Домашнее задание:

1. Рассчитать количество продуктов необходимых для приготовления 2300 г пряников «Тульских».
2.  Провести опытно-экспериментальное исследование и доказать, что полузаварной способ приготовления пряничного теста отвечает требованиям качества.

3. Разработать рецептуру приготовления фирменных пряников и использовать новый способ приготовления теста для них.  

Приложение №1.

Опорный конспект

Тема «Изделия из пряничного теста».

План урока:

1. Пряники глазированные.

2. Пряники «Тульские».

3. Пряники медовые.

4. Коврижка медовая. 

Составьте общую схему приготовления изделий из пряничного теста.


Этапы исследования.

1 этап – изучить сырье и его влияние на структуру теста.

2 этап – изучить процесс частичной клейстеризации крахмала муки с точки зрения химии.

3 этап – изучить древний способ приготовления пряничного теста и сравнить его с современными способами.

4 этап – сделать вывод.

1 этап 

	Сырье
	Его влияние на структуру теста
	Сырцовое пряничное тесто
	Заварное пряничное тесто

	
	
	Пряники глазированные
	Пряники «Тульские»
	Пряники медовые
	Коврижка медовая

	Мука
	
	563
	446
	500
	539

	Сахар-песок
	
	262
	
	140
	150

	Патока
	
	57
	
	
	

	Яйца
	
	26
	
	14
	

	Аммоний углекислый
	
	4
	2,5
	4
	4

	Сода пищевая
	
	1,6
	0,8
	1,4
	1,5

	Пряности
	
	7,3
	
	2,8
	1,5

	Вода
	
	150
	107
	55
	

	Мед 
	
	
	74
	233
	250


Вывод 1 этапа урока: _______________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2 этап урока.

Вывод 2 этапа урока: ________________________________________

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3 этап урока.

Вывод 3 этапа урока: ________________________________________

_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4 этап урока
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Общий вывод: ______________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________
Общая схема приготовления изделий из пряничного теста 





Пряничное тесто 





Тираж или яйцо









































Реализуют 








