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Кременчук – 2020-2021 н.р.
План

1. Організаційний момент.

2. Мотивація пізнавальної діяльності
3. Викладення нового матеріалу
4. Презентація готових булочок.

5. Моніторинг майстер-класу.
6. Список основної та додаткової літератури.

Тема: Приготування булочок різної форми із дріжджового тіста з начинкою і без.

Мета: Передати свій досвід роботи шляхом прямого і коментованого показу послідовності дій, методів і прийомів формування булочок.

Навчальна: сформувати знання учнів,  вміння та навички формування булочок із дріжджового тіста різними способами з начинкою та без. 

Розвиваюча: розвивати координацію рухів, фізичну силу, творчі здібності, логічне мислення, естетику праці.
Виховна: формувати бережне ставлення до сировини, уміння творчо працювати, виховувати охайність, трудову дисципліну, повагу до праці та обраної професії.

Наочність: інструкційні та технологічні картки, ІКТ.

Матеріально-технічне забезпечення: виробничий стіл, пекарська шафа, електронні ваги.

Кухонний інвентар: обробна дошка, ножі, сито, миски, качалки, кондитерські листи, пензлики для змащування.
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Міжпредметні зв’язки: організація виробництва та обслуговування; устаткування підприємств громадського харчування; основи фізіології, гігієни, санітарії виробництва; охорона праці.

Хід майстер- класу

I. Організаційний момент:

· вітання;
· перевірка готовності групи до майстер-класу;
· проведення інструктажу з охорони праці.
II. Вступний інструктаж:
Ознайомлення з темою та метою проведення заходу. Сьогодні ми проводимо для вас майстер-клас по формуванню булочок із дріжджового тіста з начинкою і без. 
Мотивація пізнавальної діяльності. 
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        Випечені вироби створюють затишну атмосферу, перетворюючи оселю на є сімейне вогнище. Справжні шедеври із дріжджового тіста здатні порадувати відвідувачів закладів харчування, і навіть підняти настрій, а в літній час дають привід для проведення пікніків. Тому кожен кухар повинен вміти формувати булочки, надавати їм оригінальної привабливої форми. А майстер виробничого навчання Порхун Л.С. та викладач технології Курочка С.М. покажуть, як робити у булочок з дріжджового тіста красиві форми з начинкою і без, з різними видами ліплення.
Викладення нового матеріалу
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Випічка повинна бути не тільки смачною і свіжою, а й мати гарний вигляд. Такі ласощі і діти, і дорослі оцінять по справжньому. Існує безліч способів, як сформувати булочку, щоб отримати оригінальний витвір мистецтва.
Але спочатку  до вашої уваги декілька цікавих фактів з історії булочок.

  Історія булки має спільну історію з папською буллою. Всім відоме слово "булка" запозичена з польської мови. На польському булка означає зменшувальну форму від слова "bula" - круглий хлібець.

    Головну роль в назві тут грає визначення "круглий", тому що першоджерелом польського слова є латинське "bulla" (булла) - означає круглу печатку або куля. Ймовірно, з цієї причини всі папські грамоти скріплені круглою печаткою мали назву булла.
    Був у Москві такий підприємець - булочник-кондитер Філіппов. В один із днів Філіппова відвідав хтось із членів імператорського прізвища і на стіл подали м'які пишні булочки. Але от невдача, в одній з них виявився запечений тарган. Але Філіппов не розгубився, схопив надкушену булочку, з'їв її і заявив, що це новий вид булочок з родзинками. З тих пір і з'явилися фірмові булочки з родзинками від Філіппова.
[image: image4.jpg]



 Із дріжджового тіста вироби формувати найпростіше, так як обсяги матеріалу значно зростають в розмірі в процесі приготування, що дає шанс згладити будь-які недоліки і шорсткості поверхні. Тут потрібно  тільки велике бажання, а вміння і досвід з'являться згодом. Як можна сформувати і якими красивими формами зробити різні булочки з дріжджового тіста з начинкою і без, продемонструє  на сьогоднішньому майстер-класі майстер виробничого навчання Порхун Л.С. та викладач спец технологій Курочка С.М.
      Пампушки, приготовані на дріжджах, можна випікати, розкотивши звичайні кульки, проте набагато цікавіше виглядають вироби з незвичайною, спеціально загорнутою конструкцією. Створюють плюшки і зовсім без нічого, просто акуратно згортають химерними вузлами. Є, навіть, можливість створення авторського виконання, так як немає меж фантазії кулінарів.
Сердечко (плюшка з корицею та цукром)
Кулю слід розділити на кілька невеликих частин, розподілити одну в коржик. Її необхідно змастити маслом і посипати цукром. Загорнути рулетиком. Зібрати навпіл і скріпити краю. Потім розрізати за зразком і вивернути.
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Метелики

[image: image17.png]


З дріжджового тіста нарізати смужки шириною близько 3 см і довжиною 12-15 см. Одну з смужок поділити вздовж до середини. Скрутити «вусики». Викласти «тільце» на лист або змащене деко, а з решти часткою скласти 4 крила за допомогою згортання.
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Колосок

Шматок тістової маси розкачати пластом. Посипати сумішшю цукру, кориці і м'яти. Згорнути в рулет. Ножицями виконати глибокі надрізи під гострим кутом. Витягнути на папір так, щоб верхня пелюстка виявилася головною і не чіпати її. Решту треба витягати по одній і розкладати направо і наліво послідовно, зрізом вгору.
Їжачок
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Розкачати корж, покласти заповнення. Край зверху підняти, скачати кулю для «тіла» і покласти  його на деко, змащене попередньо маслом. Протягнути «мордочку». Сформувати «лапки», укладаючи їх в потрібних місцях. Порізати ножем кігтики. На отриманому виробі за допомогою ножиць створити голки.
          Як робити гарні форми булочок з дріжджового тіста, з начинкою, різними видами ліплення ? Що брати для начинки? Це залежить від того, яка мета переслідується. Тобто здоба може бути як самостійним десертом, так і просто доповненням.
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     Залежно від того, яку випічку ви плануєте - солодку або більш прісно-солону, вибирайте відповідний наповнювач. Вибір величезний і обмежується лише вашою фантазією. А якщо сумніваєтеся, можете вибрати будь-які фрукти, ягоди, сухофрукти, джеми, повидло, карамель, варене згущене молоко, солодкий крем, помадка, мармелад, шоколад, цукати, навіть цукерки. Начиняти їх слід на свій розсуд, і від цього вже обігравати варіант викладення в відповідну фігуру.
Булочка з маком

Мак можна додати як всередину, так і задумати одним з можливостей посипання. Також це може бути як солодка, так і прісна булка.
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Булочки у вигляді трояндочок
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  Потрібно розкачати овальні коржі, і з одного краю зробити вузькі нарізи. Для додання чудової м'якості і аромату можна змастити розтопленим вершковим маслом, посипати цукром, корицею або маком. Зав'язати в щільний вузол, попередньо гвинтоподібно підкрутивши обидві сторони.
[image: image29.png]


[image: image30.png]



[image: image31.png]



[image: image32.png]=



Плетінки або завитки
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З тіста розкачати джгути по 35 см. Зробити накид з одного краю так, щоб утворилася петля з вільним кінцем. Іншу сторону протягнути в отримане кільце. В отриманий отвір протягнути вільну частину нитки, яка була залишена для цієї мети спочатку.
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Міні-плетінки
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Розкачайте тісто в прямокутний рівний пласт. На середину викладіть нарізані яблука. Від краю пласта зробіть довгі надрізи, не доходячи до центру. Складайте краї в центральне місце один на одного так, щоб вийшла правильна «плетена» послідовність.
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Плетінки-ялинки

Зробити акуратну квадратну форму з нарізаного на частини тіста. В середині тонкою лінією нанести начинку, а краї порізати на смужки. Почати складати кінці, роблячи це з верхнього, один на одного. По завершенню останній підвернути під основу.

Спіральки
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Розподілити в прямокутник тістову масу. Викласти яблучну начинку рівномірно тонким шаром. Щільно скласти рулетом і нарізати на рівні частини. Готувати розрізом вгору.
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Трояндочки

Зробити невеликі кульки. Надрізати їх з 4 сторін, кожен сегмент повинен бути приблизно 90 градусів. В середину покласти 1 ч. л. яблук. Підняти пелюстку, щоб, та частково приховала начинку. Потім повторити дію з іншими, надавши форму наполовину розкритої троянди.
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Спіралі з повидлом і троянди

[image: image51.png]


[image: image52.png]


Розрізати тісто на рівні невеликі порції і скачати в кульки. Потім за допомогою качалки розкачати кожну так, щоб вийшли рівні шматки. Здійснити чотири симетричних надрізи. Покласти в центр джем, який повинен бути дуже щільним, як мармелад. Підняти пелюстки по одному і обернути навколо серцевини. Спіралі готуються як рулети, тільки перед відправкою в духовку порційно нарізаються і змащуються. 
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Рулетики
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Рогалики можна зробити з різними начинками: густим повидлом, яблуками, горіхами з цукром, маком, сиром. Розкачати  довгастий пласт. З одного краю покласти начинку, а на іншому виконати надрізи, але не до кінця. Скласти рулетиком, а потім трохи зігнути.
[image: image57.png]



[image: image58.png]


Кільця

Розкачайте тісто, нанесіть тонким шаром сирну масу (можна попередньо додати будь-який сироп для солодкого смаку). Щільно скачайте і розріжте на рівні частини. Переплетіть між собою, кінці з'єднайте, перев'язавши в напрямку малюнка.
Ажурні конвертики з солодкою або солоною начинкою.
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Розкачати тістову заготовку круглої форми , розрізати на трикутні сегменти. На кожному з трикутників зробити з обох сторін від кутка надрізи, залишивши середину цілою. Начинку викласти посередині заготовки і загорнути спочатку одну сторону трикутника, потім іншу. 
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Плетінка з різними начинками
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З трьох тістових заготовок розкачуємо пласти круглої форми, уздовж викладаємо на одну заготовку яблучну начинку на інші сирну начинку. Краї з’єднуємо  міцно защипуючи їх над начинкою, формуємо видовженої форми. Перекладаємо хрест на вхрест всі три підготовлені заготовки з начинкою, а краї зплітаємо косичкою з однієї і з іншої сторони. 
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Булочка плетінка з різними начинками

Тістову заготовку розкачуємо квадратної форми. Робимо надрізи з двох протилежних боків з середини до країв. Отримуємо два розрізаних на смужки краї і два цілих, на один цілий край викладаємо начинку, закриваємо другим і за допомогою смужок робимо фігурне плетіння на поверхні виробу. 
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             Ось і всі секрети, як робити гарні форми булочок з дріжджового тіста, з начинкою, різними видами ліплення . Будь-який кухар, знаючи їх, створить справжні кулінарні шедеври, які будуть бездоганні на колір, запах і вигляд. Застосовуйте на практиці і радуйте своїх відвідувачів та близьких.
Сформовані булочки викладайте на змащені листи на відстані 5-6 см. Одну від одної. Залишають для розстоювання на 15 хв., змащують яйцем та випікають при t= 230-240ºС.
Презентація готових булочок.
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III. Моніторинг майстер-класу.

            В ході майстер- класу присутній обмін думками,  проводиться дегустація та оцінка якості випечених булочок,  звертається увага на необхідність дотримання правил ведення технологічного процесу формування булочок, правил санітарії та гігієни, охорони праці.
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