Зертханалық-тәжірибелік сабақтын оқу-әдістемелік жоспары
Учебно-методический план лабораторно-практического занятия 
Топ/Группа __Организация питания  2 курс______________________________________________________
Сабақтың тақырыбы/Тема занятия Приготововление заварного теста и полуфабрикатов из него
Сабақтың мақсаты/Цели занятия
-оқыту/образовательная – Научить технологии  приготовления заварного теста и   полуфабрикатов из него «Профитролий»,  «Кольца воздушные»
- дамыту/развивающая  - Развивать навыки самостоятельной работы студентов при выполнении учебно-практической работы;развивать творческие способности, навыки самоконтроля, чувство взаимопомощи; 
- тәрбиелік/воспитательная – Воспитать умение работать самостоятельно; бережное отношение к сырью, инвентарю, оборудованию; содействовать формированию познавательного интереса к предмету.
Компетенция – готовить различные виды теста и кулинарные и кондитерские изделия из него с учетом правил гигиены и санитарии с применением соответствующего оборудования и инвентаря
Сабақтын түрі/Тип занятия – практический
Сабақты өткізу уақыты/Время проведения занятия 90 минут
Дидактикалық жабдықталуы/Дидактическое оснащение:презентация, раздаточный материал
Жабдықталуы және құралдар/оснащение и оборудование:оборудование и инвентарь кондитерского цеха
Пәнаралас байланысты/Межпредментые связи  Товароведение, Оборудование предприятий общественного питания, Охрана труда, Санитария и гигиена
Оқыту әдебиеті және ақпараттың қосымша көздері/Учебная литература и дополнительные источники информации Н.Г.Бутейкис «Технология приготовления мучных кондитерских изделий», М.Н.Шумилкина учебное пособие Кондитер, И.Григорьева «Технология производствамучных кондитерских изделий», Сборник рецептур мучных кондитерских изделий
Сабақтың барысы/Ход занятия:
I.Ұйымдастырушылық кезені/Организационный момент:      1мин.

- приветствие студентов
- проверка посещаемости

- проверка внешнего вида студентов и организация рабочих мест
II. Кіріспе нұсқау/Вводный инструктаж:               15 мин.
- сообщение темы: Приготововление заварного теста и полуфабрикатов из него
-сообщение цели занятия : Научить технологии приготовления заварного теста и полуфабрикатов из него: «Профитроли» и «Кольца воздушные»
-сообщение критерий оценивания  урока 

	Задание №1
Санитария и гигиена 
	 Задание выполнено быстро, без ошибок 
1балл 
	Задание выполнено 
медленно , без ошибок     
 0,5 балла 
	Задание выполнено медленно с ошибками
0 баллов 

	Задание №2
Техника безопасности для кондитера 
	Задание выполнено без ошибок
1балл 
	Задание выполнено с  
1-ой ошибкой
0,5 балла
	Задание выполнено с  2-мя ошибками
0 баллов

	Задание №3
Сырье для заварного теста 
	Задание выполнено быстро, без ошибок
1балл 
	Задание выполнено 
медленно , без ошибок   
   0,5 балла
	Задание выполнено медленно с ошибками
0 баллов

	Задание №4
Блиц опрос «Подготовка сырья к работе» 
	За каждый правильный ответ
1балл 
	
	

	Задание №5
Технологическая схема приготовления заварного теста 
	Задание выполнено быстро, без ошибок
1балл 
	Задание выполнено 
медленно , без ошибок     
 0,5 балла
	Задание выполнено медленно с ошибками и не до конца
0 баллов

	Задание №6 
Тесты 
	Каждый  студент  =5
      =4
1балл 
	Каждый  студент =3
0,5 балла
	Каждый  студент=2
0 баллов

	Задание №7
Бракеражный журнал 
	Изделия без дефектов, правильно заполнен  журнал
1балл
	Изделия  с незначительными  дефектами,  не правильно  заполнен  журнал
0,5 балла
	Изделия с дефектами  не правильно  заполнен  журнал
0 баллов


-расстановка студентов по рабочим местам (деление на команды)
- инструктаж по технике безопасности, санитарии и гигиене

1. Текс в котором пропущены некоторые слова, заполнить пробелы
Санитария и гигиена для кондитера
-проходить медицинское _______________________2 раза в год;

-содержание ____________ в чистоте;

-содержание ________________в чистоте (отсутствие___________ заболеваний, ______________ и ран);

-коротко стричь_________________, снимать _________________изделия;

-оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в _____________________;

-перед началом работы мыть ____  с ____________, надевать спец. одежду, подбирать ______________под колпак;

-застегнуть одетую спец. одежду на все__________________ (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды;

- не закалывать _______________ булавками, иголками, не держать в карманах _______________ острые, бьющиеся предметы;

-после посещения уборной мыть______________ с мылом;

Ответ:
Санитария и гигиена для кондитера
-проходить медицинское обследование 2 раза в год;

-содержание тела в чистоте;

-содержание рук в чистоте (отсутствие гнойничковых заболеваний, царапин и ран);

-коротко стричь ногти, снимать ювелирные изделия;

-оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной;

-перед началом работы мыть руки с мылом, надевать спец. одежду, подбирать волосы под колпак;

-застегнуть одетую спец. одежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды;

- не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы;

-после посещения уборной мыть руки с мылом;
2.Техника безопасности кондитера (заполнить таблицу)
	Кондитеру следует:

	Требование безопасности перед началом работы
	Требование безопасности во время работы
	Требование безопасности по окончанию работы

	1
	1
	1

	2
	2
	2

	3
	3
	3

	4
	4
	4

	
	5
	5


Ответ:
	Кондитеру следует:

	Требование безопасности перед началом работы
	Требование безопасности во время работы
	Требование безопасности по окончанию работы

	1.Проверить оснащённость рабочего места необходимым для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом.

2.Проверить внешним осмотром: исправность применяемого инвентаря, приспособлений и инструмента.

3.Произвести необходимую сборку оборудования, правильно установить и надежно закрепить съемные детали и механизмы.

4.Проверить работу электромеханического оборудования на холостом ходу.
	1.Использовать оборудование и инвентарь только для тех работ, для которых они предназначены.

2.Содержать рабочие место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты жиры и др.

3.Использовать средства защиты рук при соприкосновении с горячими поверхностями инвентаря и кухонной посуды.

4.Переносить продукты, сырье только в исправной таре, не загружать тару более номинальной массы брутто.

5.Во время работы с использованием электромеханического оборудования: надежно закреплять сменные механизмы, рабочие органы.
	1.Выключить и обесточить оборудование при помощи рубильника, предотвращающего случайный пуск

2.Произвести разборку, чистку и мойку оборудования: электромеханического – после остановки движущихся частей с инерционным ходом, теплового- после полного остывания нагретых поверхностей.

3.Произвести чистку мойку инвентаря.

4.Не производить уборку мусора, отходов непосредственно руками, использовать для этих целей щетки, совки и другие приспособления.

5.Закрыть вентили ( краны) на трубопроводах холодной и горячей воды.


- актуализация знаний студентов по ранее изученному материалу:
1. Перечислить в технологической последовательности все сырье, которое входит в состав заварного тесто
                                                       Заварное тесто

1.Вода                   2. Яйца куриные      3. Маргарин        4. Мука                5. Соль
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Ответ:

1.Вода           2. Соль            3. Маргарин           4. Мука        5. Яйца куриные

2.Блиц опрос «Подготовка сырья к работе»

1.Как подготовить муку к работе. Ответ: муку просеивают через сито, для удаления посторонних примесей и обогащения кислородом, что способствует лучшему качеству теста;

2. Как подготовить поваренную соль к работе .Ответ :соль растворяют в небольшом количестве теплой жидкости и процеживают через сито;

3.Как проверить куриные яйца на свежесть .Ответ: яйца проверяют на свежесть в 10% растворе соли или при помощи овоскопа;

4.Как правильно провести санитарную обработку куриных яиц .Ответ : в четырехсекционной ванне 1. Яйца промывают в теплой воде; 2. Выдерживают в 2%-ном растворе хлорной извести;3. Выдерживают в 2%-ом растворе соды; 4. Ополаскивают под проточной водой;

5.Как подготовить куриные яйца к работе Ответ: яйца разбивают в отдельную посуду не более 3..5 шт. и проверив  их на доброкачественность, переливают в общую емкость. Подготовленные яйца процеживают через сито с ячейками не более 3 мм.
3. Составить технологическую схему приготовление заварного теста и полуфабрикатов из него
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III. Ағымдағы нұсқау/Текущий инструктаж:        35мин.
- демонстрация мастером выполнения трудовых приемов по теме «Приготовление заварного теста и полуфабрикаты из него» 
Приготовление теста состоит из следующих операций: заваривание муки ,охлаждение массы и соединение ее с яйцами. 
1 этап: заваривание муки
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2 этап: охлаждение массы
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-до температуры 65-70С

3 этап: соединение массы с яйцами
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Формование и выпекание заварного теста
Профитроли 
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Форма в виде шариков или звездочек
 диаметром 1-3см  отсаживают на расстоянии 2-2,5 см друг от друга, t 220°С   12-15 мин      190°С 5 мин

Кольца воздушные

[image: image15.png]



Форма в виде круглых колец, диаметром 8-10 см, t 220°С   12-15 мин      190°С 5 мин
- самостоятельное выполнение студентами практических заданий:
Карточка –задания

	№
	Задание
	Дидактический материал
	Необходимое оборудование
	Необходимый инвентарь
	Сырье

	1
	Приготовить заварное тесто 
	Инструкционная карта по Т.Б, технологическая карточка
	Электроплита, миксер, производственный стол, моечная ванна
	Железные и капроновые чашки, деревянная лопатка
	Соль, маргарин, мука. яйца

	2
	Сформовать профитроли, кольца воздушные из заварного теста 
	Инструкционная карта по Т.Б, технологическая карточка
	Жарочный шкаф, производственный стол, моечная ванна
	Кондитерский мешок, кондитерская насадка, кондитерская кисточка, ложки, кондитерский лист, железная лопатка
	Заварное тесто, растительное масло

	3
	Провести бракераж готовых полуфабрикатов
	Элемент бракеражного журнала
	Производственный стол
	Ручка, тарелки
	 Готовые профитроли и воздушные кольца из заварного теста


Технологическая карточка
Наименование изделия: Заварное тесто и п/ф из него

	Продукты
	Норма гр.
	Технология приготовления



	Вода
	200
	Заварное тесто:

В емкость наливают воду, добавляют масло, соль и доводят до кипения, затем постепенно, помешивая лопаткой, всыпают муку. Продолжая помешивать, прогревают массу в течение 5-10 мин. Масса должна быть однородной, без комков. Ее перекладывают в котел взбивальной машины и перемешивают, для охлаждения до температуры 65-70 С. Продолжая перемешивание, постепенно вливают яйца. Тесто должно стекать с лопатки в виде треугольника.
Профитроли:

Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой, и отсаживают на противень, смазанный растительным маслом, в виде шариков диаметром 1-3см на расстоянии 2-2,5 см друг от друга.

Требование к качеству: изделия с большим объёмом, на разломе видна полость, поверхность с небольшими трещинами, цвет желтый, вкус слегка солоноватый,запах свойственный данному изделию, влажность 23%.

Кольца воздушные:

Готовое тесто выкладывают в кондитерский мешок с зубчатой трубочкой, и отсаживают на противень, смазанный растительным маслом, в виде круглых колец, диаметром 8-10 см.

Требование к качеству:изделия круглой формы, цвет желтый, с большим объемом, на разломе видна полость, допускаются небольшие трещины на поверхности, запах свойственный данному изделию,влажность 23%.
Выпекают заварной п/ф при температуре 220(12-15мин)-190С

	Соль
	4
	

	Маргарин
	100
	

	Мука 
	200
	

	Яйца
	270
	

	Выход
	500
	


Обходы мастером рабочих мест с целью:
- контроля за соблюдением студентами правил техники безопасности
- контроля правильности выполнения трудовых приемов и операций
- контроля за содержанием рабочего места в чистоте
- своевременного оказания помощи студентам во-избежании получения брака
III. Қорытынды нұсқау/Заключительный инструктаж:      40мин.

- уборка рабочих мест
-закрепление пройденный материала: 
Мозговой «Штурм» Вариант 1

Ваша задача подчеркнуть правильный ответ

Ф.И._____________________________________

1.Особенность приготовления заварного теста

A. Тесто готовят с добавлением смеси пряностей «сухие духи»

B. Тесто готовят без муки

C. Тесто готовят путем заваривания муки

D. Тесто готовят с большим количеством масла и сахара и отсутствием воды
2.Какой процент влажности имеет заварное тесто 

A. 40%

B. 53%

C. 63%

D. 43%
3.Выпекают заварной п/ф при температуре

A. 220-190

B. 180-200

C. 200-240

D. 220-150

4.Изделия припеклись к кондитерскому листу

A. Высокая температура выпекания

B. Жидкая консистенция теста

C. Кондитерские листы, не смазанные жиром

D. Мука с небольшим содержанием клейковины

5.Заварной п\ф объемный, но с разрывами на поверхности

A. Жидкая консистенция теста

B. Кондитерские листы, не смазанные жиром

C. Низкая температура выпекания
6.Тесто для профитролей готовят 

A. Слоеное

B. Сдобное пресное

C. Дрожжевое слоеное

D. Заварное

7.Для приготовления заварного теста, муку берут с %- ым содержанием клейковины

A. 28-35%

B. 36-40%

C. 25-28%

D. 15-20%

8.Какой прибор определяет качество яиц

A. Бутирометр

B. Гигрометр

C. Нитрат- тестер

D. Овоскоп

9.Заварное тесто должно стекать с лопатки в виде

A. Большой капли

B. Треугольника

C. Тонкой струи

D. Все ответы верны

10.Основное сырье заварного теста

A. Мука, сахар, масло сливочное, яйца, вода

B. Мука, соль, масло растительное, яйца, вода

C. Мука, соль, масло сливочное, яйца, вода

D. Мука, соль, масло сливочное, яйца

Ответ:

     Вариант 1                                             
1-C                                                          

2-B                                                          

3-A                                                          

4-C                                                          

5-D                                                          

6-D                                                          
7-A                                                          

8-D                                                         

9-B                                                         

10-C                                                       

-заполнение бракеражного журнала

Элемент бракеражного журнала

	Дата 
	Время снятия бракеража
	Наименование блюда кондитерского изделия
	Результаты органолептической оценки и степени готовности изделия
	Разрешение к реализации  изделия
	Подписи членов бракеражной комиссии
	Примечание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	
	*Внешний вид

*Цвет

*Консистенция

*Запах

*Вкус

*средний балл
	
	
	


· В примечании указываются факты снятия с реализации готовой продукции
- демонстрация работ студентов
- информация о том, как достигнута цель урока
- выставление оценок с краткой их характеристикой
-рефлексия
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Я готов что- то взять  для себя из занятия и использовать в своей деятельности 
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 Мне нужно додумать, доработать , осмыслить 
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Занятие оказалось интересным ,но я пока не готов  применять его на практике 

- домашнее задание составить и рассчитать технологические карточки для приготовления дрожжевого теста и изделий из него: пончики «Московские», хворост дрожжевой, пирожки, жаренные с картофельным фаршем.
                                   Мастер п/о Панова Ю.Ю.
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