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План
уроку виробничого навчання
з теми: “ Технологія приготування бісквітних мусових тістечок з дзеркальною глазур’ю ”

Тема програми: 	Технологія приготування бездріжджових видів тіста та виробів з них. 
Тема уроку: “ Технологія приготування бісквітних мусових тістечок з дзеркальною глазур’ю ”	 
Цілі уроку:

· Навчальна мета: Ознайомлення учнів з технологією приготування, набуття умінь та навичок при приготуванні бісквітних мусових тістечок з дзеркальною глазур’ю. 
· Розвиваюча: розвивати естетичний смак при оформленні виробів
· Виховна: виховувати почуття відповідальності за якість виконаної роботи, привчати їх до порядку та чіткості в роботі.
	
	

	
	


	
	

	     Тип уроку:
	Оволодіння нових знань та навичок.

	
	


	
Комплексно-методичне забезпечення уроку:
      План уроку, пакет індивідуальних завдань; перелік навчально-виробничих робіт, картки з технічних вимог безпеки праці, інструктивно-технологічні картки, технологічні схеми, картки-завдання для поточного інструктажу, таблиця типових помилок та шляхів їх попередження.
Міжпредметні зв’язки: «Організація виробництва », «Санітарія та гігієна».
                                
 Матеріально-технічне забезпечення: шафа духова електрична, холодильна шафа, міксер, кулінарний термометр, ваги, блендер, емальовані миски, емальовані каструлі, форми для випікання та ін.
Сировина за технологічною карткою: барвники, листковий желатин, вершки, шоколадні дропси, згущене молоко, борошно, яйця та ін.
Дидактичне забезпечення: інструкційні картки, картки проблемних ситуацій, натуральні зразки та відео презентація.
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Хід проведення вступного інструктажу (45 хв.)
	Етапи уроку
	Засоби навчання
	Методи навчання
	Діяльність 

	
	
	
	Майстра в/н
	Учнів 

	1
	3
	4
	5
	6

	I. Організаційно -вступна частина
	-
	Словесний, наочний, репродуктивний.
	Вітає учнів
Перевіряє:
- Наявність учнів згідно списку,
   з’ясовує причини відсутності;
- Зовнішній вигляд учнів, стан
   санітарного одягу;
- наявність навчальної документації
  (щоденників).
	Готуються до уроку. Уважно слухають

	II. Повідомлення теми, мети уроку
	
	Словесний – пояснення; наочний
	Повідомляє тему програми, тему уроку. 
 
	Сприймають інформацію та записують тему уроку в конспект..

	III. Мотивація
	Мультимедійна дошка
	Розкриття професійної значущості теми.
	- Вказує розділ кваліфікаційної характеристики кондитера четвертого розряду;
- Доводить учням доцільність вивчення теми « Технологія приготування бісквітних мусових тістечок із дзеркальною глазур’ю ».

	Слухають, беруть участь у бесіді, активно співпрацюють з майстром виробничого навчання.

	IV. Перевірка знань учнів за матеріалом попередніх уроків
	
	Словесно-наочний: усне фронтальне опитування.
	Активізує знання учнів за матеріалом попередніх уроків,необхідних для вивчення нової теми. Пропонує дати відповіді на запитання попередньо-вивченої теми: «Приготування бісквітного тіста».
	Учні дають відповіді.

	. Вивчення нового навчального матеріалу
	
	
	
	

	Y Повідомлення нової навчальної програми
	Мультимедійна дошка
	Словесно-наочний спосіб.
	Пояснює навчальний матеріал з використанням презентації та демонструє нові терміни при приготуванні мусових тістечок. Демонструє послідовність приготування мусових тістечок із дзеркальною глазур’ю. Зупиняється на кожному етапі послідовності приготування та дає практичні поради.
	Учні сприймають і запам’ятають інформацію та активно співпрацюють з майстром виробничого навчання.

	YI Перевірка доступності нового матеріалу
	Наочні інструкційно-технологічні картки
	Словесно-наочний спосіб.
	Консультує учнів при  приготуванні кожного процесу.
	Учні з майстром роблять аналіз уроку. 

	Підбиття підсумків
	
	
	
	

	YII Аналіз діяльності учнів, оцінювання успішності засвоєння нового матеріалу
	Емоційний вплив.
	Словесний: проведення аналізу, підбиття підсумків.
	Майстер в/н повідомляє про досягнення мети, акцентує увагу при приготуванні мусових тістечок із дзеркальною глазур’ю та обґрунтовує оцінки отримані учнями на уроці.
	Учні роблять аналіз роботи на уроці. Відповідають на запитання. Слухають.

	Оголошення домашнього завдання.
	Емоційний вплив.
	Словесний.
	Оголошують домашнє завдання: 
Повторити попередньо вивчений матеріал. Підготовити декілька інструкційних карток по приготуванню мусових тортів.
	Записують у зошит домашнє завдання.





Додаток 1
Дзеркальна глазурь, або як ще називають гляссаж, готують з продуктів, які можна купити майже в будь-якому магазині. Зазвичай основні її складові- це вода, цукор, желатин, глюкозний сироп, шоколад. Залежно від виду глазурі ще додають барвники, какао, ваніль, згущене молоко, патоку та інші інгридієнти. 
[image: http://technol.donnuet.edu.ua/images/foto_materialy/Kond_likbez/Zerc_glaz.jpg]
Велюр шоколадне оксамитове покриття тістечка або торта, яке складається в класичному варіанті з суміші, розтопленого білого шоколаду  і какао масла, пропорції один до одного. 
[image: http://technol.donnuet.edu.ua/images/foto_materialy/Kond_likbez/Velur.jpg]
Бісквіт Джоконда (має назву на честь знаменитої Мона Лізи) – це французький повітряний бісквіт на основі мигдалевого борошна, який завдяки своїй соковитості та вологості не потребує подальшого просочування. Служить основою для приготування рулетів, різних десертів і для знаменитого торта «Опера».
[image: Результат пошуку зображень за запитом "Бісквіт Джоконда"]
Брауні – це американський десерт: вологий бісквіт з додаванням шоколаду, яєць, вершкового масла і з мінімальною кількістю пшеничного борошна. При використанні в мусових тортах в нього часто додають шматочки фруктів або ягід.
[image: http://technol.donnuet.edu.ua/images/foto_materialy/Kond_likbez/Brauni.jpg]
Глазур Леопард – глазур на основі нейтрального гелю/глазурі, води і барвника. Використовується для декорування торта, здатна створити плямисті розводи на базі дзеркальної глазурі, наноситься поверх базової глазурі за допомогою шпателя.
[image: http://technol.donnuet.edu.ua/images/foto_materialy/Kond_likbez/GlazurLeo.jpg]
Кулí (фр. сoulis) – ягідний або фруктовий соус, яким як правило поливають готові десерти.  Але в тортах – це однорідні, частіше односкладні прошарки пюре, які загущують желатином або пектином. Прошарки із фруктово-ягідних кулі надають тортам оригінальні свіжі акценти та легку кислинку.
[image: http://technol.donnuet.edu.ua/images/foto_materialy/Kond_likbez/Kuli.jpg]
Курд (англ.curd) – англійський десертний заварний крем, приготований на основі ягід або фруктів. Його також можна використовувати як начинку. Найвідоміший курд – лимонний.
[image: Результат пошуку зображень за запитом "фото курд"]
Спонж-бісквіт (бісквітний мох, спонж-кейк) – дуже пористий, як правило, різнобарвний за рахунок додавання харчових барвників бісквіт, схожий на повітряний  мох.  Вважається молекулярним бісквітом, оскільки традиційно ця повітряна пористість надається за рахунок пропускання бісквітної маси через сифон перед випічкою. На сьогодні існує також більш простий та зручний спосіб приготування спонжу – у мікрохвильовій печі. Спонжі використовується для декору тортів або як прошарок у десертах.

[image: http://technol.donnuet.edu.ua/images/foto_materialy/Kond_likbez/Sponj.jpg]






Додаток 2

Послідовність приготування мусових тістечок із дзеркальної глазурі
	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Спочатку приготуємо «малинове конфі». Замочуємо листковий  желатин у крижаній воді.


	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Цукор та малину додаємо у сотейник та прогріваємо на середньому вогні, до розчинення цукру. Перебиваємо блендером, перетираємо через сито, додаємо желатин. Та розливаємо по формах для застигання.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	У чаші з'єднуємо сухі інгредієнти: цукор ,борошно і розпушувач.


	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Випікаємо при 190-200 градусах хвилин 10-12. 


	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Замочуємо желатин у крижаній воді. Молоко прогріваємо з вершками із насінням ванілі, жовтки розтираємо  з цукром, вливаємо в молочну суміш, інтенсивно помішуючи вінчиком, до легкого загустіння, знімаємо з плити, додаємо розтоплені шоколадні дропси та набрякший желатин.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Охолоджені вершки збити до м’яких піків влити в шоколадну молочну суміш та перемішати.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Вирізаємо з бісквітного напівфабрикату кружки різного діаметру.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Те саме робимо з малинового конфі. 

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	У силіконову форму заливаємо мус.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Зверху викладаємо конфі та мус.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Та основу.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Листковий желатин замочуємо у крижаній воді, у сотейнику з’єднуємо цукор, воду та глюкозний сироп. Ставимо на вогонь та прогріваємо суміш до повного розчинення, додаємо віджатий желатин і перемішуємо. Шоколадні дропси розтоплюємо на водяній бані або у мікрохвильовій печі. 

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Температура глазурі робоча від 29-39 t.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Погружним блендером пробиваємо суміш, важливо щоб у сіміші не з’явилися повітряні бульбашки. Працювати з глазур’ю можна відразу після приготування або через добу. Зберігати її слід в холодильнику попередньо накривши харчовою плівкою.

	[image: Как приготовить современный десерт, рецепт мусса, рецепт малинового конфи, как приготовить зеркальную глазурь, шоколадная глазурь, шоколадный бисквит, пошаговый рецепт с фото, блог andychef.ru]
	Готове тістечко покриваємо дзеркальною глазур’ю. 

	[image: 11]
	Готове тістечко в розрізі.

























Додаток 3

Технологічна картка
Начинка (конфі)

[image: Результат пошуку зображень за запитом "фото Начинка (конфі)"]
	№
	Назва продуктів
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	1
	Ягоди (малина, журавлина)
	500
	450

	2
	Желатин
	15
	15

	3
	Вода
	40
	40

	4
	Цукор
	100
	100

	
	Вихід:
	
	500



Технологія приготування:

	Цукор і ягоди закладаємо в сотейник і прогріваємо на середньому воргні до розчинення цукру. Перебиваємо блендером , перетираємо через сито до отримання однорідної маси, додаємо набрякший желатин, розмішуємо. Готову начинку розливаємо у форми і ставимо у холодильник на 2 години.















Додаток 4
Технологічна картка
Ванільний мус

[image: Результат пошуку зображень за запитом "фото Ванільний мус"]

	№
	Назва продуктів
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	1
	Желатин
	15
	15

	2
	Вода
	40
	40

	3
	Молоко 3,2%
	200
	200

	4
	Білий шоколад (дропси)
	100
	100

	5
	Вершки 33%
	350
	350

	6
	Цукрова пудра 
	60
	60

	7
	Ванільний стручок
	1 шт.
	1 шт.

	
	Вихід:
	
	700



Технологія приготування:
	Довести молоко до кипіння з ваніллю, зняти молоко з вогню, додати набрякший желатин, в суміш закласти шоколадні дропси, розмішати до повного розчинення шоколаду та  охолодити до t 30 С. Окремо збити вершки з цукровою пудрою до пишної маси, поступово ввести молочно-шоколадну суміш, постійно перемішуючи. 

Вимоги до якості:
 Мус кремового кольору, однорідна консистенція з повітряною структурою. Смак та запах ванільно -шоколадний.
	

	






Додаток 5
Технологічна картка
Бісквітний напівфабрикат 

[image: Результат пошуку зображень за запитом "сучасний бісквіт для тістечок"]


	№
	Назва продуктів
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	1
	Яйця
	2 шт.
	80

	2
	Цукор
	50
	50

	3
	Борошно пшеничне
	40
	40

	4
	Крохмаль кукурудзяний
	16
	16

	5
	Вершкове масло
	13
	12

	6
	Ванільний цукор
	10
	10

	
	Вихід:
	
	200



Технологія приготування:
	Приготування бісквіту складається з наступних операцій: з’єднуємо яйця з цукром, потім в яєчно - цукрову масу додаємо борошно. Яйця з цукром збиваємо до збільшення в об’ємі в 2,5-3 рази до стійкого малюнка на поверхні, потім поступово вводимо борошно та крохмаль. Борошно, крохмаль та яєчно - цукрову масу збиваємо на маленьких обертах 30-40 секунд і додаємо розтоплене вершкове масло.
	Випікаємо бісквіт на листах, які вистелені кондитерським папером, рівномірно наливши тісто та розрівнявши його (3-5 мм). Випікаємо при температурі 190-200 С, протягом 7-12 хвилин.
Вимоги до якості:
 Колір бісквіту жовтий, консистенція ніжна, пориста, без стороннього присмаку.
	




Додаток 6
Технологічна картка
[bookmark: _GoBack]Дзеркальна глазур або глясаж

[image: Результат пошуку зображень за запитом "Дзеркальна глазур гляссаж"]


	№
	Назва продуктів
	Брутто (г)
	Нетто (г)

	1
	Желатин листковий
	24
	24

	2
	Цукор
	150
	150

	3
	Вода
	75
	75

	4
	Сироп глюкозний
	150
	150

	5
	Шоколад білий (дропси)
	150
	150

	6
	Згущене молоко
	100
	100

	7
	Харчовий барвник
	2
	2

	
	Вихід:
	
	550



Технологія приготування:
	Листковий желатин замочити у крижаній воді. У сотейнику з’єднати цукор, воду і глюкозний сироп, поставити на вогонь і прогріти суміш до повного розчинення цукру. Додати віджатий желатин та перемішати.
	Білий шоколад (дропси) розтоплюємо на водяній бані або у мікрохвильовій печі. В шоколадну масу додаємо згущене молоко, гарно перемішуємо і обережно вливаємо в сироп. Ретельно перемішуємо і додаємо харчовий барвник.
	Погружним блендером пробиваємо, важливо щоб у суміші не з’явилися бульбашки. При цьому обов’язково стежити за температурою. Залежно від виду глазурі, робоча температура від 29 до 39 С.
	У  правильно приготовленій глазурі повинні бачити своє відображення. Чим темніша глазур, тим дзеркальніша поверхня.
Вимоги до якості:
 Консистенція однорідна, без бульбашок на поверхні, тягуча.
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