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                                                      План уроку
     Тема програми: «Технологія приготування  тістечок і тортів».
     Тема уроку: «Приготування бісквітних тортів». 
     Мета уроку:
     навчальна: 
· узагальнити та систематизувати набуті знання з теми: «Приготування              тортів»;
· закріпити теоретичні знання з розрахунку сировини; 
· стимулювати зацікавленість учнівської аудиторії;
· орієнтувати на вирішення проблем; 
      розвивальна:
· розвивати професійні уміння та навички учнів, пам'ять та увагу; 
· вміння орієнтуватися у виробничих умовах;
· розвивати навички спілкування при роботі у малих групах;
· шукати і впроваджувати інноваційні технології в оформленні тортів.
    виховна:
· виховувати самостійність у вирішенні виробничих проблем; 
· вміння реалізовувати набуті знання; 
· сприяти зацікавленості до обраної професії;
· уміння працювати в колективі;
· виховувати естетичний смак в оформленні кондитерських виробів. 
          
  Методична тема: 
· удосконалення методики проведення уроків з використанням; інтерактивних сучасних технологій навчання;
· організація самостійної роботи учнів; 

· активізація пізнавальної діяльності учнів на занятті у процесі вивчення нового матеріалу та оцінювання їх навчальних досягнень.  
          
Тип уроку:
· урок вдосконалення вмінь і формування навичок
Методи проведення:
· словесні –бесіда, повідомлення, ігрові форми; 
· наочні – презентації, плакати; 
· інтерактивні – мозковий штурм, робота малими групами,
.Міжпредметні зв’язки: 
· технологія приготування борошняних кондитерських виробів з основами товарознавства; 
· устаткування підприємств харчування; 
· організація виробництва і обслуговування; 
· санітарія і гігієна виробництва; 
· охорона праці 
Технічні засоби навчання:   
· комп’ютер;  
· мультимедійний екран 
Комплексно-методичне забезпечення уроку:
· Інструкційно-технологічні карти, плакати, ілюстрації тортів, критерії оцінювання, 
· «Збірник рецептур борошняних кондитерських і булочних виробів для підприємств масового харчування» М. Економіка. 1985р
Натуральні взірці.
· Напівфабрикати для виготовлення торта: бісквітний пласт, масляні креми, сироп для просочування, крихти бісквітні, фруктова начинка, фрукти для оздоблення. 
Матеріально-технічне забезпечення: 
механічне та теплове обладнання: холодильна шафа, духові шафи, міксери, електричні ваги;  
· інвентар: сито, лопатки, листи та форми для випікання, пергаментний папір, мірний посуд, миски, сировина.
 
Перелік практичних завдань. 
· [bookmark: _Hlk39842960]Торт «Бісквітно-кремовий»
· Торт «Казка» 
· Торт «Бісквітно-кремовий з полуницями»
· Торт «Прага»

                                             Хід уроку
 І. Організаційний момент (5хв.)
Привітання. Бригадир доповідає про наявність учнів, готовність до уроку (майстер відмічає в журналі). 
 Перевірка санітарного стану, санітарного одягу та особистої гігієни учнів.  Перевірка інструкційно-технологічних карток.  
Об’єднання учнів в бригади
ІІ. Вступний інструктаж (40 хв.)
2.1 Майстер виробничого навчання повідомляє тему, навчальну мету і план проведення уроку.
 Актуалізація опорних знань.	
2.2 Перевірка знань учнів за  матеріалом, вивчених на уроках теорії, а також на попередніх уроках виробничого навчання. Майстер виробничого навчання задає питання учням. На моніторі з’являються картинки з продуктами.
Конкурс №1. «Відгадай».
Які види тіста для приготування тортів ви вивчили?
Відповідь: ми вивчили дріжджове, млинчасте, вафельне, пісочне, прісно здобне, бісквітне, пряничне. 
Які  ви знаєте способи приготування бісквіту?.
Відповідь: бісквіт основний можна готувати двома способами: без підігрівання яєчно-цукрової суміші (холодним способом) і з підігріванням яєчно-цукрової суміші (теплим способом).
Конкурс №2 «Знайди помилку». 
Вкажіть продукти, необхідні для бісквітного тіста. 
Відповідь: для приготування бісквітного тіста необхідні такі продукти: яйця, цукор, борошно, крохмаль.
 Яке борошно найкраще використовувати для бісквіта основного і чому?
Відповідь: для приготування бісквітного напівфабрикату використовується пшеничне борошно з вмістом 28 – 34% слабкої або середньої за силою клейковини. Борошно з більшим вмістом клейковини робить бісквітне тісто затягнутим, а напівфабрикат твердим. Із борошна зі зниженою кількістю клейковини отримують крихкуватий бісквітний напівфабрикат.
Конкурс №3 «Вирішіть проблему»
 Підберіть необхідні інструменти, інвентар та обладнання для приготування: тіста, крему, торта. 
 Відповідь: для приготування тіста використовують – електричні ваги, міксер, мірний стакан, вінчик, форма для випікання, кондитерські шафи.  
Для приготування крему: міксер,  електричні ваги, функціональна ємкість. 
Для приготування торта: підставка для торта, кондитерський мішок з насадками, ніж для розрізання бісквіту, гребінка, посуд для подачі, холодильна шафа. 
Назвіть вимоги до якості бісквітного напівфабрикату.
Відповідь: зовнішній вигляд – виріб правильної форми;
поверхня  без тріщин, світло-кремового кольору;
консистенція -  щільна, пухка, без грудочок борошна;
на розрізі- колір світло-жовтий; 
смак – солодкий.
Назвіть умови та строк зберігання тортів. 
Відповідь 1: торти і всі кондитерські вироби готують в окремому приміщенні, обовязково повинно бути  холодильне обладнання.
Відповідь 2: температура в приміщенні не вище 17℃.
Відповідь 3: строк зберігання виробів з білковим кремом 72 год 
з масляним основним – 36 год., 
з вершково- сметанними кремами на желатиновій основі– 24 год., 
з заварним – 6 год. при t 2-6℃.
Підведення підсумків опитування.
Майстер виробничого навчання.
 На заключному інструктажі ми підведемо підсумок, результати якого будуть враховані при індивідуальному оцінюванні.
2.3 Пояснення нового матеріалу 
Бісквітні торти, у поєднанні з оздоблюючими напівфабрикатами мають гарні смакові властивості, а завдяки пишній і м'якій консистенції бісквіту дуже зручні для виготовлення. Залежно від використаних для оздоблення напівфабрикатів бісквітні торти класифікують на групи: бісквітно-кремові, бісквітно- кремові, глазуровані помадою, бісквітно-кремові з посипками, бісквітно-кремові з фруктами, бісквітні фруктово-желейні, бісквітні комбіновані.
Алгоритм оздоблення тортів
· Нарізання бісквіту на пласти.
· Просочування бісквіту ароматизованими сиропами за допомогою    лійки, при цьому нижній пласт просочують менше, а верхній — більше.
· Намащування на просочені пласти крему, фруктової начинки чи викладання на них фруктів.
· Склеювання підготовлених пластів кремом чи фруктовою начинкою.
· Розрізання склеєних пластів бісквіту на тортові заготовки 
· Намащування кремом поверхні тортової заготовки за допомогою ножа чи великої комбінованої насадки.  
· Повністю змащують поверхню заготовок рівним шаром крему у вигляді суцільного ряду довгих прямих ліній, і частково — бокові сторони. 
· Крем розмащують ножем спочатку по поверхні, а потім по боковій стороні. Додатково по поверхні крему проводять кондитерським гребінцем.
· Обкрошування бокової сторони торта крихтами з випечених напівфабрикатів. Якщо торт невеликий (до 1,5 кг), його тримають на лівій руці чи на диску, а з долоні правої руки його обсипають крихтами, ледь притискаючи їх до оздоблювальної поверхні торта.
· Глазурування тортових заготовок помадою, шоколадом, глазур'ю, мармеладом. 
· Поверхню торта попередньо змащують тонким шаром фруктової начинки, а потім масляним кремом. 

2.4 Практичний показ.
Майстер демонструє послідовність виконання практичних завдань:
· Організацію робочого місця для нарізання бісквіту на пласти. 
· Просочування бісквіту ароматизованими сиропами (нижній пласт-менше, а верхній-більше). 
· Намащування на просочені пласти крему чи фруктової начинки.  
· Склеювання підготовлених пластів кремом чи фруктовою начинкою.  
· Намащування кремом поверхні тортової заготовки за допомогою великої комбінованої насадки, або ножа 
· Обкрошування бокової сторони торта крихтами. 
· Глазурування тортових заготовок шоколадною помадою, шоколадом.  
· Оздоблення поверхні кремом, шоколадом, свіжими фруктами, желе.
Майстер:  Презентує приготовлені торти 
· [bookmark: _Hlk39843460]Торт «Бісквітно-кремовий»
· Торт «Казка» 
· Торт «Бісквітно-кремовий з полуницями»
· Торт «Прага»
2.5 Повторення  інструктажу з питань охорони праці при роботі в кондитерському цеху, санітарні вимоги до приготування і оздоблення тортів, 
вимоги до особистої гігієни. 
2.6  Підведення підсумків вступного інструктажу: 
· учні діляться на чотири бригади,
· отримують технологічні картки, 
· повідомлення про критерії оцінювання виконуваних робіт, 
· отримують завдання і приступають до роботи.
Перша бригада готує торт «Бісквітно-кремовий»
Друга бригада готує торт «Казка»
Третя бригада готує торт «Бісквітно-кремовий з полуницями»
Четверта бригада готує торт «Прага»

ІІІ. Поточний інструктаж і самостійні вправи учнів:  
3.1 Порядок виконання роботи:
· Розрахунок сировини відповідно до картки-завдання кожної бригади; 
· перевірка правильності розрахунку і завдання технології приготування торту; 
· підбір та підготовка інструменту, інвентарю, вагів, виробничого  посуду, збирання міксеру; 
· організація  робочого місця для приготування оздоблювальних напівфабрикатів

3.2  Цільовий обхід .
Здійснюється обхід з метою перевірки:
· уміння користуватись нормативною документацією (Збірником рецептур);         
· дотримання технологічної послідовності приготування масляного крему, масляно-шоколадного крему, шоколадної помади;
· правильність організації робочого місця, 
· підготовки та підбору інструменту та інвентарю; 
· дотримання правил особистої гігієни та правил охорони праці. 
· організації роботи в групі; усунення типових помилок у разі їх виникнення; 
· відповідного догляду за інструментом, інвентарем, устаткуванням по  закінченню роботи.
         

ІV. Заключний інструктаж.

   4.1 Підбиття підсумків уроку: 
· досягнення мети завдань уроку;
· визначення кращої бригади;
· відзначення найактивніших учнів; 
· аналіз  типових помилок, попередження та шляхи їх усунення; 
· якість виконаних робіт та виконання учнівських норм;
· повідомлення теми наступного уроку.

Домашнє завдання: 
· аналіз діяльності учнів 
· повідомлення та обґрунтування оцінок 
· видача домашнього завдання. 
 
 




[bookmark: _Hlk40096812]

Інструкційно – технологічна картка
Торт  «Прага»
[bookmark: _Hlk39851933]«Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів»
 Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко, стр.335
	№
з/п
	Найменування сировини
	Маса нетто, г

	
	
	Бісквіт
масляний з какао 

	Крем масляно-шоколадний 
	Помада
шоколадна
	Повидло
для змащування пластів


	1
	Борошно 
	193
	-
	-
	-

	2
	Повидло
	-
	-
	-
	92

	3
	Цукор
	251
	-
	151
	

	4
	Яйця
	     557
	          -
	-
	-

	5
	Жовтки яєць
	-
	        35
	-
	-

	6
	Масло вершкове
	     64
	331
	-
	-

	7
	Молоко 
згущене
	      -
	200
	-
	-

	8
	Ванільна пудра
	-
	1
	0,5
	-

	9
	Есенція ромова
	-
	-
	0,5
	-

	10
	Вода 
	-
	        83
	-
	-

	11
	Какао-порошок
	40
	16
	10
	-

	12
	Патока
	-
	-
	23
	-

	
	Вихід 
	1720 г





                                 

Технологія приготування

Для торта готують масляний бісквіт за особливою технологією. 
· Яйця акуратно розділяють на білки і жовтки
· Охолоджені до 2°С білки збивають протягом 20-25 хв, до  збільшення в об'ємі у 5—6 разів 
· Потім поступово всипають 50 % цукру, продовжують збивати ще протягом 5—7 хв. 
· Добре збиті білки мають пишну, стійку консистенцію і білосніжний колір
· Яєчні жовтки змішують з 50 % цукру  
· Підігрівають на водяній бані до температури 50—55°С
·  Постійно перемішують масу
· Підігріту масу знімають з водяної бані  
· Збивають  до збільшення  в об'ємі у 2,5-3 рази
· Дві маси обережно змішують,  додаючи білки у жовтки
· Поступово всипають просіяне разом з какао-порошком борошно    
· Перемішують і вливають тонкою цівкою  розтоплене масло 45-50℃ 
Час замішування тіста — до 1 хв.
· Готове тісто одразу розливають у форми, змащені жиром і посипані борошном. Форми заповнюють тістом на 1/3 їхньої висоти
· Випікають при температурі 160°С протягом 45—50 хв.
· Випечені бісквітні заготовки витримують протягом 6—8 год  для закріплення структури тіста
· Бісквітний капсуль розрізають на три пласти, які склеюють між собою масляним кремом
· Бокову сторону змащують кремом, поверхню змащують тонким шаром повидла і глазурують шоколадною помадою 
· Бокову сторону торта обкрошують бісквітними крихтами, що утворилися при зачистці бісквітного капсулю.
При масовому виготовленні поверхню торта оздоблюють масляно-шоколадним кремом: з корнетика висаджують тонкі лінії у вигляді прямої чи косої сітки на всю поверхню торта, а з зубчастої насадки — бордюр і кілька розанчиків по центру.
 Крем масляно-шоколадний 
· Яєчні жовтки розтирають зі згущеним молоком 
· Розводять водою і прогрівають 
· Перемішують, на водяній бані, доки маса не загусне  
· Готову масу охолоджують
· Вливають у збите протягом 5—7 хв. вершкове масло  
· Продовжують збивати протягом 10—15 хв 
· Додають какао-порошок і ванільну пудру.
 Готовий крем повинен мати пишну, стійку, однорідну консистенцію і   коричневий колір.
Вимоги до якості:

· Форма кругла;
· поверхня заглазурована шоколадною помадою і оздоблена масляно- шоколадним кремом, бокова сторона обкрошена бісквітними крихтами; 
· на розрізі: три бісквітно-шоколадних пласти склеєні масляно-шоколадним кремом; 
· виріб добре пропечений, щільний, але м'який, дрібнопористий, 
· темно -коричневого кольору; 
· смак приємний, солодкий, з шоколадним присмаком.
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[image: Мoїм улюбленим десертом є торт «Прага», який часто випікала моя ...]

          















[bookmark: _Hlk40097015]Інструкційно – технологічна картка
Бісквітний торт «Казка»
 «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів»
                                      Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко, стр.320
	№
	Назва сировини
	Нетто,  г                    

	1
	Бісквіт основний
	340

	2
	Сироп для просочування
	200

	3
	Фрукти чи цукати
	50

	4
	Крихти бісквітні смажені
	10

	5
	Крем масляний «Шарлот»
	200

	6
	Крем «Шарлот» шоколадний 
	200




 Вихід  1000 г. 
Технологія приготування
Перший спосіб приготування
· Випікають бісквітну розмазку. 
· Після 4-х годин вистоювання розмазку звільняють від паперу , просочують сиропом. 
· Змащують шоколадним кремом і скручують в рулет.
· Поверхню  ще раз сиропують. 
· На поверхню наносять крем і розмазують його ножем по рулету і по бічних сторонах . 
· Щоб отримати гладку кремову поверхню, беруть пергаментний папір завширшки 10 см, завдовжки 20 см, змочують у гарячій воді і прикладають щільно до краю рулету. 
· Пергаментну стрічку протягують уздовж виробу, продовжуючи притискати до поверхні рулету.
· Нижню частину рулету обсипають з боків бісквітними крихтами заввишки 10 мм. 
· Поверхню торта оздоблюють масляним і масляно-шоколадним кремом. 
· Торт оздоблюють шоколадним і білим кремом у вигляді березового зрубу. 
· На поверхню «зрубу» висаджують тонкі смужки з шоколадного крему , імітуючи кору берези
· З білого і шоколадного крему — сучки, з зеленого — листочки. 
· З крихтового напівфабрикату можна сформувати кілька їжачків. 
· З шоколаду — відлити жучка і посадити їх на торт 
· Оздобити поверхню маленькими грибочками. 
· Ніжки грибочків висаджують з масляного крему. шапочки  з випеченого бісквіту буше.
 
Для другого способу приготування
· Бісквіт випікають у напівциліндричній формі.
· Після вистоювання, бісквіт розрізають на три пласти. 
· Кожен пласт просочують сиропом.
· Склеюють масляним кремом.
· Поверхню і бокові сторони торта змащують шоколадним кремом.  
· Нижню частину бокових сторін обкрошують бісквітними крихтами.
· .Поверхню оздоблюють масляним і масляно-шоколадним кремом.




[image: ]





Вимоги до якості:
· форма видовжена, батоноподібна;
· поверхня оздоблена масляним і масляно -шоколадним кремом; 
· бокові сторони обкрошені бісквітними крихтами;
· на розрізі: три пласти або тістова спіраль прошаровані масляним кремом;
· колір тіста жовтий;
· консистенція пружна, пориста, м’яка;
· смак солодкий.


                                                [image: Введение 4 Торт бисквитный «Калач» 10 Бисквитный торт «Сказка» 12 ...] 
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Інструкційно – технологічна картка
Торт «Бісквітно-кремовий»
 «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів»
 Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко, стр.321

	№
	Назва сировини
	Нетто,  г                    

	1
	Бісквіт основний
	375

	2
	Сироп для просочування
	200

	3
	Консервовані фрукти чи цукати
	18

	4
	Крихти бісквітні смажені
	7,5

	5
	Крем масляний 
	360

	6
	Крем масляно- шоколадний 
	40




 Вихід  1000 г. 
Технологія приготування
· Торт круглої чи квадратної форми
· Складають з     двох  чи  трьох бісквітних пластів
· Просочують сиропом 
· Склеюють масляним кремом 
· Бокову сторону обкрошують бісквітними крихтами 
· Поверхню оздоблюють кремом і фруктами.

Бісквітно-кремові торти складають велику групу тортів. При виготовленні кожного торта рекомендується використовувати крем різної кольорової гами і різних смаків (основний, «Шарлот», «Глясе», шоколадний, кавовий ). Можна прошаровувати торт одним кремом, а змащувати поверхню і оздоблювати іншим.

· Поряд з консервованими фруктами і цукатами, ( або замість них) для оздоблення тортів можна використовувати свіжі фрукти,
· Використовують желе різноманітної конфігурації і кольору, фруктову начинку. Для покращення смакових властивостей тортів сироп додатково ароматизують коньяком чи міцним десертним вином



            [image: Торты с фруктами рецепты]
Вимоги до якості:
· кругла форма; 
· поверхня оздоблена масляним кремом різних відтінків , фруктами, цукатами; 
· бокова сторона обкрошена бісквітними крихтами ; 
· на розрізі: два бісквітних пласти склеєні масляним кремом; 
· колір тіста жовтий; 
· консистенція пружна, пориста; 
· смак солодкий.
[image: Торт "Бисквитно-кремовый"]
Інструкційно – технологічна картка
Торт «Бісквітно-кремовий з полуницями»
 «Технологія виготовлення борошняних кондитерських виробів»
 Г.Т. Зайцева, Т.М. Горпинко, стр.332
  
	№ 
з/п
	Найменування
сировини
	Нетто, г

	1.
	Бісквіт основний
	260

	2.
	Сироп для просочування 
	90

	3.
	Начинка фруктова
	210

	4.
	Крем масляний «Шарлот» 
	110

	5.
	Полуниці свіжі
	      220

	6.
	Желе
	      100

	7.
	Крихти бісквітні 
	      10

	          Вихід                                                                   
	       1000



  













Технологія приготування

· Круглий бісквітний капсуль розрізують на три пласта 
· Просочують сиропом і підготовлюють для склеювання: 
· Два нижніх пласта змащують тонким шаром фруктової начинки, а потім  масляним кремом.
· Підготовлені пласти накладають один на другий таким чином, щоби зверху був не змащений пласт.
· Поверхню і бокову сторону тортової заготовки змащують фруктовою начинкою.
· Бокову сторону обгортають по колу пергаментною стрічкою завширшки 5—6 см. Кінці стрічки склеюють патокою. 
· Стрічка повинна виступати над поверхнею торту на 2 см, утворюючи так звані бортики.
· На поверхню торта красивим візерунком викладають свіжі полуниці, великі ягоди розташовують у центрі, а дрібні — по краях.
· Ягоди заливають у два прийоми прозорим желе. 
· Коли желе застигне, папір акуратно знімають, а бокові сторони торта обсипають бісквітними крихтами. 

Вимоги до якості:
· форма кругла;
· на поверхні акуратно викладені свіжі ягоди полуниці; 
· повністю залита прозорим желе; 
· бокова сторона торта обкрошена бісквітними крихтами; 
· на розрізі: три бісквітних пласти; 
· склеєні фруктовою начинкою і масляним кремом; 
· пласти добре пропечені; 
· пружні, пористі, жовтого кольору; 
· смак приємний, солодкий, з ароматом свіжих ягід.

                           
                     [image: Рецепт приготування Торт з полуницею, сирним кремом і желе ...] 


   
                [image: Торт-суфле з полуницею – Смаколики]
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