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м. Березівка

Тема програми: «Технологія приготування тіста та виробів з нього».
Тема уроку: «Технологія приготування виробів з дріжджового тіста».
Мета уроку: а) навчальна – навчити учнів технології приготування дріжджового тіста безопарним способом; ознайомити з асортиментом виробів з дріжджового тіста,  враховуючи  досвід  практичних   семінарів німецьких експертів з кулінарії 

Г-В. Фішера та Х.І Гертенбаха; навчити учнів застосовувати знання та вміння, набуті на практиці, при приготуванні виробів з тіста;
                        б) розвиваюча – розвивати вміння учнів працювати в команді; виявляти інтелектуальні здібності учнів, спрямувати навчання на практичне застосування знань, вмінь, навичок; 
                        в) виховна – продовжувати знайомити учнів з історією розвитку української та німецької кухонь. Виховувати повагу і любов до минулого, до традицій наших предків. Сприяти розширенню професійного кругозору.
Тип уроку: урок – семінар.
Дидактичний матеріал: презентаційні роботи викладача „Хліб усьому голова ”, «Майстер-клас від Г-В. Фішера та Х.І. Гертенбаха «Основи хлібопекарства», презентаційні роботи учнів: „Зерновий хліб ”, „Технологія приготування хліба ”.
Міжпредметні зв’язки: товарознавство харчових продуктів, санітарія і гігієна виробництва, облік, калькуляція та звітність, організація виробництва та обслуговування підприємств харчування, інформаційні технології.
Література: В.С.Доцяк „Українська кухня”, Львів, „Оріяна Нова”, 1998; М.С.Косовенко „Технологія приготування їжі”, Київ, „Факт”, 2003; матеріали семінарів-тренінгів; Л.Артюх «Українські традиційні страви – історія, культура, рецепти», «Повсякденна і святкова їжа та напої»; «Українська минувшина: ілюстрований етнографічний довідник», Київ, «Либідь», 1993; М.О. Дорохіна, Т.В. Капліна «Технологія продукції харчування», Київ, «Кондор», 2008; мережа «Інтернет».
Оснащення: проектор, екран, комп’ютер. 
Хід уроку

І. Організаційна частина: перевірка присутніх на уроці, ознайомлення з темою та метою уроку.

ІІ. Викладення матеріалу:
Виступ викладача. 
Березівське ВПУ ОНПУ весь час розширює та вдосконалює свої професійні кордони. Ми йдемо в ногу з часом, готуючи висококласних фахівців, справжніх майстрів своєї справи. Завдяки міжнародним проектам учні мають змогу вивчати особливості світових кухонь, різні способи приготування та подавання національних страв. Адже всі кухні світу у чомусь подібні, тому що колиска у них одна. Готуючись сьогодні до уроку учні запропонували «провести паралелі» між українською та німецькою кухнями. Темою нашого уроку обрали «Хліб». Історія хліба така ж давня, як і історія людства. Чи то святковий біло-пшеничний, чи засмаглий житній - він супроводжує людину щодня: у пишних косах весільного короваю і у жалобному шматочку, у дорозі і на святковому столі. Недарма в народі кажуть: "Святий хліб". 
 Домашнім завданням учнів була пошукова робота з використанням освітньої програми «Інтел. Навчання для майбутнього», а саме на основі презентацій. Презентація – сучасний  метод подання інформації зі сполученням найрізноманітніших засобів, об'єднаних в єдину структуру.

Учні за вільним вибором об’єдналися в команди і кожна отримала завдання. 

І команда працювала над презентацією «Технологія приготування хліба»; 
ІІ команда готувала презентацію на тему: «Зерновий хліб»;
ІІІ команда повинна була скласти інструктивно-технологічні картки на хліб пшеничний та житньо-пшеничний, також підготувати технологічну схему приготування дріжджового безопарного тіста.
А зараз я пропоную до вашої уваги переглянути презентацію на тему «Хліб усьому голова» (додаток №1).
Викладач. 

Отже, як ми бачимо з переглянутого, хліб – дійсно є основним продуктом харчування. Адже перші спроби виробництва хліба з’явилися давно (10 — 15 тис. років тому), коли людина почала вирощувати злакові культури. Спочатку люди їли сире зерно, але з появою вогню з'ясували, що підігріте на ньому зерно має приємний смак. Так людина стала випікати перепічки, a згодом і хліб. Минуло щe багато століть, перш ніж у тісто почали додавати дріжджі, які перетворили жорстку перепічку на пишну і м'яку паляницю.
Ще з давніх часів хліб цінився дуже високо:
* В Давньому Єгипті сон​це, золото і хліб позначали однаково — у вигляді кола з крапкою посередині. 
* В Римі раб, який умів випікати хліб, коштував у 10 ра​зів дорожче за найкращого гладіатора.
* В Іспанії хліб називають «пан», і ця країна має найбільше видів хліба на землі ─ 315. 

* У Британії і США найпопулярніший м'який хліб з тонкою скоринкою, який продається нарізаним у пакетах. Цей хліб виготовляють на фабриках, які здатні виробляти до 10 000 буханок за годину. 
* У південній Азії їдять роті та чапаті (різновидності плаского хліба). Їх найчастіше готують із гірчичного борошна. Інший вид ─ пурі, тонкий плоский хліб, який смажать, а не печуть, і під час смаження дують на нього. 

* Німеччину називають не лише країною пива, а ще й країною, де випікають найбільше сортів хліба. Останнім часом хліб, разом з майстерністю його пекти, переживає справжній ренесанс. 

 
Говорити про палітру сортів хліба, які випікаються в Німеччині, може нескінченно довго наш гастрономічний консультант зі Служби Старших Експертів (SES, Німеччина), майстер кухні пан Гюнтер-Віллі Фішер. Адже, лише за приблизною відомою статистикою, їх тут налічується близько трьох сотень! Але якщо врахувати, що ледь не кожна з близько 15 тисяч німецьких пекарень «плекає» ще й свої фірмові рецепти, то це число може бути ще більшим. У ганноверській пекарні «Broterbe Gaues» намагаються пекти хліб, прискіпливо враховуючи всі давні традиції. Так, буханки формуються вручну, а перед випічкою хліб обережно змащують водою і підсмажують. Це для того, щоб скоринка була більш хрумкою. «А ще ми беремо ось цей от листок капусти вірзінґ і підкладаємо під буханку (до речі, як колись це робили і у нас), як і шматочок копченого сала та часник. Так завжди пекли раніше. Капуста була потрібною для того, щоб буханка виходила чистішою. А часник ми самі додали», - пояснює пекар Йохен Ґауес секрети випічки фірмового сорту хліба „Gersterbrot“.  

Хліб у цій традиційній пекарні випікають у кам’яних печах, а аромат – просто неймовірний. Йохену Ґауесу та його дев’ятьом співробітникам вдається випікати до тисячі буханок на день. Майже на всю цю кількість є попередні замовлення від найвідоміших кухарів і ресторанів Німеччини, а ще з палацу Бельв’ю, резиденції німецького президента. 

Так от, нещодавно в нашому училищі відбувся майстер-клас з приготування пшеничного та житнього хліба, який проводив німецький експерт пан Гюнтер-Віллі Фішер разом зі своїм колегою паном Хансом Іоахімом Гертенбахом. Шановні учні, пропоную вам переглянути вище вказаний майстер-клас (додаток №2).
Викладач. Дякую за увагу, слово надається першій команді. 
І команда. Сьогодні на уроці викладач розповіла нам багато нової та цікавої інформації про хліб, здавалося б, такий звичайний та повсякденний продукт. В свою чергу ми також підготували до нашого уроку презентаційну роботу на тему: «Технологія приготування хліба» і пропонуємо її до Вашої уваги (додаток №3).

Викладач. Дякуємо, робота ваша пізнавальна та змістовна. Команда серйозно підійшла до виконання домашнього завдання, молодці! Слово надається другій команді. Що підготували ви?
ІІ команда. Сподіваємося, що результат нашої виконаної роботи буде не менш цікавим, ніж попередні. Отже, представляємо презентаційну роботу на тему: «Зерновий хліб», що є дуже актуальним продуктом у колах високої ресторанної кухні (додаток №4).

Викладач. Дякуємо за презентацію «Зерновий хліб». Ваша команда показала відповідальність у виконанні завдання і вміння працювати в команді. Молодці! Але в нас є ще одна команда, яка чекає свого зіркового часу. Гадаю, що їх завдання є своєрідним теоретичним підсумком нашого уроку. Будь ласка, слово надається третій команді.
ІІІ команда. Нашій команді випало легке завдання – підготувати інструктивно-технологічні картки на пшеничний та житньо-пшеничний хліб і скласти технологічну схему приготування безопарного дріжджового тіста. Всі ми, майбутні кухарі, і без знання рецептур, ми не зможемо готувати їжу.
 Кухар – важлива для людей професія, є однією з найстаріших. У всі часи до кухаря ставилися з великою повагою. Від його праці залежить здоров'я і настрій людей. Щоб оволодіти професією кухаря, стати справжнім майстром своєї справи, крім великої кількості спеціальних знань, кухареві необхідно мати тонкий смак і нюх. Адже йому доводиться протягом робочого дня куштувати страви перед подачею на стіл. 
Висока якість готової продукції складається із фактора – суворе дотримання технологічних вимог до обробки продуктів та приготування страв на всіх стадіях виробничого процесу. Важливу роль відіграють технологічні карти, які повинні бути на кожному виробництві на всі виготовлювані страви. Технологічні карти складаються на основі «Збірника рецептур страв та кулінарних виробів». 
В технологічних картах вказують: назву страви, номер варіанту рецептури, норму вкладеного набору сировини масою нетто на І порцію (г) і для полегшення розрахунків на 10, 20, 30, 40, 50 та більше порцій в залежності від страви та типу виробництва. Дається також короткий опис технологічного процесу приготування і оформлення страви, технологічні вимоги до основної сировини, звертається увага на послідовність закладки продуктів в залежності від строків їх теплової обробки, характеризуються вимоги до якості страви, коефіцієнти трудоємкості страви. Картки дають змогу дотримання правильної закладки продуктів для приготування страв окремими порціями, здійснення контролю за використанням сировини. Технологічні карти підписуються директором, завідуючим, калькулятором, зберігаються у картотеці технологічних карт, які знаходяться у завідуючого виробництвом (це на підприємствах). Ми пропонуємо інструктивно-технологічні картки на пшеничний та житньо-пшеничний хліб, які необхідно мати під час практичної частини виготовлення хліба (додаток №5).
Викладач. Дякуємо третій команді. Ви також творчо підійшли до виконання завдання, повідомили цікаву інформацію.

І ось настав час закріпити знання. Кожен учень зараз отримає тестові завдання. Знання оцінюються за 12-ти бальною шкалою. Тест має 12 запитань, за кожну правильну відповідь учень отримує 1 бал (додаток №6). Також кожен учень отримає технологічну схему приготування тіста, в якій не вистачає деякого продукту та виробничої операції (додаток № 7). Вам необхідно це визначити. За вірне рішення завдання кожен учень отримає додатковий бал. Бажаю всім успіху!
Підведення підсумків. 

Викладач. 
Дякую всім. Сьогодні справді всі гарно попрацювали на уроці.  Вважаю, що поставлену мету ми досягли, а саме: вивчили технологію приготування дріжджового тіста та виробів з нього – хлібу пшеничного, житнього; показали вміння працювати в команді; дослідили схожість у способах приготування хліба в українській та німецькій кухнях; торкнулися традицій наших пращурів. Адже майбутнього немає без минулого. Про це слід завжди пам’ятати. 
Хочеться також сказати про вплив семінарів-тренінгів, які двічі на рік проводять гастрономічні консультанти зі Служби Старших Експертів (SES, м.Бонн, Німеччина) в нашому навчальному закладі – це Ханс Дірк Хальбфелль, Гюнтер-Віллі Фішер, Лотар Вірбельауер, Ханс Іоахім Гертенбах та викладач гастрономічного коледжу із Відня (Австрія), Гаральд Фаргель. Завдяки цим справжнім майстрам своєї справи, досвідченим кухарям, професіоналам в області кулінарії і ресторанної справи, наші учні, викладачі і майстри виробничого навчання мають змогу розширювати професійні горизонти, покращувати свою майстерність та кваліфікацію. Ринок праці сьогодні потребує не лише досвідчених, а й висококваліфікованих працівників. По закінченню майстер-класів всі отримують дипломи-сертифікати із зазначенням опрацьованої теми чи тем. Гадаю, що крім дипломів виносять вони ще й неоцінені знання та вміння, які отримують тут, вдома, не виїжджаючи за кордон. Сподіваюся, що все це значно покращує шанси на вигідне працевлаштування в майбутньому. Тому що кухар – звучить гордо!
Оцінювання знань учнів.

Домашнє завдання. Скласти кросворд на тему «Вироби з прісного тіста», не менше, ніж на 15 слів.
Викладач  ________________ Л.Б. Ігнатьєва
Додаток № 5.2
Технологія приготування дріжджового тіста
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Додаток № 5.3 
Процеси, які протікають у тісті при бродінні (дозріванні)
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Додаток № 5.4

Розроблення та вистоювання тіста та процеси, 

які протікають при вистоюванні
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Додаток № 5.5
Випікання виробів з дріжджового тіста та процеси,
які протікають при випіканні
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Тісто готується безопарним та опарним способом. Опарним способом замішується тоді, коли в рецептуру входить більш 5% цукру й 10% жиру  до ваги борошна.





Опарний спосіб





Безопарний спосіб





Тісто готуємо у два прийоми.


Для опари: половину борошна, яке передбачене рецептурою, 2/3 води з температурою 30-35С, дріжджі, ретельно перемішуємо. Отримане рідке тісто ставимо для бродіння на 2-3 год. при температурі 30-35С. В процесі бродіння опара збільшується у 1,5 – 2 рази.





До води або молока з температурою 30 – 35С додаємо сіль, цукор, розведені дріжджі, яйця, борошно і замішуємо тісто. Наприкінці замішування додаємо жир і ще раз добре перемішуємо. Ставимо для бродіння на 3 – 4 години при температурі 30 – 35С.





Заміс тіста





До готової опари додаємо залишки рідини, сіль, цукор, яйця. Замішуємо тісто. Вводимо розтоплений жир і добре перемішуємо. Ставимо для бродіння на 2 – 3 години.





В процесі бродіння тіста виникають втрати сухої речовини за рахунок перетворення вуглеводів борошна у вуглекислий газ та спирт, які можуть досягати від 1,5 до 4%.





Змінення кислотності тіста за рахунок накопичення органічних кислот, 2/3 яких складає молочна кислота, також присутні оцтова, винна та ін. збільшення кислотності сприяє кращому набряканню білків клейковини та їх пептизації





Колоїдні та фізичні процеси, тобто відбувається інтенсивне набрякання білків, крохмалю, клітковини.





Дозрівання тіста – це сума процесів, які дозволяють тісту в результаті бродіння та обминання перейти у стан, оптимальний для розроблення та випікання.





Спиртове бродіння забезпечує комплекс ферментів дріжджів, які перетворюють моно-  дисахариди і полісахариди у спирт та вуглекислий газ.





Розмноження дріжджів, що впливає на швидкість бродіння тіста.








Готове тісто розробляють на шматки необхідної величини, зважують, при необхідності розкачують та надають потрібну форму.





При формуванні виробів з тіста видаляється вуглекислий газ. Тож після розроблення вироби ставлять на вистоювання при температурі 30 – 40С протягом 15 – 30 хв., в залежності від величини виробу. При вистоюванні продовжується процес бродіння, тобто накопичення вуглекислого газу, необхідного для розпушення тіста.





Процеси, які протікають при випіканні





Збільшення об’єму виробів протягом 6 – 8 хвилин за рахунок розширення вуглекислого газу, переходу спирту в газоподібний стан та розширення парів спирту.





Уповільнення та зупинка приросту об’єму, пов’язаного з обезводненням поверхневого шару та поява скоринки і м’якушки.





Біохімічні процеси. Крохмаль частково гідролізується, його кількість трохи знижується. Виникає протеоліз білків та зміна кольору скоринки внаслідок взаємодії незброджених цукрів та продуктів протеолізу.





Зміни бродильної мікрофлори. При прогріванні тістової заготовки до 60 – 75С виникає інактивація дріжджів.





Колоїдні зміни. При температурі 60 – 70С білкові речовини тіста денатурують, згортаються, звільняючи воду. Крохмаль у цьому ж температурному інтервалі набрякає та клейстеризується. Ці два процеси обумовлюють перехід у м’якуш. У результаті зменшення вільної води виникає сухий, еластичний м’якуш.





У процесі випікання виникає зменшення ваги тіста (упікання) за рахунок випаровування вологи, спирту та вуглекислого газу. Величина упікання становить 10 – 15%.
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