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Анотація

Розгорнутий  план-конспект до відкритого уроку з теми «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром» містить в собі безпосередньо план-конспект уроку та пакет індивідуальних завдань для користування здобувачами освіти протягом уроку.
Метою уроку є:
· вдосконалення практичних умінь і навичок здобувачів освіти з приготування прісного тіста;
· формування у здобувачів освіти навичок та умінь з приготування виробів з прісного тіста: вареників з сиром; 
· з безпечної організації роботи в борошняному цеху під час приготування прісного тіста та формування виробів з нього;  
· навчання прийомам роботи з нормативно-технологічною документацією, перерахунку сировини на задану кількість порцій;
· формування вміння дотримуватись правил охорони праці, правил санітарії та особистої гігієни під час приготування прісного тіста та формування виробів з нього;
· створення умов для розвитку моторики рухів, активності, уважності, пам'яті здобувачів освіти, аналітичного, логічного мислення; 

· прищеплення любові до обраної професії, виховання дисциплінованості, охайності, бережливого ставлення до посуду, обладнання, сировини, електроенергії, почуття сумлінності, відповідальності за якість отриманих напівфабрикатів, культуру праці, здатність працювати в команді.  

    В сучасному меню багатьох закладів ресторанного господарства вареники досі користуються попитом. А значить, майбутнім кухарям 3 розряду в умовах високої конкуренції на ринку праці потрібно бути,  перш за все, конкурентоспроможним фахівцем, знати асортимент борошна та технологію приготування прісного тіста, вміти формувати вироби з нього, знати умови та строки їх реалізації, зберігання, вимоги до якості.
В конспекті уроку розглядається технологічний процес приготування прісного тіста та способи формування вареників з сиром; наголошується на дотриманні вимог охорони праці, санітарії та гігієни, організації робочого міста, правильній поставі кухаря, наводяться приклади використання електронних та інформаційних ресурсів з візуальною інформацією на різних етапах уроку виробничого навчання для здобувачів освіти з професії «Кухар», правила дидактичної гри, яка використовується на етапі актуалізації набутих знань учнів.
Пакет індивідуальних завдань для здобувачів освіти – це перелік дидактичного матеріалу до уроку, свого роду опорний конспект, в якому стисло викладені з урахуванням важливості матеріалу, вимоги охорони праці, правила санітарії та особистої гігієни кухаря  під час відпрацювання теми «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром», особливості приготування прісного тіста та вареників з сиром, технологічні картки й технологічні схеми для приготування прісного тіста та вареників з сиром, вимоги до якості, умови та строки зберігання, типові помилки та шляхи їх попередження, критерії та таблицю комплексного оцінювання, домашнє завдання.

Даний план-конспект уроку з теми «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром» може бути  використаний майстрами виробничого навчання при підготовці до уроків виробничого навчання з використанням інформаційно-комунікаційних технологій в якості матеріалу для самоосвіти та розширення кругозору.
                                                                     Затверджено: 



                                                                                                                                                                                     старший  майстер

                                                                                                                                                                                      ____________ Н.Б. Земляк
План – конспект уроку виробничого навчання

№ 63
Тема програми: «Приготування прісного тіста та формування виробів з

                             нього.»

Тема уроку:        Приготування прісного тіста та формування виробів з нього:

                             вареників з сиром. Вимоги до якості. Відпуск.
Мета уроку: 
навчальна: 
· вдосконалити практичні уміння і навички здобувачів освіти з приготування прісного тіста;
· формувати в здобувачів освіти навички та уміння з приготування виробів з прісного тіста: вареників з сиром; 
· з безпечної організації роботи в борошняному цеху під час приготування прісного тіста та формування виробів з нього;  
· навчити прийомам роботи з нормативно – технологічною документацією, перерахунку сировини на задану кількість порцій;
· навчити дотримуватись правил охорони праці, правил санітарії та особистої гігієни під час приготування прісного тіста та формування виробів з нього;
розвиваюча:

· створити умови для розвитку моторики рухів, активності, уважності, пам'яті здобувачів освіти, аналітичного, логічного мислення; 

виховна:

· прищеплювати любов до обраної професії, виховувати дисциплінованість, охайність, бережливе ставлення до посуду, обладнання, сировини, електроенергії, почуття сумлінності, відповідальності за якість отриманих напівфабрикатів, культуру праці, здатність працювати в команді.  

Тип уроку: урок формування складних умінь.

Вид уроку:  практична робота

Дидактичне забезпечення: план уроку виробничого навчання, індивідуальний пакет начального матеріалу, картки-завдання, технологічні картки, технологічні схеми, критерії оцінювання,  інструкції з охорони праці, Збірник рецептур страв та кулінарних виробів, інтерактивний плакат, ноутбук, мультимедійний проектор.

Матеріально-технічне забезпечення уроку: 

· обладнання: виробничі столи, холодильна шафа, ваги настільні, ванни мийні;

· інструменти та інвентар: дошки обробні, сито, лотки для укладання виробів, каструля 2 л., шумівка, друшляк, баки для сміття;

· посуд: тарілки столові мілкі, глибокі металеві, соусники, виделки, ложки столові.

· сировина: борошно пшеничне, молоко або вода, сіль, цукор, яйця, сир кисломолочний.  
Міжпредметний зв’язок: 

1. Технологія приготування їжі з основами товарознавства «Технологія приготування прісного тіста та виробів з нього». 

2. Організація виробництва та обслуговування «Організація виробництва на підприємствах ресторанного господарства».Устаткування підприємств харчування «Ваговимірювальне устаткування», «Загальні відомості про теплове устаткування», «Машини та механізми для приготування тіста», «Допоміжне устаткування».

3. Гігієна та санітарія виробництва: «Особиста гігієна працівників підприємства харчування», «Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та пакувальних матеріалів», «Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів».
4. Охорона праці «Основи пожежної безпеки. Вибухонебезпека виробництва і вибухозахист», «Основи електробезпеки», «Надання першої допомоги потерпілим при нещасних випадках»

Література:  

1. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів: Для підприємств громад. Харчування всіх форм власності/ О.В. Шалимінов, Т.П. дятченко, Кравченко та ін..- К.: А.С.К., 2000-848 с.

2. Технологія приготування їжі з основами товарознавства продовольчих товарів: Підручник для проф.-техн. навч. закл./В.С.Доцяк – К.: Наш час, 2014. – 400 с.; іл.
3. В.В.Архіпов. Організація ресторанного господарства. Навч. посіб. 3-тє видання.-К.: Центр учбової літератури, 2016.-280 с.

4. Саєнко Н.П., Волошенко Т.Д. Устаткування підприємств громадського харчування: Підручник для учнів проф. техн. навч. закл.- К.: ТОВ «ЛДЛ», 2005 -320 с.

5. Шинкаренко О.П. та ін.. Технічне оснащення підприємств громадського харчування. Частина І Механічне устаткування.- Львів: Оріяна –Нова, 2005. – 240 с

Алгоритм проведення уроку: 

І. Організаційний момент.(2-3хв.)
ІІ. Вступний інструктаж (45 хв.):

1. Повідомлення теми, мети, завдання уроку (2 хв.)
2. Мотивація (3 хв)
3. Актуалізація ( 10 хв.)
4. Практичний показ з поясненням 
5. Закріплення матеріалу вступного інструктажу

6. Видача пакетів навчальної документації із завданнями (2-3 хв.)
7. Нагадування правил охорони праці та вимог санітарії і особистої гігієни (5 хв.)
8. Повідомлення критеріїв оцінювання (2 хв.)
ІІІ. Поточний інструктаж 
ІV. Заключний інструктаж 
Хід проведення уроку
	I. Організаційний момент

	Дії майстра
	Дії учнів

	Майстер вітається з учнями. Перевіряє готовність учнів до заняття, стан та комплектність санітарного одягу, взуття.
	Староста звітує про відсутніх учнів та готовність до заняття.

	II. Вступний інструктаж

	1. Повідомлення теми, мети, завдань уроку

	Майстер пропонує учням вгадати тему уроку, демонструючи на екрані мультимедійного проектору фрагмент мультиплікаційного фільму. Після відповідей учнів повідомляє тему, мету та завдання уроку.

Тема уроку: «приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром. Вимоги до якості. Відпуск.».

Мета уроку: набути практичних навичок приготування прісного тіста та формування вареників з сиром,  роботи з нормативно – технологічною документацією; навчитись дотримуватись правил охорони праці, правил санітарії та особистої гігієни під час приготування вареників з сиром; вказувати умови та строки зберігання, надавати якісну характеристику прісному тісту та виробам з нього, зокрема вареникам з сиром кисломолочним.
Завдання уроку:

1. Правильно організувати робоче місце, підібрати інвентар, інструмент, посуд.

2. Приготувати прісне тісто та вироби з нього згідно завдань.

3. Вдосконалити прийоми і навички, набутих знань на попередніх заняттях.

4. Набути нові навички з формування виробів з прісного тіста: вареників з сиром
5. Надати якісну характеристику вареникам з сиром. 
	Учні слухають та осмислюють завдання, які ставить перед ними майстер.

Приймають до відома надану інформацію.

	2. Мотивація навчальної діяльності учнів

	    Вареники   — улюблена в Україні страва з вареного тіста з начинкою. У давнину ця страва наділялася певними магічними властивостями. Оскільки вареник за формою нагадує Місяць, йому в народі приписували відповідні функції Місяця — сприяти добробуту і зміцненню здоров'я людини. 

      У щоденному меню українського селянина вареники траплялися не часто, вони були окрасою недільного і святкового столу. Їх подавали також на весіллях, хрестинах, на гостинах, присвячених храмовим святам, варили на толоку й обжинки. Вареники були обов'язковою стравою, яку несли дівчата — породіллі на родини. У цих випадках вареники неоднозначно символізували продовження роду. Начинка могла бути пісною або скоромною, залежно від релігійного календаря. Дуже любили українці вареники з сиром. Вони займали важливе місце в українських обрядах. Вважалося, що ними можна задобрити духів: добрих - щоб допомагали, злих - щоб не шкодили. 

      Тісто для вареників робили з пшеничного, житнього, гречаного борошна або з їх суміші. У деяких західноукраїнських районах вареники називали "пироги" або "варені пироги". 
       Вам, як майбутнім кухарям 3 розряду, необхідно не тільки знати асортимент борошна та технологію приготування прісного тіста, а й вміти формувати вироби з нього, знати умови та строки їх реалізації, зберігання, вимоги до якості, планувати меню сніданків, обідів та вечерь, щоб бути конкурентоспроможним фахівцем на ринку праці.
       Пам’ятайте, що тісто та вироби з нього, виготовлені з любов`ю та бажанням, будуть не тільки вдалими та смачними, а й принесуть користь і задоволення відвідувачам.
	Учні уважно слухають

	3. Актуалізація набутих знань учнів

	На етапі актуалізації майстер застосовує елемент дидактичної гри «Розкрий таємницю» (кожен з учнів отримує фішку певного кольору – додаток 11. Аналогічний набір фішок є в майстра виробничого навчання в «чарівному мішечку». Майстер навмання виймає одну за одною фішки та задає питання. Відповідає той учень, колір фішки якого відповідає кольору фішки з мішечка). 

     Якщо учні вірно відповіли на запитання, на екрані відкриваються двері та  в кінці опитування учні бачать перелік сировини для приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним.
	Учні відповідають

	Перед тим, як перейти до приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним, давайте згадаємо деякі теоретичні відомості. Я пропоную вам зіграти в гру «Розкрий таємницю» та повторити деякі питання, які сьогодні нам стануть в нагоді. 

Майстер знайомить учнів з правилами гри та проводить опитування за наступними питаннями:
	Учні уважно слухають, усвідомлюють інформацію.

	1.Яких  правил охорони праці необхідно дотримуватися під час приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним?
	Очікувана відповідь 
Додаток 2

	2. В якому з виробничих приміщень здійснюють приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним?

	Очікувана відповідь:

на підприємствах великої потужності з цеховою структурою приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним здійснюють в борошняному цеху.  

	3.Яке обладнання, інструменти та інвентар використовують для приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним?
	Очікувана відповідь:

для приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним використовують таке обладнання, інструменти та інвентар: виробничі столи з дерев’яною поверхнею, холодильна шафа, ваги настільні, ванни мийні; дошки обробні, сито, лотки для укладання виробів, каструля 2 л., шумівка, друшляк, баки для сміття; тарілки столові мілкі, глибокі металеві, соусники, виделки, ложки столові.

	4.Яких правил особистої гігієни  необхідно дотримуватися в борошняному цеху під час приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром?
	Очікувана відповідь:

Додаток 3

	5.З яких процесів складається технологія приготування вареників з сиром?
	Очікувана відповідь:

Підготовки інгредієнтів для тіста, замішування тіста, приготування начинки, формування вареників, витримування вареників на холоді, варіння, відпуск

	6.Згадайте технологію приготування прісного тіста для приготування вареників? 
	Очікувана відповідь:

Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1-1,5% залишають для посипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30-35С молоко або воду, проціджений розчин солі і цукру (цукор додають тільки тоді, коли готують вареники з солодкою начинкою), додають сирі яйця та замішують тісто середньо густоти. 

	6. 7.Навіщо готове прісне тісто залишають на 30-40 хвилин, накривши серветкою або кришкою?


	Очікувана відповідь:

Для набухання клейковини та надання йому еластичності.

	8. Нагадайте технологію приготування начинки з сиру кисломолочного?

	Очікувана відповідь:

Сир пропускають через протиральну машину, додають яйця, сіль, цукор, ванілін, борошно і все добре перемішують.

	9.Як зберігають вареники до варіння ? 


	Очікувана відповідь:
Сформовані вареники викладають на дерев’яні лотки, посипані борошном, ставлять у холодильну шафу і зберігають до варіння при температурі 0—6С

	10.Нагадайте правила відпуску вареників?
	Очікувана відповідь:
Вареники подають гарячими. Перед подаванням їх поливають жиром, струшують та викладають на мілку столову тарілку (7-8 шт. на порцію). Вареники можна полити сметаною або подати  окремо в соуснику.

	4. Практичний показ майстром

	Майстер узагальнює попередні відповіді та  звертає увагу на організацію робочого місця. Наголошується на тому, що від правильної організації робочого місця залежить 50% успіху роботи кухаря.

На робочому столі підготовлені обладнання,інвентар, інструмент та посуд для  приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним.
Майстер разом з учнями приступає до  практичного показу.
Майстер звертає увагу:

· на організацію робочого місця: на робочому місці для приготування прісного тіста повинні бути розміщені виробничі столи з дерев’яною поверхнею, холодильна шафа, ваги настільні, дошки обробні, сито, лотки для укладання виробів, каструля 2 л., шумівка, друшляк, тарілки столові мілкі, глибокі металеві, соусники, виделки, ложки столові..
· на послідовність операцій та особливості приготування прісного тіста, вимоги до якості готового прісного тіста;

· норми закладання сировини під час приготування прісного тіста;

· на порядок розрахунку сировину на задану кількість порцій;

· на способи формування вареників;
· на послідовність операцій та особливості приготування начинки з сиру кисломолочного;

· норми закладання сировини під час приготування начинки;

· на послідовність операцій та особливості приготування вареників з сиром, вимоги до якості виробів, правила їх варіння, зберігання; правила відпуску страв
	Учні звітують про виконання поставлених завдань.

Учні слідкують за діями майстра.

	     Майстер демонструє технологію приготування прісного тіста, прийоми важення сировини та замішування тіста, вимоги до якості готового прісного тіста.
Погляньте, будь-ласка, в свої технологічні картки та подивіться скільки сировини необхідно для приготування 200 грамів готового тіста? В мене продукти вже зважені, тож зараз я продемонструю вам процес приготування прісного тіста.

Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1-1,5% залишають для посипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30-35С молоко або воду, проціджений розчин солі і цукру (цукор додають тільки тоді, коли готують вареники з солодкою начинкою), додають сирі яйця та замішують тісто середньо густоти. Тісто місять доти, доки воно не набуде однорідної консистенції (готове тісто відстає від рук і стінок посуду). Після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється. Тісто залишають на 30-40 хв, накривши серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності. 
      Поки в тісті набухає клейковина майстер пропонує одному з учнів нагадати технологію приготування  начинки з сиру кисломолочного для приготування вареників. 

Для приготування начинки сир пропускають через протиральну машину, додають яйця, сіль і все добре перемішують.
Майстер звертає увагу учнів та показує способи формування вареників. 
Для формування вареників використовують столи з дерев’яною поверхнею або спеціальну дерев’яну стільницю, яку посипають борошном. Вареники можна формувати різними способами: 
1. Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, потім з нього вирізають варениці за допомогою виїмки, посередині варениці кладуть начинку, краї зліплюють. При цьому способі залишається багато тіста, яке швидко висихає і його знову треба переробляти. 
2. Тісто розробляють на валик діаметром 2-3 см, ріжуть його на шматочки, кожен обкачують у борошні і розкачують варениці до товщини 1-1,5 мм, потім формують вареники так само, як описано вище. 
3. Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, ріжуть на смужки, потім на квадратики розміром 5x5 см. Начинку кладуть посередині квадратика і зліплюють два протилежні кінці у трикутник. 
4. Тісто розкачують у вигляді прямокутника завтовшки 1-1,5 мм, завширшки 10 см. На одну половину тіста на відстані 1 см від краю викладають начинку по всій довжині прямокутника на 6-7 см одна від одної. Краї змащують яйцем, накривають начинку другою половиною тіста і виїмкою вирізають вареники. Обрізки тіста з'єднують і повторно розкачують.   
Майстер звертає увагу учнів на вимоги до якості виробів, умови зберігання. 

Сформовані вареники викладають на дерев’яні лотки, посипані борошном, ставлять у холодильну шафу і зберігають до варіння при температурі від 0 до -6С.

Майстер пропонує декільком учням повторити продемонстровані способи формування вареників.
Майстер звертає увагу учнів та демонструє правила варіння, відпуску вареників. 
Варять вареники невеликими партіями безпосередньо перед подаванням у посуді з широким дном (сотейнику). Вареники опускають у киплячу трохи підсолену воду (на 1 кг. вареників 4 л. води та 20 г. солі), варять 5-7 хвилин при слабкому кипінні при відкритій кришці, щоб не розварилися. Готові вареники спливають, їх виймають шумівкою, кладуть в друшляк, що поверхня обсушилася (обсушена поверхня вареників не тільки буде утримувати масло і сметану, а й просочиться ними), перекладають у глибоку посудину, поливають жиром і струшують, щоб вареники не злипалися.
Майстер звертає увагу учнів та демонструє правила відпуску вареників. 
Подають вареники гарячими, оскільки навіть злегка охолонувши, вони втрачають смак. Перед подаванням вареник кладуть на підігріту столову мілку тарілку (7-8 шт. на порцію). Відпускають з розтопленим вершковим маслом або сметаною (поливають чи подають окремо у соуснику).
	Учні слідкують за діями майстра, а потім один з них повторює операції та прийоми.
Учні уважно спостерігають за майстром  та  повторюють за майстром прийоми формування виробів.
Учні уважно спостерігають за майстром  та  повторюють прийоми формування виробів.

	      Працюючи, майстер звертає увагу учнів на поставу кухаря: спина рівна, права нога виступає трохи вперед, на культуру працю. Своїм прикладом демонструє охайність, бережливе ставлення до посуду, обладнання, сировини, електроенергії.
Майстер наголошує на вимогах до якості вареників, демонструючи виготовлені вироби, нагадує про строки їх зберігання.
Вареники — правильної форми, яка зберігається, краї добре защипані. Поверхня гладенька, без тріщин і розривів. Смак і запах відповідають виробу з прісного тіста з ароматом начинки. Колір оболонки — від світло-сірого до світло-кремового, начинки — відповідає певній начинці. Консистенція оболонки — щільна, м'яка, начинки — соковита, м'яка. 
      У процесі самостійного приготування виробів в учнів можуть виникнути проблемні ситуації.

     Майстер розглядає з учнями таблицю типових помилок, причини та способи їх усунення,  яка з’являється на екрані. 
	Учні виконують настанови майстра.
Учні спостерігають та усвідомлюють побачене.

Учні приймають до відома отримані знання.

Учні осмислюють отримані нові знання.

	5. Видача пакетів навчальної документації із завданнями

	Майстер роздає учням пакети навчальної документації.

Разом з учнями розглядає зміст пакету, який з’являється на екрані,  В нього входять:

· пакет індивідуальних завдань (додаток 1), 

· вимоги охорони праці під час роботи в борошняному цеху (додаток 2)

· правила санітарії та особистої гігієни кухаря (додаток 3),

· особливості приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників (додаток 4);

· технологічні картки (додаток 5);

· технологічні схеми приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним (додаток 6);

· таблиця типових помилок та шляхи їх попередження (додаток 7),

· критерії оцінювання (додаток 8), 

· таблиця комплексного оцінювання досягнень учнів (додаток 9).

· зміст домашнього завдання (додаток 10).
	Учні ознайомлюються із завданнями та критеріями оцінювання.

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

	Майстер наголошує, що приступаючи до виконання завдання, необхідно дотримуватись правил охорони праці, санітарії та особистої гігієни, правильності організації робочого місця, бо від цього залежить 50% успішності роботи кухаря.
Слід пам’ятати, що кухар несе особисту відповідальність за якість виготовленої продукції, а також за здоров’я своє і споживачів. 
Заощаджуючи електроенергію, воду, раціонально використовуючи харчові продукти, робить внесок у збереження ресурсів нашої країни.
	Учні ознайомлюються із завданнями та критеріями оцінювання.

	III. Поточний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Цільові обходи робочих місць:

Перевіряє наявність технологічних карток та нормативної документації на робочому місці учня.
	Учні показують  майстрові перераховані на задану кількість порцій технологічні картки.

	Контролює правильність організації робочих місць. Надає допомогу учням, які її потребують. 
	Учні самостійно підбирають інвентар, інструмент та посуд, організовують робоче місце.

	Перевіряє правильність виконання практичних завдань:
· контролює норму закладання сировини;

· правильність виконання технологічних операцій;

· дотримання всіх етапів технологічного процесу;

Робить зауваження, демонструє правильні прийоми та пропонує учневі   повторити, поки учень не навчиться роботи правильно. 
	Організовують робоче місце, підготовлюють сировину, замішують прісне тісто, готують начинку з сиру та формують вироби з прісного тіста: вареники з сиром  згідно індивідуальних завдань, застосовуючи прийоми та навички, які отримали в період відпрацювання попередніх тем, протягом уроку.

	У випадку виникнення типових помилок у декількох учнів одночасно, майстер зупиняє роботу і демонструє правильні прийоми.
	Учні спостерігають за діями майстра та повторюють їх.

	Майстер перевіряє стан робочих місць після закінчення технологічного процесу.
	Учні прибирають робочі місця.

	IV. Заключний інструктаж

	Дії майстра
	Дії учнів

	Підводить підсумки роботи за день:
· наголошує на додержанні правил з охорони праці та з організації робочого місця;

· відмічає роботу кращих бригад;

· наголошує на допущених помилках та шляхах їх попередження та усунення;

· обґрунтовує виставлені оцінки;
	Учні уважно слухають і беруть до відома, роблять висновки.
Рефлексія: учні обговорюють, чому новому вони навчилися на даному уроці, що сподобалось, що вразило.

	Майстер оголошує домашнє завдання.
· завдання на наступне заняття: повторити технологію приготування овочевих начинок для приготування вареників;
· розв’язати завдання за рівнем складності (додаток 10 )
	Записують завдання у щоденник.

	Майстер дякує учням за роботу та прощається з ними до наступного уроку.
	


Майстер виробничого навчання:       __________      М. С. Шевчук – Сусліна
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1. Індивідуальні завдання учням
2. Вимоги охорони праці під час відпрацювання теми «Приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром»
3. Правила санітарії та особистої гігієни кухаря
4. Особливості приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром
5. Технологічна картки для приготування прісного тіста та вареників з сиром
6. Технологічні схеми приготування прісного тіста та вареників з сиром 
7. Вимоги до якості, умови та строки зберігання

8. Типові помилки та шляхи їх попередження

9. Критерії оцінювання

10. Домашнє завдання

Додаток 1
Індивідуальні завдання учням:
	І бригада
	1. Організація робочого місця для приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром
2. Механічна кулінарна обробка продуктів
3. Приготування прісного тіста для приготування вареників
4. Розрахунок сировини для приготування 4 порцій вареників з сиром.
5. Зважування сировини для приготування чотирьох  порцій вареників з сиром
6. Приготування начинки з сиру кисломолочного
7. Формування виробів з прісного тіста: вареників з сиром 
8. Варіння, відпуск вареників з сиром

	ІІ бригада
	1. Організація робочого місця для приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром

2. Механічна кулінарна обробка продуктів

3. Приготування прісного тіста для приготування вареників

4. Розрахунок сировини для приготування 4 порцій вареників з сиром.

5. Зважування сировини для приготування чотирьох  порцій вареників з сиром

6. Приготування начинки з сиру кисломолочного

7. Формування виробів з прісного тіста: вареників з сиром 
8. Варіння, відпуск вареників з сиром

	ІІІ бригада
	1. Організація робочого місця для приготування прісного тіста та формування виробів з нього: вареників з сиром

2. Механічна кулінарна обробка продуктів

3. Приготування прісного тіста для приготування вареників

4. Розрахунок сировини для приготування 4 порцій вареників з сиром.

5. Зважування сировини для приготування чотирьох  порцій вареників з сиром

6. Приготування начинки з сиру кисломолочного

7. Формування виробів з прісного тіста: вареників з сиром 

8. Варіння, відпуск вареників з сиром
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В закладах ресторанного господарства повинні забезпечуватися безпечні умови праці, але в багатьох випадках безпечність праці залежить від працівників, їх дисциплінованості, обізнаності про правила охорони праці та пожежної безпеки на виробництві, правил експлуатації обладнання та ін.
Загальні правила охорони праці
1. До роботи в цеху або кухні-лабораторії допускаються особи, які пройшли первинний та вступний інструктаж з охорони праці, медичне обстеження, знають правила санітарії та особистої гігієни.
2. При роботі в цеху або кухні-лабораторії необхідно суворо дотримуватися всіх вимог охорони праці, викладених в експлуатаційній документації обладнання заводів-виробників.

3. Перед використанням обладнання треба перевірити його справність, заземлення, занулення, наявність діелектричного килимку.

4. Використовувати справне робоче обладнання, інструменти та інвентар тільки для виконання тих видів робіт, які передбачені інструкцією з його експлуатації

5. Попереджати про майбутній запуск робочого обладнання співробітників, що знаходяться поруч у приміщенні.

Вимоги охорони праці під час роботи:

1. При роботі дотримуватися всі вимоги правил безпеки при роботі з електрообладнанням. Все електрообладнання повинно бути заземлено і технічно справне: система вмикання та вимикання повинна знаходиться у доступному місці, електропроводка повинна бути ізольована від потрапляння води, контакти надійно з’єднані.
2. Вмикати і вимикати робоче обладнання тільки сухими руками і тільки за допомогою кнопок  «пуск» та «стоп».

3. Знімати та встановлювати змінні частини  експлуатуючого робочого обладнання у визначеній послідовності, акуратно, без надмірних зусиль та ривків.

4. Надійно закріплювати робочі органи обладнання та інструментів.

5. Завантажувати робоче обладнання сировиною виключно за встановленими нормами завантаження, рівномірно через завантажувальний пристрій при включеному електродвигуні, якщо інше не передбачено інструкцією з експлуатації заводу-виробника

6. Не допускається самостійно ремонтувати електрообладнання, а також проводити ремонт проводки і запобіжників електромережі. Необхідно вимагати негайного їх виправлення фахівцями.
7. Не торкатися частин, що обертаються, руками, не знімати огородження і не намагатися включити обладнання без наявних коштів блокування.
8. Не допускається експлуатація електроустаткування з несправними ручками і пружинами дверцят, пакетними перемикачами, терморегуляторами, сигнальними лампами, зі знятими кожухами електричних приладів й електрокомунікацій.
9. Пекарські та жарові шафи експлуатувати з обов’язковим застосуванням рукавиць.
10. Санітарну обробку електроустаткування проводити по закінченню роботи тільки після відключення його від електромережі.
11. Забороняється експлуатація пекарського і жарового обладнання при відсутності або несправності витяжного зонта.
12. При експлуатації жарової шафи з рухомим стелажем щоб уникнути опіків необхідно викочувати і викочувати стелажі з продукцією тільки з допомогою знімної ручки або спеціальних захисних рукавиць.
13. Укладати кондитерські листи і форми на візок або пересувний стелаж так, щоб кути листів і форм не виступали за його габарити стелажа, візки.
14. Не допускається залишати працюючі пристрої без догляду.
Правила охорони праці при роботі з ножем:
1. Нарізають ножами кухарської трійки;

2. Ліва рука повинна знаходиться на продукті, який щільно прилягає до дошки;

3. Права рука повинна рухатися вільно;

4. На робочому місці повинно забезпечуватися необхідне освітлення.
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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 застебнуті або підкочені. 

3. Санітарний одяг змінювати не менше трьох разів на тиждень.

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

5. Не слід носити на роботі прикраси та годинник 

6. Необхідно систематично коротко стригти нігті, робити виробничий манікюр.

7. Перед початком роботи ретельно вимити руки з милом.

8. Не відвідувати в санітарному одязі вбиральню, а після відвідування ретельно мити руки. 

9.  Не виходити в санітарному одязі на вулицю. 

10.  Виконувати виробничі операції, використовуючи посуд з маркуванням. 

11.  Не слід користуватися інвентарем та посудом не за призначенням.

12.  Під час приготування страв необхідно ретельно дотримуватись правил ведення технологічного процесу. 

13. Суворо дотримуватись термінів зберігання і реалізації страв.

14.  Під час травмування рук (порізи, проколи) слід негайно припинити роботу, обробити рану.

15.  В кінці роботи необхідно прибрати робоче місце та помити його мийними засобами. 

16. Санітарний одяг необхідно зберігати окремо від верхнього.
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Тісто для вареників з пшеничного борошна (прісне) Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1-1,5% залишають для посипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30-35С молоко або воду, проціджений розчин солі і цукру (цукор додають тільки тоді, коли готують вареники з солодкою начинкою), додають сирі яйця та замішують тісто середньо густоти. Тісто місять доти, доки воно не набуде однорідної консистенції (готове тісто відстає від рук і стінок посуду). Після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється. Тісто залишають на 30-40 хв, накривши серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності. 
Тісто для вареників з гречаного борошна (прісне) У підготовлене гречане борошно вливають тепле кип’ячене молоко або воду, проціджений розчин солі і цукру, додають сирі яйця та замішують тісто середньо густоти. Готове тісто повинно відставати від рук і стінок посуду. Тісто залишають на 30-40 хв, накривши серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності. 
Тісто для вареників з гречаного і пшеничного борошна (прісне) Види борошна змішують і замішують тісто так само, як з гречаного борошна. 
Способи формування вареників
Для формування вареників використовують столи з дерев’яною поверхнею або спеціальну дерев’яну стільницю, яку посипають борошном. Вареники можна формувати різними способами: 

1. Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, потім з нього вирізають варениці за допомогою виїмки, посередині варениці кладуть начинку, краї зліплюють. При цьому способі залишається багато тіста, яке швидко висихає і його знову треба переробляти. 

2. Тісто розробляють на валик діаметром 2-3 см, ріжуть його на шматочки, кожен обкачують у борошні і розкачують варениці до товщини 1-1,5 мм, потім формують вареники так само, як описано вище. 

3. Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, ріжуть на смужки, потім на квадратики розміром 5x5 см. Начинку кладуть посередині квадратика і зліплюють два протилежні кінці у трикутник. 

4. Тісто розкачують у вигляді прямокутника завтовшки 1-1,5 мм, завширшки 10 см. На одну половину тіста на відстані 1 см від краю викладають начинку по всій довжині прямокутника на 6-7 см одна від одної. Краї змащують яйцем, накривають начинку другою половиною тіста і виїмкою вирізають вареники. Обрізки тіста з'єднують і повторно розкачують.   
!!! Густе тісто важко розкочувати та формувати з нього вироби.
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         Технологічна картка № 1
       Тісто для вареників № 1039
                                      Збірник рецептур страв та                                                                                                        

                             кулінарних виробів : 

                     К.: Арій, 2015р.
	№ з/п
	Найменування сировини
	1000 грамів


	200 грамів

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1. 
	Борошно пшеничне*
	695
	695
	139
	139

	2. 
	Яйця
	1 1/3 шт.
	53
	1/4
	11

	3. 
	Молоко або вода
	245
	245
	49
	49

	4. 
	Цукор
	25
	25
	5
	5

	5. 
	Сіль
	12
	12
	2,4
	2,4

	
	Вихід:
	-
	1000
	-
	200

	
	Вологість
	
	37%
	
	37%


Вимоги до якості основної сировини 

       Сировина відповідає діючим стандартам якості.

Технологія приготування 
 Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1-1,5% залишають для посипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30-35С молоко або воду, проціджений розчин солі і цукру (цукор додають тільки тоді, коли готують вареники з солодкою начинкою), додають сирі яйця та замішують тісто середньо густоти. Тісто місять доти, доки воно не набуде однорідної консистенції (готове тісто відстає від рук і стінок посуду). Після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється. Тісто залишають на 30-40 хв., накривши серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності. 
* 1-1,5% борошна залишають для посипання стола під час формування вареників
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Технологічна картка № 2
Вареники з сиром № 1040
Збірник рецептур страв та

                                                                                                    кулінарних виробів : 

                                                                                             К.: Арій, 2015р.
	№ з/п
	Найменування сировини
	1 порція

	4 порції

	
	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1. 
	Тісто для вареників***
	82
	82
	
	

	
	Начинка:
	
	
	
	

	2. 
	Сир кисломолочний
	84
	83
	
	

	3. 
	Яйця
	1/5 шт.
	8
	
	

	4. 
	Цукор
	8
	8
	
	

	5. 
	Борошно
	4
	4
	
	

	6. 
	Ванілін
	0,01
	0,01
	
	

	
	Маса начинки
	-
	100
	
	

	
	Маса виробів
	-
	185
	
	

	
	Маса варених вареників
	-
	200
	
	

	
	Масло вершкове
	10
	10
	
	

	
	або сметана
	25
	25
	
	

	
	або масло вершкове та сметана
	5/20
	5/20
	
	

	
	Вихід: 
	
	
	
	

	
	· з маслом
	-
	210
	
	

	
	· зі сметаною
	-
	225
	
	

	
	· з маслом та сметаною
	-
	225
	
	

	
	Вологість
	
	37%
	
	37%


Вимоги до якості основної сировини 

       Сировина відповідає діючим стандартам якості.

Технологія приготування 
 Просіяне пшеничне борошно насипають гіркою (1-1,5% залишають для посипання стола під час формування вареників), посередині роблять заглиблення у вигляді воронки, в яке вливають нагріте до 30-35С молоко або воду, проціджений розчин солі і цукру, додають сирі яйця та замішують тісто середньо густоти. Тісто місять доти, доки воно не набуде однорідної консистенції. Після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється. Тісто залишають на 30-40 хв., накривши серветкою або кришкою, для набухання клейковини і надання йому еластичності. 

Тісто розкачують завтовшки 1-1,5 мм, потім з нього вирізають варениці за допомогою виїмки, посередині варениці кладуть начинку, краї зліплюють. Сформовані вареники викладають на дерев’яні лотки, посипані борошном, ставлять у холодильну шафу і зберігають до варіння при температурі від 0 до -6С.
Варять вареники невеликими партіями безпосередньо перед. Вареники опускають у киплячу трохи підсолену воду (на 1 кг. вареників 4 л. води та 20 г. солі), варять 5-7 хвилин при слабкому кипінні при відкритій кришці, щоб не розварилися. Готові вареники спливають, їх виймають шумівкою, кладуть в друшляк, що поверхня обсушилася (обсушена поверхня вареників не тільки буде утримувати масло і сметану, а й просочиться ними), перекладають у глибоку посудину, поливають жиром і струшують, щоб вареники не злипалися.
Вимоги до якості
Вареники — правильної форми, яка зберігається, краї добре защипані. Поверхня гладенька, без тріщин і розривів. 
Смак і запах відповідають виробу з прісного тіста з ароматом начинки. 
Колір оболонки — від світло-сірого до світло-кремового, начинки — відповідає певній начинці. 
Консистенція оболонки — щільна, м'яка, начинки — соковита, м'яка. 
Правила відпуску:

  Подають вареники гарячими, оскільки навіть злегка охолонувши, вони втрачають смак. Перед подаванням вареник кладуть на підігріту столову мілку тарілку (7-8 шт. на порцію). Відпускають з розтопленим вершковим маслом або сметаною (поливають чи подають окремо у соуснику).
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Додаток 6

Технологічна схема 

приготування прісного тіста для вареників з сиром
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Вимоги до якості тіста

Готове тісто має однорідну консистенцію, відстає від рук і стінок посуду. Після натискання пальцем на його поверхню ямочка вирівнюється.


Технологічна схема приготування вареників з сиром




























Додаток 7


Вимоги до якості

Зовнішній вигляд: вареники — правильної форми, яка зберігається, краї добре заліплені. Поверхня гладенька, без тріщин і розривів. 

Смак і запах відповідають виробу з прісного тіста з ароматом начинки. 

Колір оболонки — від світло-сірого до світло-кремового, начинки — відповідає певній начинці. 

Консистенція оболонки — щільна, м'яка, начинки — соковита, м'яка. 

Строки зберігання 

Сформовані вареники викладають на дерев’яні лотки, посипані борошном, ставлять у холодильну шафу і зберігають до варіння при температурі від 0 до -6С.
Варять вареники безпосередньо перед відпуском.

Додаток 8

	№ з/п
	Описання проблеми
	Причина виникнення проблеми
	Шляхи попередження

	1. 
	Прісне тісто рідке
	Порушена норма закладання сировини або використовували борошно зі слабкою клейковиною
	Дотримуватись  вимог технологічного процесу

	2. 
	Прісне тісто неоднорідне, рветься
	Погано вимішали
	Вимішувати до однорідної консистенції, доки тісто не почне відставати від рук і стінок посуду 

	3. 
	Прісне тісто погано розкачується
	Не витримали 30-40 хвилин для набухання клейковини
	Перед розкочуванням тісто залишити на 30-40 хвилин для набухання клейковини

	4. 
	Сир у варениках щільний, крупинками 
	Під час приготування начинки з сиру, сир не протерли
	Сир під час приготування начинки ретельно перетирати

	5. 
	Вареники з сиром розварилися
	1. Варили більше 5-7 хвилин при бурхливому кипінні

2. Погано заліпили вареники або поклали багато начинки
	Дотримуватись технології приготування

	6. 
	Зварені вареники з сиром мають щільну консистенцію тіста, не доварені
	1. Варили менше 5-7 хвилин 

2. Розкачали тісто для варениць шаром завтовшки більше 1,5 мм
	Дотримуватись технології приготування

	7. 
	Вареники позлипалися 
	Зварені вареники не обсушили
	Обсушити зварені вареники у друшляку і полити розтопленим вершковим маслом 


Додаток 9

	№

з/п
	Критерії оцінювання
	Критерії оцінювання
	Кількість балів

	1. 1
	Зовнішній вигляд, готовність до уроку
	5
	

	2. 2
	Теоретичні знання
	10
	

	3. 2
	Правильність розрахунків на необхідну кількість порцій
	15
	

	4. 
	Організація робочого місця
	5
	

	5. 7
	Відповідність використання   інвентарю, інструментів, посуду
	5
	

	6. 3
	Дотримання вимог санітарії та гігієни, вимог  охорони праці
	10
	

	7. 5
	Дотримання вимог технологічного процесу
	15
	

	8. 6
	Показники якості виробів
	20
	

	9. 4
	Навчальна дисципліна
	5
	

	10. 9
	Дотримання норм часу
	10
	

	
	Всього 
	100
	


Результати оцінювання:

	Кількість балів
	Оцінка

	96-100
	12

	91-95
	11

	86-90
	10

	81-85
	9

	71-80
	8

	61-70
	7

	56-60
	6

	51-55
	5

	41-50
	4

	31-40
	3

	21-20
	2

	До 20
	1


Таблиця комплексного оцінювання досягнень учнів

	№ бригади
	П.І.Б.
	Зовнішній вигляд
	Знання теоретичних основ 
	Правильність розрахунків
	Організація робочого місця
	Відповідність використання інструменту, інвентарю, посуду
	Дотримання вимог санітарії та гігієни, вимог охорони праці
	Дотримання вимог технологічного процесу
	Показники якості виробів
	Навчальна дисципліна
	Дотримання норм часу

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Критерії оцінювання навчально-виробничої діяльності учнів:

 «12» - самостійно і у повному обсязі учень виконує навчально-виробничі завдання. Практичні завдання з перерахунку сировини, складання технологічних схем та приготування напівфабрикатів виконує правильно, у повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінних умовах. Забезпечує високий рівень організації праці, зразково дотримується правил охорони праці. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації або може бути кращим від них. Учень робить висновки та узагальнення.

«11» - учень  здатний правильно використовувати теоретичні знання під час відповідей і на практичних заняттях. Самостійно та у повному обсязі виконує навчально-виробничі завдання, дотримується правил охорони праці. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Практичні завдання з перерахунку сировини, складання технологічних схем виконує правильно, у повному обсязі. Вміє вирішувати проблемні ситуації. Результат виконаної роботи повністю відповідає діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.

 «10» - учень раціонально організовує робоче місце та дотримується правил охорони праці. Встановлює причинно-наслідкові та міжпредметні зв'язки, робить аргументовані висновки з незначною консультацією майстра. Вміє самостійно користуватися інформаційними джерелами. Практичні завдання з перерахунку сировини, приготування страв, складання технологічних схем виконує у цілому правильно, у повному обсязі, як з використанням типового алгоритму, так і в дещо змінних умовах.
 «9» - учень  впевнено застосовує теоретичні знання під час виконання практичних завдань. Вміє пояснити процеси, що відбуваються в овочах, крупах, бобових, виробах з тіста під час теплової обробки, виконує алгоритмічні завдання з приготування напівфабрикатів. Усвідомлено користується довідковою інформацією технічної та нормативно-технологічної документації. Результат виконаної роботи відповідає достатнім діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації 
«8» - учень (слухач) вміло застосовує теоретичні знання під час санітарної обробки продуктів, обладнання. Вміло підбирає устаткування для виконання технологічних операцій, організовує робоче місце, підбирає посуд. Готує напівфабрикати з дотриманням послідовності технологічного процесу, допускаючи несуттєві помилки. Дотримується правил охорони праці. За консультацією майстра виконує алгоритмічні завдання з приготування напівфабрикатів, перерахунку сировини. Усвідомлено користується довідковою літературою. Результат виконаної роботи відповідає достатнім діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації
«7» - учень  вміло застосовує теоретичні знання під час підготовки устаткування до роботи, приготування напівфабрикатів, правильно виконує прийоми та технологічні операції, пов’язані з приготуванням напівфабрикатів. Виконує правила санітарії та гігієни. Вміло та правильно підбирає  інструмент, інвентар, посуд для відпуску страв. Робить необхідні розрахунки сировини, користуючись нормативною документацією, складає технологічні картки, допускаючи незначні помилки. Дає якісну оцінку. Допускає несуттєві помилки, які частково може виправити. Дотримується правил охорони праці. Результат виконаної роботи відповідає середнім діючим якісним і кількісним показникам запланованого рівня кваліфікації.
     «6» - учень  з консультативною допомогою майстра організовує робоче місце, самостійно готує напівфабрикати, котлетну масу, формує вироби з них. Під час виконання роботи допускає значну кількість помилок, які частково може виправити з допомогою майстра. 3 епізодичною допомогою майстра вирішує нескладні проблемні виробничі ситуації, складає інструктивно-технологічні картки з використанням нормативно-технологічної документації. Може визначити якість нескладних напівфабрикатів Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам.

 «5» - учень (слухач) виконує переважну більшість прийомів і технологічних операцій щодо приготування напівфабрикатів, котлетної маси, формування виробів з них., допускаючи помилки. Намагається складати інструктивно-технологічні картки. Недостатньо усвідомлено користується нормативно-технологічною документацією, не вміє робити перерахунок сировини. Потребує консультації майстра з прийомів контролю.
     «4» - учень з частковою допомогою майстра планує виробничі дії та виконує навчально-виробничі завдання з використанням технологічної документації, пов’язані з приготування напівфабрикатів, складання інструктивно-технологічних карток. Під час виконання робіт допускає значну кількість помилок, які не може виправити самостійно. Результат виконаної роботи відповідає мінімальним діючим якісним показникам. В окремих випадках потребує допомоги та контролю в дотриманні правил охорони праці. нормативно-технологічною документацією, не вміє робити перерахунок сировини. 
     «3» - учень з допомогою майстра планує виробничі дії та виконує частину навчально-виробничого завдання з приготування напівфабрикатів у відповідності з технологічною карткою та вказівками майстра. Під час виконання робіт допускає помилки в організації робочого місця, плануванні виробничих дій, у прийомах праці та технологічних операціях, які не може виправити самостійно. Результат виконаної роботи не відповідає діючим якісним та кількісним показникам нижчого кваліфікаційного рівня. Потребує допомоги та контролю у дотриманні правил охорони праці. 
Додаток 10

· повторити технологію приготування овочевих начинок для приготування вареників;

· розв’язати завдання за рівнем складності:

	№ з/п
	Зміст домашнього завдання
	Рівень складності

	1
	Доповніть пропущені операції в алгоритмі з приготування виробів з прісного тіста: вареників з сиром.
	Середній

	2
	Вам необхідно:

· розрахувати кількість сировини, необхідної для приготування 5 порцій вареників з сиром (додаток 5);

· доповніть пропущені операції в алгоритмі з приготування виробів з прісного тіста: вареників з сиром.
	Достатній

	3
	Вам необхідно:

· розрахувати кількість сировини, необхідної для приготування 5 порцій вареників з сиром (додаток 5);

· скласти алгоритм з приготування виробів з прісного тіста: вареників з сиром.
	Високий


Алгоритм приготування вареників з сиром
	Підготовки інгредієнтів для тіста

	↓

	Замішування тіста

	↓

	

	↓

	Формування вареників

	↓

	

	↓

	Варіння




Додаток № 11
Умови та правила  дидактичної гри «Розкрий таємницю»
Кожен з учнів отримує фішку певного кольору. Аналогічний набір фішок є в майстра виробничого навчання в «чарівному мішечку». Майстер навмання виймає одну за одною фішки та задає питання. Відповідає той учень, колір фішки якого відповідає кольору фішки з мішечка). 

     Якщо учні вірно відповіли на запитання, на екрані відкриваються двері (презентація Microsoft PowerPoint) та  в кінці опитування учні бачать перелік сировини для приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром кисломолочним.
Фішки для гри «Колір – відповідь»

	
	
	
	
	


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ








Вимоги охорони праці під час роботи в борошняному цеху або кухні-лабораторії при приготуванні прісного тіста та формуванні виробів з нього








Правила санітарії та особистої гігієни кухаря під час відпрацювання теми 


«Приготування прісного тіста та формуванні виробів з нього: вареників з сиром»








Особливості приготування прісного тіста та виробів з нього: вареників з сиром


ПАКЕТ ІНДИВІДУАЛЬНИХ ЗАВДАНЬ








Технологічні картки для  приготування прісного тіста та вареників з сиром











Технологічні схеми для  приготування прісного тіста та вареників з сиром











Вода 





Цукор





Сіль 





Борошно пшеничне 





Яйця 





Механічна кулінарна обробка (просіюють)





Висипають гіркою 





Механічна кулінарна обробка








Нагрівають до 


30-35 С 





Поєднують 





Проціджують





Роблять заглиблення, додають воду, суміш яєць, солі та цукру





Замішують тісто середньої густоти





Витримують 30-40 хв. для набухання клейковини, надання еластичності





Сир 





Борошно 





Тісто 


для вареників





Цукор 





Яйця 





Ванілін 





Вершкове масло або сметана





Розкочують у вигляді валика





Механічна кулінарна обробка 





Нарізають невеликими шматочками 


(10 – 11 г)





Протирають 





Поєднують 





Розкочують кружальцями завтовшки 1,5 – 2 мм 





Посередині укладають начинку (12 – 13 г)





Краї з’єднують, защипують, надають форми півмісяця





Варять у киплячій підсоленій воді 5 – 7хв. при слабкому кипінні





Відпускають





Вимоги до якості, умови та строки зберігання вареників








Типові помилки та шляхи їх попередження при приготуванні прісного тіста та формуванні виробів з нього: вареники з сиром





Критерії оцінювання навчально-виробничої діяльності учнів





Зміст домашнього завдання











