріжджі
	2
	2

	Вода
	15
	15

	Маса готового  тіста
	60
	60

	Борошно на підпис
	17
	17

	Фарш № 1135 із сиру
	30
	30

	Меланж для смаження
	2
	2

	Олія  рослинна для змазування листів
	2
	2

	Маса напівфабрикату
	90
	90

	Вихід
	
	75



Технологія приготування
     Готують тісто для ватрушок безопарним способом. Для цього просіюють  борошно, дріжджі розчиняють у теплій воді, проціджують, додають сіль, цукор, меланж, всипають борошно і все перемішують. Після цього вводять масло вершкове і замішують до  тих пір, поки тісто не набуде однорідної консистенції. Залишають тісто для бродіння в теплому місці. В процесі бродіння тісто обминають. Лист змазують олією,  з готового тіста формують кульки, укладають  на лист, а потім дерев’яним  товкачиком роблять заглиблення, яке заповнюють фаршем із сиру, змазують меланжем, вистоюють і випікають. 

Правила подавання

     Подають ватрушки на пиріжковій тарілці.

Вимоги до якості

     Зовнішній вигляд  - форма правильна, кругла, начинка розміщена посередині, поверхня глянцева.

     Смак і запах - характерні для виробів з дріжджового тіста, з присмаком сиру.

     Колір  - кремовий, поверхня золотиста. 

     Консистенція – начинка м’яка, однорідна, еластична.

Технологічна карта

Начинка з сиру

Рецептура № 1135 Збірник технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2012р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1000 г готового продукту, г

	
	Брутто
	Нетто



	Сир кисломолочний
	841
	833

	Яйця 
	2 шт.
	80

	Цукор 
	80
	80

	Борошно пшеничне
	40
	40

	Ванілін 
	0,1
	0,1

	              Вихід 
	-
	1000


Технологія приготування

    Сир кисломолочний протирають, додають оброблені яйця, борошно, цукор, ванілін і все ретельно перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – однорідна маса з кисломолочного сиру.

Смак і запах – приємні, властиві начинці з кисломолочного сиру; смак солодкуватий з невеликою кисличкою; чистий кисломолочний аромат, без стороннього присмаку і запаху.

Колір – кремовий.

Консистенція – м’яка, однорідна, без грудочок не протертого сиру.

Технологічна карта

Розтягаї

Рецептура № 1100, 1101,1102 Збірник  технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 10 шт

	
	№1100 з м’ясом масою 143г
	№1101закусоні масою 50 г
	№1102 московські масою 210

	Борошно пшеничне
	780
	295
	1000

	Борошно на підпис
	31,2
	11,8
	40

	Цукор
	30
	11
	50

	Масло вершкове
	40
	15
	50

	Меланж
	70
	350
	-

	Сіль
	8
	3
	11

	Дріжджі
	14
	9
	15

	Вода для замісу
	280
	100
	430

	Маса готового  тіста(оболонка)
	1200
	450
	1500

	Фарш
	400
	150
	750

	Олія рослинна для змазування листів
	3,3
	2
	4

	Вихід
	10шт
	10шт
	10 шт




Технологія приготування
Просіюють борошно, розчиняють дріжджі  в теплій воді і проціджують. З’єднують сіль, цукор, дріжджі, масло вершкове, теплу воду. Всипають просіяне борошно і все добре перемішують 7-8 хв. Наприкінці замішування вводять розтоплений маргарин. Готовність тіста визначають за його однорідністю, відсутністю грудочок. Ставлять в тепле місце, щоб підійшло. В процесі   бродіння  тісто обминають 2-3 рази. Із готового тіста формують кульки масою 143, 50, 210 г, вистоюють 5-10 хвилин і розкачують на кружальця. На середину кружалець кладуть фарш, краї тіста защипують стрічкою так, щоб середина розтягая залишилась відкритою. Листи змащують олією і кладуть на нього сформовані  розтягаї, дають вистоятися, змазують меланжем і випікають в жаровій шафі 8-10 хвилин при температурі 230- 240С. 

Правила подавання

Подають розтягаї на пиріжковій тарілці до юшки з м’ясом – до прозорого м’ясного бульйону або окремо як гарячу страву.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - форма подовжена, з загостреним кінцем, середина розтягая відкрита, виріб  пропечений.

Смак і запах - притаманний даному виду виробу, приємний, без стороннього присмаку.

Колір - начинка сіра, поверхня золотиста.

Консистенція – м’яка, соковита.

Технологічна карта

Фарш м’ясний з наповнювачами

Рецептура № 1115 Збірник  технологічних карт на страви і кулінарні вироби 2007 р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Свинина ( котлетне м'ясо)
	65
	55

	Масло вершкове
	2
	2

	Цибуля ріпчаста
	60
	50

	Маса пасерованої цибулі
	-
	50

	Борошно пшеничне
	1
	1

	Перець чорний мелений
	0,05
	0,05

	Сіль
	1
	1

	Петрушка ( зелень)
	0,04
	0,04

	Вихід
	-
	50



Технологія приготування

Котлетне  м'ясо свинини обробляють, розрізають на шматочки, обсмажують на жирі, перекладають в глибокий посуд, додають бульйон і тушкують до готовності. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують і разом з тушкованим м’ясом пропускають через м’ясорубку . Борошно просіюють і пасерують на вершковому маслі, розводять бульйоном, проварюють. Отриманим білим соусом заправляють фарш, додають сіль, перець, дрібно нарізану зелень, перемішують.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - фарш м’ясний з частинками цибулі.

Смак і запах - приємні, притаманні м’ясу з ароматом спецій, без стороннього запаху і присмаку.

Колір - сірий

Консистенція – м’яка, соковита. 

Технологічна карта

Піца
	Найменування сировини
	Витрати сировини на 10 шт, г

	
	Брутто
	Нетто



	Борошно пшеничне
	890
	890

	Цукор
	10
	10

	Маргарин столовий
	33
	33

	Олія рослинна
	33
	33

	Сіль
	3
	3

	Вода або молоко
	330
	330

	Яйця (меланж)
	2/3 шт.
	28

	Дріжджі
	40
	40

	Вихід напівфабрикату
	-
	85

	Томатний кетчуп
	200
	200

	Гриби печериці (припущені)
	200
	200

	Ковбаса варена або копчена, або філе курки
	200
	200

	Цибуля маринована
	120
	100

	Майонез
	50
	50

	Сир твердий (тертий)
	200
	200

	Маса начинки
	-
	115

	Олія рослинна
	2
	2

	              Вихід 
	-
	125


Технологія приготування

     Готують дріжджове тісто безопарним способом. Готове тісто розкачують у вигляді джгута діаметром 3 см, розділяють на шматочки вагою 85 г, підкачують у кульки, дають підійти. Кожну кульку розкачують у круглу заготовку товщиною 1 см, роблять поглиблення і перекладають на змащений жиром лист. Томатну пасту кладуть на центр заготовки і розмазують пензликом по всій поверхні, відступаючи від країв 1 см. Потім викладають у поглиблення начинку, поливають майонезом, посипають тертим сиром. Вистоюють, потім бортик піци змащують яйцем (меланжем). Випікають 10-15 хвилин при температурі 200-220ºС.  Можна формувати піцу у вигляді відкритого пирога, тоді тривалість випікання збільшується до 25-40 хвилин.
     Начинка: сир натерти на терці, цибулю нарізати дрібними кубиками та замаринувати оцтом, ковбасу або відварне філе курки нарізати соломкою, гриби печериці нарізати соломкою та припустити.
    Томатний кетчуп:  у томатну пасту додати сіль, цукор, корицю, перець чорний і червоний, розтертий часник.
Правила подавання

     Подають піцу на пиріжковій тарілці.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд – вироби круглої форми, відкриті, без тріщин та сліпів.
Смак і запах – властивий дріжджовому тісту, з ароматом сиру, грибів, ковбаси.
Колір – світло-коричневий, з глянцевими золотистими краями.
Консистенція – добре пропечена, пружна, дрібнопориста; начинки – м’яка.
Додаток № 8

Таблиця 1

Розгляд типових помилок та шляхи їх усунення

	№ п/п
	Недоліки
	Причини 
	Способи виправлення

	1
	Тісто не підходить або підходить мляво
	Тісто охолодилося нижче за 10°С. Тісто перегрілося і має температуру понад 55°С. 
Використані неякісні дріжджі
	Поступово нагріти тісто до 30°С. Тісто охолодити до температури 30°С і додати свіжі дріжджі.
Додати до тіста якісні дріжджі.

	2
	Тісто дуже солодке або солоне
	Цукор або сіль покладені понад норму, у наслідок чого затримався розвиток дріжджів
	Замісити тісто без цукру чи солі та з’єднати з надто солодким або пересоленим тістом.

	3
	Тісто кисле
	Тісто перебродило
	Замісити нове тісто без дріжджів, використовуючи як закваску перекисле тісто.

	4
	Тісто невеликого об’єму 
	Недостатнє чи надмірне обминання тіста
	Робити обминку тіста залежно від його «сили»

	5
	На поверхні тіста утворилася суха кірочка
	Тісто бродило в приміщені з низькою відносною вологістю: під час бродіння посудину з тістом  не накривали
	Змочити поверхню тіста водою, під час бродіння накрити тісто кришкою або вологою серветкою


Таблиця 2

Типові помилки та шляхи їх попередження 

	№
з/п
	Виріб 

Тісто
	Помилка
	Причина
	Шляхи попередження

	1.
	Дріжджове тісто
	Гірчить
	Тісто бродило довгий час при низький температурі
	Для бродіння тісто ставлять у приміщення з температурою 35-400 С

	2.
	Пиріжки з картоплею та цибулею
	Не пухкі
	При приготуванні тіста не підігріли продукти
	При приготуванні дріжджового тіста яйця, вода, борошно, посуд повинні бути теплими, але вода, жир не повинні бути гарячими, бо дріжджі загинуть

	3.
	Пиріжки з капустою
	При випіканні розтріскалися, розліпились, мають бліду кірочку


	Вироби не роз стоялися; начинка з капусти мала велику кількість вологи


	Сформовані вироби потрібно розстроювати протягом 20-30 хв.



	4.
	Розтягаї
	Погано зарум’янилися, м’якуш грубий


	Тісто перекисло, довго знаходилося в теплому приміщенні


	Дотримуватися часу бродіння



	5.
	Ватрушки
	Вироби пересушені
	Випікали при низькій температурі


	Вироби потрібно випікати при температурі 200-220ºС



	6.
	Піца


	Суха, не має рум’яної кірочки покраю 


	Невірно обрано температуру випікання виробу


	Випікати виріб при температурі 220ºС 5-8 хв.




Додаток № 9
Інструкційна  картка

Приготування пиріжків печених з картоплею і цибулею
	№ 
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Організування робочого місця, підготування сировини
	Підбирають необхідний інвентар, приладдя, посуд; підготовляють сировину. 

	2.
	Просіювання борошна
	Борошно насипють в сито і плавними рухами просіюють, для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна. 

	3.
	Нагрівання молока або води
	Молоко або воду наливають в каструлю і підігрівають до температури 35-40°С.

	4.
	Розведення дріжджів
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості води або молока (t 35-40°), проціджують і додають у посуд з молоком або водою.

	5.
	Розчинення солі і цукру
	Сіль і цукор розчиняють в невеликій кількості води, проціджують крізь сито з вічками діаметром 0,5-1,5 мм, додають до рідини і дріжджі.

	6.
	Обробка яєць
	Обмивають теплою водою в ванні або в посуді, а дуже забрудненні протирають сіллю, оброблені яйця проціджують через сито з вічками 2-3 мм. Додають до суміші.

	7.
	Додавання просіяного борошна
	У рідину всипають просіяне борошно і все добре перемішують до однорідної маси. Добре замішене тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

	8.
	Додавання розтопленого маргарину
	Маргарин або масло розм’якшують до консистенції сметани і вводять за 2-3 хв до закінчення замішування.

	9.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною, ставлять у тепле місце для бродіння, яке триває 2,5-3 год.

	10.
	Приготування начинки 
	Підготовлену  картоплю варять у підсоленій воді, відвар повністю зливають. Потім картоплю в гарячому вигляді протирають, змішують з пасерованою до готовності цибулею або вареними нарізаними грибами і цибулею. Охолоджують. 

	11.
	Обминання тіста
	Приблизно через годину від початку бродіння, коли тісто збільшиться в об’ємі в 1,5-2 рази його обминають, тобто перемішують протягом 1-2 хв. 

	12.
	Порціювання тіста
	На посипаному борошном столі, розділяють тісто на шматки вагою 600 г, розкачують  у джгут, порціюють на шматочки по 60 гр., підкачують, надаючи їм форми кульок, розкладають на столі на відстані 7-8 см одну від одної швом до низу і вистоюють 10-15 хв.


	13.
	Формування пиріжків
	Після вистоювання кульки перевертають на другий бік і розкачують, надаючи форму коржика завтовшки 4-5 мм; на середину -  кладуть начинку по 25 г.,  з’єднують краї і щільно защипують, надаючи виробам форму човника.

	14.
	Вистоювання напівфабрикатів
	Сформовані напівфабрикати вкладають рубцем до низу на змащений жиром лист і ставлять у тепле місце для вистоювання на 20-30 хв. За 5-10 хв до випікання вироби змащують яйцем або меланжем.

	15.
	Випікання пиріжків
	Випікають 8-10 хв при температурі 200-240ºС.

	16.
	Подавання пиріжків
	     Подають пиріжки на пиріжковій тарілці.




Інструкційна  картка

Приготування пиріжків печених з капустою
	№ 
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Організування робочого місця, підготування сировини
	Підбирають необхідний інвентар, приладдя, посуд; підготовляють сировину. 

	2.
	Просіювання борошна
	Борошно насипють в сито і плавними рухами просіюють, для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна. 

	3.
	Нагрівання молока або води
	Молоко або воду наливають в каструлю і підігрівають до температури 35-40°С.

	4.
	Розведення дріжджів
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості води або молока (t 35-40°), проціджують і додають у посуд з молоком або водою.

	5.
	Розчинення солі і цукру
	Сіль і цукор розчиняють в невеликій кількості води, проціджують крізь сито з вічками діаметром 0,5-1,5 мм, додають до рідини і дріжджі.

	6.
	Обробка яєць
	Обмивають теплою водою в ванні або в посуді, а дуже забрудненні протирають сіллю, оброблені яйця проціджують через сито з вічками 2-3 мм. Додають до суміші.

	7.
	Додавання просіяного борошна
	У рідину всипають просіяне борошно і все добре перемішують до однорідної маси. Добре замішене тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

	8.
	Додавання розтопленого маргарину
	Маргарин або масло розм’якшують до консистенції сметани і вводять за 2-3 хв до закінчення замішування.

	9.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною, ставлять у тепле місце для бродіння, яке триває 2,5-3 години.

	10.
	Приготування начинки 
	Підготовлену свіжу білоголову капусту шаткують, викладають на лист з розтопленим жиром шаром не більше 3 см. Обсмажують до готовності у жаровій шафі при температурі 180-200ºС, періодично помішуючи. Готову капусту охолоджують. Додають сіль, пасеровану ріпчасту цибулю, дрібно нарізану зелень петрушки. Якщо свіжа капуста гіркувата, її попередньо бланшують (3-5 хв). відкидають на друшляк , щоб стекла рідина

	11.
	Обминання тіста
	Приблизно через годину від початку бродіння, коли тісто збільшиться в об’ємі в 1,5-2 рази його обминають, тобто перемішують протягом 1-2 хв. 

	12.
	Порціювання тіста
	На посипаному борошном столі, розділяють тісто на шматки вагою 600 г, розкачують  у джгут, порціюють на шматочки по 60 гр., підкачують, надаючи їм форми кульок, розкладають на столі на відстані 7-8 см одну від одної швом до низу і вистоюють 10-15 хв.


	13.
	Формування пиріжків
	Після вистоювання кульки перевертають на другий бік і розкачують, надаючи форму коржика завтовшки 4-5 мм; на середину -  кладуть начинку по 25 г.,  з’єднують краї і щільно защипують, надаючи виробам форму трикутника.

	14.
	Вистоювання напівфабрикатів
	Сформовані напівфабрикати вкладають рубцем до низу на змащений жиром лист і ставлять у тепле місце для вистоювання на 20-30 хв. За 5-10 хв до випікання вироби змащують яйцем або меланжем.

	15.
	Випікання пиріжків
	Випікають 8-10 хв при температурі 200-240ºС.

	16.
	Подавання пиріжків
	     Подають пиріжки на пиріжковій тарілці.




Інструкційна картка

Приготування ватрушки з сиром
	№
	Послідовність

приготування
	                                   Інструкційні вказівки 

                                           ( як робити )

	1.
	Організування робочого місця, підготування сировини
	Підбирають необхідний інвентар, приладдя, посуд; підготовляють сировину. 

	2.
	Просіювання борошна
	Борошно насипають в сито і плавними рухами рук просіяти,

для того щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна

	3.
	Нагрівання молока або води
	Молоко або воду  наливають в каструлю і підігрівають
 до температури  35-40°C.

	4.
	Розведення дріжджів
	Дріжджі розводять окремо у невеликий кількості теплої води або молока, проціджують і додають у миску з молоком або водою.

	5.
	Розчинення солі і цукру
	Сіль і цукор розчиняють у невеликій кількості води або молока, проціджують через сито з вічком  діаметра

 0,5-1,5 мм., додають до рідини молоко і дріжджі.

	6.
	Обробка яєць
	Яйця звільняють від упаковки. Миють теплою водою у ванні або посуді, а дуже забрудненні  протирають сіллю. Оброблені яйця проціджують через сито з вічком 2-3 мм. Додають до суміші.

	7.
	Додавання просіяного борошна
	У рідину всипають просіяне борошно і все добре перемішують до однорідної маси 7-8 хв. Добре перемішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

	8.
	Додавання розтопленого маргарину
	Маргарин або масло розм'якшують до консистенції сметани і вводять за 2-3 хв до закінчення замішування.

	9.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною, ставлять у тепле місце до бродіння, яке триває 2,5-3 год.

	10.
	Приготування начинки
	У протертий кисломолочний сир додають оброблені яйця, цукор, ванілін, борошно. Вимішують масу до однорідної консистенції.

	11.
	Обминання тіста
	Приблизно через 1год. від початку бродіння, коли тісто збільшиться в об'ємі в 1,5-2 рази, його обминають,тобто перемішують протягом 1-2 хв.

	12.
	Порціювання тіста
	На столі, посипаному борошном, розкачують тісто джгутом діаметром 3 см; порціюють на шматочки 60 гр., надаючи їм форми кульок, викладають швом до низу на змащений маслом лист на відстані 6-8 см, ледь притиснути рукою і вистоюють 10-15 хв.

	13.
	Формування ватрушок
	Після вистоювання дерев’яним товкачиком в середині кульок роблять заглиблення 5 см; заповняють їх сирною начинкою – 30 г. (можна з кондитерського мішка).

	14.
	Вистоювання напівфабрикату
	Сформовані ватрушки ставлять в тепле місце для вистоювання, коли вони збільшаться в об’ємі у два рази, змащують яйцем.

	15.
	Випікання 
	Випікають ватрушки при температурі 230°C -240°C, 6-10 хв.


	16.
	Подавання ватрушок
	     Подають ватрушки на пиріжковій тарілці.




Інструкційна  картка

Приготування розтягаїв закусочних
	№ 
	Послідовність приготування
	Інструкційні вказівки (як робити)

	1.
	Організування робочого місця, підготування сировини
	Підбирають необхідний інвентар, приладдя, посуд; підготовляють сировину. 

	2.
	Просіювання борошна
	Борошно насипють в сито і плавними рухами просіюють, для того, щоб наситити киснем і видалити домішки з борошна. 

	3.
	Нагрівання молока або води
	Молоко або воду наливають в каструлю і підігрівають до температури 35-40°С.

	4.
	Розведення дріжджів
	Дріжджі розводять окремо у невеликій кількості води або молока (t 35-40°), проціджують і додають у посуд з молоком або водою.

	5.
	Розчинення солі і цукру
	Сіль і цукор розчиняють в невеликій кількості води, проціджують крізь сито з вічками діаметром 0,5-1,5 мм, додають до рідини і дріжджі.

	6.
	Обробка яєць
	Обмивають теплою водою в ванні або в посуді, а дуже забрудненні протирають сіллю, оброблені яйця проціджують через сито з вічками 2-3 мм. Додають до суміші.

	7.
	Додавання просіяного борошна
	У рідину всипають просіяне борошно і все добре перемішують до однорідної маси. Добре замішене тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

	8.
	Додавання розтопленого маргарину
	Маргарин або масло розм’якшують до консистенції сметани і вводять за 2-3 хв до закінчення замішування.

	9.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною, ставлять у тепле місце для бродіння, яке триває 2,5-3 години.

	10.
	Обминання тіста
	Приблизно через годину від початку бродіння, коли тісто збільшиться в об’ємі в 1,5-2 рази його обминають, тобто перемішують протягом 1-2 хв. 

	11.
	Приготування начинки
	Котлетне м'ясо свинини обробляють, розрізають на шматочки, обсмажують на жирі, перекладають у глибокий посуд, додають бульйон і тушкують до готовності. Цибулю обробляють, нарізують кубиками, пасерують і разом з тушкованим м’ясом пропускають через м’ясорубку. Борошно просіюють і пасерують на вершковому маслі, розводять бульйоном, проварюють. Отриманим білим соусом заправляють фарш, додають сіль, перець, дрібно нарізану зелень, перемішують. 

	12.
	Порціювання тіста
	На посипаному борошном столі, розділяють тісто на шматки вагою 450 г, розкачують  у джгут, порціюють на шматочки по 45 гр., підкачують, надаючи їм форми кульок, розкладають на столі на відстані 7-8 см одну від одної швом до низу і вистоюють 10-15 хв.


	13.
	Формування розтягаїв
	Після вистоювання кульки розкачують у вигляді круглих заготовок, на які викладають начинку по 15 гр. Краї заготовок защипують джгутиком над начинкою з протилежних боків так, щоб середина виробу залишалась відкритою.

	14.
	Вистоювання напівфабрикатів
	Сформовані розтягаї вкладають на змащений жиром лист на відстані 5 см один від одного і ставлять у тепле місце для вистоювання на 20-30 хв. За 5-10 хв до випікання вироби змащують яйцем або меланжем.

	15.
	Випікання розтягаїв
	Випікають 8-10 хв при температурі 200-240ºС. Готові розтягаї ще гарячими змащують вершковим маслом.

	16.
	Подавання розтягаїв
	    Подають розтягаї на пиріжковій тарілці. 



Інструкційна картка

Приготування піци

	№
	Послідовність

приготування
	                                   Інструкційні вказівки 

                                           ( як робити )

	1.
	Організувати робоче місце, підготувати сировину
	Підбирають необхідний інвентар, приладдя, посуд, підготовляють сировину. 

	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  35-40°C.

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

	4.
	Сіль і цукор розчинити
	Сіль і цукор розчиняють у невеликій кількості води або молока, проціджують через сито з вічком  діаметра

 0,5-1,5 мм., додають до рідини молоко і дріжджі.

	5.
	Яйця обробити
	Яйця звільняють від упаковки. Миють теплою водою у ванні або посуді, а дуже забрудненні  протирають сіллю. Оброблені яйця проціджують через сито з вічком 2-3 мм. Додають до суміші.

	6.
	Додати просіяне борошно
	У рідину всипають просіяне борошно (7% залишають на підсипання) і все добре перемішують до однорідної маси 7-8 хв. Добре перемішане тісто легко відстає від рук і стінок посуду.

	7.
	Додати розтоплений маргарин
	Маргарин або масло розм'якшують до консистенції сметани і вводять за 2-3 хв. до закінчення замішування.

	8.
	Бродіння тіста
	Тісто накривають тканиною, ставлять у тепле місце до бродіння, яке триває 2,5-3 год.

	9.
	Зробити обминання тіста
	Приблизно через 1год. від початку бродіння, коли тісто збільшиться в об'ємі в 1,5-2 рази, його обминають, тобто перемішують протягом 1-2 хв.

	10.
	Приготувати начинку
	Сир натерти на терці, цибулю нарізати дрібними кубиками та замаринувати оцтом, ковбасу або відварне філе курки нарізати соломкою, гриби печериці нарізати соломкою та припустити.

	11.
	Приготувати  томатний кетчуп
	У томатну пасту додати сіль, цукор, корицю, перець чорний і червоний, розтертий часник.

	12.
	Порціювання тіста
	На посипаному борошном столі, розділити тісто на шматки вагою 850 г, розкачати у джгут, порціювати  на шматочки по 85 гр., підкачати, надаючи їм форми кульок, розкласти на столі на відстані 7-8 см одну від одної швом до низу і вистоювати 10-15 хв.


	13.
	Формування заготовок
	Після вистоювання кожну кульку розкачати у круглу заготовку товщиною 1 см, зробити поглиблення і перекласти на змащений жиром лист. Томатну пасту покласти на центр заготовки і розмазати пензликом по всій поверхні, відступаючи від країв 1 см. Потім викласти у поглиблення начинку, полити майонезом, посипати тертим сиром. Вистоювати, потім бортик піци змастити яйцем (меланжем). 

	14.
	Вистоювання напівфабрикату
	Сформовану піцу поставити в тепле місце для вистоювання.

	15.
	Випікання 
	Випікати піцу при температурі 200°C -220°C, 10-15 хв.



	16.
	Подавання піци
	     Подають піцу на пиріжковій тарілці.




Додаток № 10
Інструкція

з охорони праці на підприємстві для кухарів
під час відпрацювання теми «Приготування тіста та виробів з нього»
1. Загальні положення
1.1.
До роботи кухарем, допускаються особи, що пройшли навчання:

· по спеціальності;
· по роботі на електромеханічному обладнанні для кухні:
· по роботі на газових та електричних плитах, а також, що пройшли навчання з охорони праці, пожежної безпеки, вступний, первинний інструктаж на робочому місці і що знають дану інструкцію.
1.2. При вступі на роботу кухарі повинні пройти попередній медичний огляд, в процесі подальшої роботи - періодичні медичні огляди - один раз на місяць, а профілактичні огляди - один раз в три місяці.
1.3 За роботу у несприятливих умовах праці кухарю, надаються пільги, встановленні згідно діючого трудового законодавства, і безкоштовна видача санітарного одягу, згідно нормам.
2. Вимоги безпеки перед початком роботи
2.1.
Правильно одягти спецодяг:
· волосся сховати під головний убір, рукава одягу застебнути біля зап'ясть рук;

· не заколювати спецодяг голками, шпильками, не тримати в кишенях гострі предмети.

2.2. Оглянути робоче місце, прибрати всі зайві речі, що заважають працювати.
2.3. Перевірити справність кухонного інвентарю, обладнання, пристосувань.
2.4. Перевірити надійність і міцність кріплення обладнання до фундаменту, підставки.
2.5. Перевірити наявність і надійність кріплення заземлюючого обладнання і кріплень (відсутність розривів, міцність контактів між корпусом апарата і заземлюючим проводом),
2.6. Переконатися у справності запобіжних клапанів, контрольно-вимірювальних пристроїв (наявність пломбування або клеймування, відповідність термінів перевірки, відсутність інших пошкоджень, які впливають на їх показники), захисних засобів, а також правильної постановки і надійності кріплення огороджень частин обладнання, що рухаються.
2.7. Перевірити наявність дерев'яних ґрат, гумових килимків під ногами біля кухонного обладнання.
2.8. Перевірити справність необхідних для роботи інструментів і пристосувань (дерев'яні ручки інвентарю повинні бути оброблені і не мати тріщин, зазублин та т. і.).

2. 9. Переконатися у відсутності оголених кінців електропроводів, забороняється кріплення електропроводки на гвіздках. 
2.10. Робота пекарських шаф при відсутності в камерах подових листів не допускається.

2.11. При випіканні борошняних виробів необхідно користуватися рукавицями.

2.12. Ручки пекарських шаф повинні мати ізоляційне покриття.
2.13. Не дозволяється робота шаф з несправними терморегуляторами та пакетними вимикачами.

2.14. Дверцята пекарських шаф повинні щільно закриватися. 
2.15. Зливати жир для фритюру необхідно тільки тоді, коли він охолоне.

3. Вимоги безпеки під час роботи
3.1. Не працювати на обладнанні, будова якого не знайома, робота на якому невідома і не доручена.
3.2.
Забороняється:
3.2.1
 Заміна змінних деталей кухонного обладнання при обертаючому валу електродвигуна або при неповній його зупинці.

3.2.2. 
Класти на обладнання інвентар, ганчірки. 

3.2.3.
Користуватися наплитними котлами, каструлями та іншим кухонним посудом, що мас деформоване дно, не міцно прикріпленні ручки, без ручок.

3.2.4. Працювати з ножем, що має люфт між лезом і ручкою, залишати ніж в оброблювальній сировині, пересуватися з ножем у руках.
3.2.5. Переносити сировину і продукти харчування у несправній тарі.

3.2.6. Вішати відра на кран кип'ятильника при набиранні води. 

3.2.7. 3німати і встановлювати огородження, поправляти ремні, ланцюги під час роботи обладнання.
3.2.8. Робота електричних конфорок на максимальну і середню потужність без навантаження.
3.2.9. Перенесення робітниками вантажів вище встановленої норми.
3.2.10. Встановлення наплитного посуду з гарячою їжею без установочних підставок, з поверхнею менше дна посуду, який ставлять.

3.2.11. Засипати продукти в діжу тістомісильної машини під час роботи машини.

3.2.12. Включати тістомісильну машину при піднятих щитках.

3.2.13. Робочий орган збивальної машини встановлювати так, щоб між ним і дном бачка була щілина не менше 5 мм.

3.2.14. Працюючи на збивальній машині заборонено на ходу брати проби, додавати продукти.

3.2.15. Знімати вінчик до повної зупинки двигуна тістомісильної машини.

3.3. Кухар зобов'язаний:
3.3.1. Зберігати своє робоче місце в чистоті, негайно прибирати з підлоги розсипані (розлиті) продукти і не допускати зайвих запасів продуктів на робочому місці.
3.3.2. Вмикати обладнання в мережу сухими руками, вмикати і вимикати з допомогою кнопок «Пуск» і «Стоп».
3.3.3. Не залишати без нагляду працююче обладнання.
3.3.4. Попереджувати про пуск обладнання і про перенесення гарячої їжі працівників, які знаходяться поруч.
3.3.5. Дотримуватися вимог заводської документації на експлуатацію.
3.3.6. Перед завантаженням механічного обладнання продуктами переконатися, що привідний вал обертається у напрямку, вказаному стрілкою па корпусі.
3.3.7. Прикривати вентилі, крани у трубопроводах повільно, без ривків, великих зусиль, не використовувати при цьому молотки, гайкові ключі і т.і.
3.3.8. Не завантажувати робочу камеру машин продуктами вище встановлених норм, не перевищувати допустимі швидкості роботи машин.
3.3.9. Працювати на столах із заокругленими кутами, з рівними, без вибоїн, тріщин, щільно прилягаючими до основи працюючими поверхнями.
3.3.10. Попереджувати безпосереднього керівника про наявність напруги «б’є струмом» на корпусах машин, апаратах і т. і.
3.4. Кухар, працюючи біля плити, зобов'язаний:
3.4.1. Розташовуватися на безпечній відстані при відкриванні дверцят камери пароконвектомат і відкривати кришки наплитного посуду з гарячою їжею обережно, рухом на себе.

3.4.2.
Поверхня кухонної плити повинна бути рівною, без виступів та тріщин.

3.4.3.
Пересувати посуд, по поверхні плити, обережно без ривків і великих зусиль.
3.4.4. Слідкувати затим, щоб поставлені на плиту жири для розігрівання не спалахнули від високої температури.

3.4.5. Заливати жир до жаровні (сковороди) до її ввімкнення.
3.4.6. Завантажувати і розвантажувати обсмажені продукти із фритюрниці у металевій сітці.
3.4.7. При смаженні пиріжків і інших напівфабрикатів класти їх з нахилом «від себе».
3.4.8. Зливати масло із ванн тільки після вимкнення фритюрниці з мережі.
3.4.9. Класти напівфабрикати на розігріті сковороди і листи рухом «від себе».
3.4.10. При перенесенні гарячої їжі не притуляти каструлю до себе.
3.4.11. Сковороду ставити і знімати спеціальними пристосуваннями з дерев’яними ручками.
3.4.12. Не виходити на вулицю або в холодне приміщення спітнілими.
4. Вимоги безпеки по закінченні роботи
4.1.
По закінченні роботи кухар, зобов'язаний:
4.1.1.
 При роботі біля електроплити:
· чистити і мити тільки що вимкнене обладнання після охолодження, попередньо повісивши на пускове обладнання попереджувальну табличку – «Не вмикати – працюють люди!»,
· не охолоджувати водою жарову поверхню плити, сковороди, жаровні,

· вимкнути газове і електричне обладнання.
4.1.2. Весь кухонний посуд і інструмент розставити на свої місця.
5. Вимоги безпеки в аварійних випадках
5.1 При отриманні травми або нещасному випадку негайно звернутися до лікаря, при необхідності викликати «Швидку допомогу» по тел. «103», до її прибуття надати потерпілому першу медичну допомогу, повідомити про це керівника.

5.2. У випадку виникнення пожежі викликати пожежну охорону по тел.. «101», повідомити адміністрацію, прийняти міри по ліквідації пожежі, використовуючи первинні засоби пожежогасіння.
5.3. При виявленні запаху газу негайно дзвонити по телефону «104» і викликати аварійну службу газового господарства, повідомити адміністрацію.
5.4. При несправності, поломці кухонного обладнання припинити роботу на ньому, повідомити безпосереднього керівника.
Правила роботи в кухні-лабораторії
 
1. До проведення виробничого навчання допускаються учні, які пройшли інструктаж з охорони праці.
2.  Учні повинні мати санітарний одяг, взуття встановленого зразка.
3. Учні повинні знати теоретичний матеріал, хід проведення уроку виробничого навчання.
4. Після відповіді на контрольні питання та перевірки інструктивно-технологічних карток учні допускаються до виробничого навчання.
5. Після виконання вимог особистої гігієни учні одержують інвентар, інструмент, посуд.

6. Перед початком роботи зняти годинники, прикраси; вимити руки антибактеріальним милом; у процесі роботи стежити за чистотою рук.
7. У присутності майстра вмикати електроустаткування (плити, електричні шафи збивальні машини).
8. Організовувати своє робоче місце.

  9. Робочі столи, посуд, інвентар перед початком роботи вимити гарячою водою, дезактином, протерти чистою водою.

 10. Розробні дошки використовувати тільки за призначенням.

       11. Постійно слідкувати за дотриманням вимог санітарії та гігієни на робочому місці.
       12. Первинну обробку продуктів здійснювати на окремих, призначених для цього столах.

 13. Посуд для приготування дріжджового тіста та випікання з нього виробів повинен відповідати санітарним вимогам. 

 14. Пекарські та жарові шафи, їх ручки повинні бути  добре ізольованими; працювати біля шаф лише в рукавицях і з сухими руками. 

 15. Працювати біля плити та жарових шаф тільки стоячи на  гумових килимках, не притулятися до них. 

 16. Обережно поводитися з ножами.

 17. Стежити за тим, щоб рідина і жир не потрапили на гарячу поверхню плити. Не допускати розливання рідини або жиру на підлогу. Якщо це сталося, підлогу негайно витерти.

18.  Не переливати на плиті рідину з однієї каструлі в іншу. Не допускати попадання рідини на плиту.
19. Знімати кришку з каструлі «на себе».
20. Гарячий посуд знімати з плити, користуючись рушником.
21. Не допускають проливання рідини або жиру на підлогу. Якщо це сталося, підлогу негайно витерти.
22. Після виконання завдання помити кухонний і столовий посуд, інструмент, інвентар згідно з санітарними правилами.
15. Робочі столи, плити, підлогу вимити гарячою водою з використанням миючих засобів, дезактином, протерти чистою охолодженою водою.
16. Посуд, інвентар, інструмент здати лаборанту.
17. У санітарному одязі виходити з приміщення кухні – лабораторії  заборонено.
18. Після відвідування туалету помити руки з милом та сполосну​ти 0,2-%  розчином хлорного вапна.
Додаток № 10
Правила санітарії та особистої гігієни під час роботи в борошняному цеху
1. До роботи допускаються особи, що пройшли спеціальний медичний огляд.

2. Санітарний одяг повинен бути чистим, випрасуваним з усіма ґудзиками, волосся прибране під ковпак, рукава застебнені або підкочені.

3.  Не заколювати голками та шпильками одяг, не тримати в кишені сторонні предмети.

4. Не слід носити на роботі кліпси, каблучки, а також шпильки поверх косинок.

5. Коротко зрізати нігті, тому що під ними накопичується бруд.

6. Не слід працювати на слизькій підлозі, у взутті без задників.

7. Не відвідувати в санітарному одязі вбиральні, не виходити в ньому на вулицю. 

8.  Після відвідування туалету та перед початком роботи ретельно мити руки з милом. 

9. Особисті речі і верхній одяг залишати у гардеробі. 

10.  Не слід палити на робочому місці.

11.  Під час травмування рук (порізи, проколи) слід негайно припинити роботу, обробити рану дезінфікуючими засобами, накласти пов’язку, а на палець надіти напаличник.

12.  При приготуванні виробів з тіста слід користуватися інвентарем та посудом за призначенням, не порушуючи маркування.

13.  Під час приготування виробів необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу.

14.  Необхідно дотримуватись строків зберігання і реалізації виробів з тіста.

15. В кінці роботи необхідно прибрати робоче місце. Столи обробити миючими засобами, а потім хлорним розчином; ганчірки виварити в содовому розчині, прополоскати та просушити.

Додаток № 11
Формування виробів з безопарного дріжджового тіста (пиріжки)
     1. Підготовлені шматочки тіста формують у вигляді кульок і залишають для розстоювання:

2. На середину кожної заготовки кладуть начинку і защипують краї, надаючи пиріжку відповідної форми:

3. Листи  змастити олією для того, щоб вироби не приставали до листа. Сформовані пиріжки кладуть рубцем донизу на лист, на відстані 3—4 см один від одного: 

4. Пиріжки залишають для розстоювання протягом 25—30 хв., за 10 хв. перед випіканням змащують поверхню яйцем і випікають.

5. Пиріжки подаються на закусочній або пиріжковій  тарілці, покритій паперовою серветкою.

.    

Додаток № 12
ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ

1. Індивідуальні завдання учням

2. Технологічна схема.

3. Технологічні картки.

4. Інструкційні картки.
5.Типові помилки та шляхи іх попередження.

6. Інструкція з охорони праці на підприємстві для кухарів під час відпрацювання теми «Приготування тіста та виробів з нього».
7. Правила санітарії та особистої гігієни.
8. Корисні поради. 
9. Таблиця результатів оцінювання турніру.

10. Питання до туру «Технологічний ринг».

Індивідуальні завдання учням

	І бригада
	Приготування виробів з дріжджового тіста:

піца 


	ІІ бригада
	Приготування виробів з дріжджового тіста:

піца 



Додаток № 13
Корисні поради

1. Пам’ятайте, що розчин солі, цукру і дріжджів потрібно процідити, щоб в тісто не потрапили сторонні домішки.
2. Доброякісне борошно повинно бути сухим, сухим, білого або ледь кремуватого кольору. При стискуванні такого борошна в кульку такого борошна утворюється грудочка, яка відразу розсипається. Від води воно не темніє.
3. Смак борошна визначають, покуштувавши його кінчиком язика. Доброякісне пшеничне борошно має смак крохмалю. Якщо борошно дуже солодке, його отримали з зерна, що проросло. Кислуватий смак має борошно із зерна, яке відсирілося або запарене, а гіркуватого смаку набуває борошно при зберіганні у поганих умовах.
4. Борошно перед приготуванням будь-яких виробів з тіста потрібно просіяти, завдяки чому з нього видаляються сторонні домішки і воно збагачується киснем.

5. Найкраще опару готувати на молоці, тоді дріжджі швидше бродять.

6. Щоб отримати тісто однорідної консистенції, гладеньким та без грудочок, теплу рідину (молоко або воду) слід додавати в борошно, а не навпаки.

7. Найкращим жиром для дріжджового тіста є маргарин, який легко вбирається борошном. Жир до тіста має бути теплим, а не гарячим.

8. Дріжджове тісто не буде прилипати до рук, якщо їх заздалегідь змастити олією.

9. Формуючи вироби, робіть їх однаковими за розміром, інакше вони будуть нерівномірно пропікатися.

10.  Щоб надати виробам гарного зовнішнього вигляду, за 2-3 хв. до випікання змастіть їх яйцем, яйцем з молоком або меланжем.. Найкраще змащувати вироби жовтком. Поверхню слід змащувати обережно, щоб не прим’яти вироби.
11.  Дрібні вироби з дріжджового тіста випікайте при високій температурі (230-2400 С) протягом 8-10 хв., оскільки вони швидко прогріваються і не встигають висохнути поки утвориться кірочка; великі здобні вироби випікайте при нижчій температурі (200-2200 С) довше, щоб вони рівномірно пропеклися. При високій температурі швидко утвориться кірочка, а вироби будуть сирими. 

12.  Якщо при випіканні вироби з тіста дуже рум’яняться, накрийте їх вологим папером і продовжуйте випікати при нижчій температурі до готовності.

13.  Якщо виріб важко відокремити від листа, обгорніть лист два-три рази мокрим рушником або потримайте над парою.

14.  Щоб випечені вироби з тіста були м’якими, їх слід ще гарячими накривати тканиною.

15.  Вироби з дріжджового тіста краще розрізати, коли вони охолонуть.

16.  Готовність випечених виробів можна перевірити, встромляючи в них дерев’яну тонку паличку. Якщо тісто не прилипає до неї – воно випечене.
17.  Якщо вироби погано вистоялися, то у процесі випікання вони ущільнюються, стають дрібними, на поверхні утворюються тріщини.
18.  Якщо вироби дуже довго вистоювалися, то вони будуть розпливчасті, без глянцю.
19.  При зберіганні вироби черствіють, оскільки крохмаль втрачає воду, при цьому м’якушка стає меншою.
20.  До начинки з маку додайте манну крупу, вона вбере надлишок вологи.
21.  Не соліть свіжу білоголову капусту до смаження, з неї буде виділятися волога, а це погіршить якість начинки.
Розтопити t +45…+50оС





Перемішують до розчинення цукру і солі (проціджують)





Теплий розчин t +28…+30оС





Дріжджі 





Цукор 





Маргарин 





Яйця 





Сіль 





Вода 





Борошно











93 %








Замішують тісто 10-15 хвилин, доки воно не почне відставати від стінок посуду





7 %





Розробка тіста та формування виробу





Бродіння 1-1,5 год











