	Деятельность мастера п/о
	Деятельность обучающихся

	1. Организационный момент (5 мин.).

	Приветствую  обучающихся. Регистрация посещаемости  и  проверка внешнего вида обучающихся (наличие и состояние спецодежды и сменной обуви).
	Приветствие. Готовность группы к уроку докладывает дежурный обучающийся.

	2. Вводный инструктаж  (55 мин.).

	1. Сообщение темы урока: 

«Приготовление «Песочных» пирожных: 

«Корзиночка с белковым кремом»,  «Песочное» с белковым кремом»

«Песочное» глазированное помадой   с  кремом»

2. Сообщение цели  и задач урока:

Цель: научиться выполнять технологические операции по приготовлению песочных пирожных «Корзиночка с белковым кремом»,  «Песочное» с белковым кремом и фруктовой начинкой»

Задачи: 

-  закрепить теоретический материал по теме,

- произвести расчет необходимого сырья для приготовления 10 штук  пирожных,

-  организовать рабочее место,

-  подготовить сырье и инвентарь,

- соблюдать дисциплину и культуру общения.

3. Актуализация внимания обучающихся:

3.1. Проверка знаний: 

а) Фронтальный опрос группы –  выявление уровня теоретических знаний. (Приложение № 2).

Вопросы для фронтального опроса обучающихся:

1. Какой способ разрыхления применяется при приготовлении песочного теста?
2. Какие виды разрыхлителей используются при этом?

3. Принцип действия разрыхлителей.

4. Муку с каким содержанием

    клейковины  используют для 

     песочного теста? Почему?

5. Перечислить продукты  для 

    приготовления песочного теста.

6. Почему муку вводят в конце замеса 

   и время замешивания  теста с мукой?

7. В чем заключается принцип формования  пирожных «корзиночка»?

8. В чем заключается принцип формования  пирожных выемкой.

9. В чем заключается принцип формования пирожных «полоска».

10. Необходимо ли применять смазывание инвентаря жиром, почему?

11. Температура и время выпекания песочных изделий.
12. Требования к качеству готовых пирожных «Корзиночка с белковым кремом и фруктовой начинкой»

13. Требования к качеству готовых пирожных «Песочное» с белковым кремом»

б) Проверка выполнения домашнего задания - составление технологических карт - выявление уровня сформированности практических умений. 

(Приложение № 3).

3.2. Расчет количества сырья для приготовления 10 штук пирожных.

(Приложение № 4).
3.3. Демонстрация муляжа, пояснения.

(Приложение № 5).

3.4. Работа с технологическими картами по приготовлению полуфабрикатов. (Приложение № 6,7, 8,9).
3.5.  Просмотр видеоролика по приготовлению песочного теста. 

3.6. Последовательность выполнения работ по инструкционно - технологической карте. 

(Приложение № 10).
3.7. Выявление причин возникающих дефектов при приготовлении изделий из песочного теста. (Приложение № 11).
3.8. Рассказ о правилах техники безопасности. (Приложение № 12).
3.9. Сообщение критериев оценки.

(Приложение № 13, 14).
	Слушают, записывают.

Внимательно слушают. Обсуждение.

Отвечают на вопросы.

Предполагаемые ответы обучающихся:

Ответ обучающегося (разрыхление химическими разрыхлителям).

Ответ обучающегося 

(карбонат аммония(углекислый аммоний),  гидрокарбонат натрия(питьевая сода))

Ответ обучающегося 

(сода и аммоний начинают разлагаться при tо:60о-80°С с выделением СО₂, увеличивая при этом объем теста)

Ответ обучающегося

(со слабым или среднем содержанием клейковины; при замесе песочного теста из муки с сильной клейковиной тесто получается резинистым, непластичным)

Ответ обучающегося

(масло сливочное, сах.песок, соль, яйца(меланж), разрыхлитель, ванильная пудра)

Ответ обучающегося

(1) 2-3 мин. Увеличение времени замеса приводит к образованию затянутого теста, т.к. клейковина сильно набухает.

2)происходит излишнее таяние масла)

Ответ обучающегося

(тесто раскатывают в  пласт толщенной 5мм, накладывают металлические корзиночки донышком в верх, затем прокатывают скалкой по поверхности донышек, получившиеся тестовые заготовки равномерно распределяют по поверхности металлической корзиночки)

Ответ обучающегося

(тесто раскатывают в  пласт толщенной 5мм, выемкой  для фигурных изделий вырезают определенные порции песочного теста и укладывают на кондитерские листы)

Ответ обучающегося

(тесто раскатывают в  пласт толщенной 7-8мм, перекладывают на кондитерский лист и выпекают)

Ответ обучающегося

(Инвентарь жиром не смазывают так как тесто содержит достаточное количество масла)

Ответ обучающегося

(250°-260°С; 12-15 мин.)

Ответ обучающегося

(корзиночка имеет гофрированную форму; оформлена белковым кремом ;

 песочный п/ф: светло-коричневого цвета с золотистым оттенком, рассыпчатой консистенции).

Ответ обучающегося

1 способ: (пирожное имеет круглую форму Ø 80мм с гофрированными краями; тестовые заготовки склеены по парно фруктовой начинкой, поверхность оформлена белковым кремом, m-45;90 г;

 песочный п/ф: светло-коричневого цвета с золотистым оттенком, рассыпчатой консистенции).

2способ: (пирожное нарезное, 2 песочных пласта склеены по парно между собой фруктовой начинкой, разрезаны на пирожные 40х90мм или 50х80см  m-45гр

Сравнивают с образцом  технологические карты на пирожное песочное «Корзиночка» с белковым кремом и фруктовой начинкой и пирожных «Песочное» с белковым кремом», выполненные дома. 

Проводят расчеты, выполняют проверку.

Рассматривают, задают вопросы.

Изучают технологические карты на «песочный полуфабрикат», «крем белковый (заварной)».

Внимательно смотрят, задают вопросы.

Слушают, запоминают.

Слушают, запоминают.

Слушают, запоминают.

Слушают, запоминают.

	3. Текущий инструктаж (4 ч. 50 мин).

Цель:  формирование практической деятельности учащихся по приготовлению пирожного песочного «Корзиночка с белковым кремом и фруктовой начинкой»

«Песочное» с белковым кремом»


	1. Распределение обучающихся по рабочим местам. (Приложение № 15).
 Проверка правильности организации рабочего места каждого обучающегося.

2. Наблюдение за деятельностью обучающихся.

3. Контролирование правильности выполнения трудовых приемов и операций. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ. 
4. Контролирование правильности выполнения трудовых приемов и операций. При необходимости индивидуальное инструктирование и показ. Занесение  данных в ведомость критериев оценки. (Приложение № 16).
5. Наблюдение за деятельностью обучающихся.

6.  Контролирование правильности выполнения трудовых приемов и операций.

7. Наблюдение за деятельностью обучающихся с целью контроля соблюдения правил техники безопасности.

8. Наблюдение за деятельностью обучающихся.

9. Наблюдение за деятельностью обучающихся.

10. Показ элементов оформления пирожных. Проверка состояния  рабочих мест, инвентаря, оборудования. 

(Приложение № 17).
11.Прием и оценка качества выполненных работ. Бракераж готовых изделий. Заполнение ведомости критериев оценки выполнения практических работ по приготовлению пирожного песочного «Корзиночка с белковым кремом и фруктовой начинкой»

«Песочное» с белковым кремом»

	1.Организация рабочего места, подбор инвентаря и посуды.

2. Подготовка (зачистка сливочного масла, обработка яиц и процеживание, просеивание пшеничной муки) и взвешивание продуктов.

3. Взбивание массы из сливочного масла, сахара, меланжа.

4. Введение муки, замес песочного теста.

5. Раскатка пласта  песочного теста. Самоконтроль.

6.Формование тестовых заготовок в  гофрированные формы. 

7.Выпечка песочных полуфабрикатов. 

8. Приготовление песочной крупки.

9. Приготовление крема. Самоконтроль.

10. Оформление корзиночек отделочными полуфабрикатами и желе.

11. Отпуск готовых пирожных.

	                                    4 Заключительный инструктаж (10 мин).

Цель: выявить уровень сформированности практических умений и навыков по приготовлению песочных пирожных «Корзиночка с белковым кремом и фруктовой начинкой», «Песочное» с белковым кремом»

	1. Сообщение о достижении целей урока.

2. Анализ выполненных работ.

   (Приложение 18)

3. Разбор типичных ошибок.

4. Сообщение оценок, комментарии.

5. Сообщение темы следующего урока.

6. Выдача домашнего задания:

- приготовить дома пирожное  песочное «Корзиночка с фруктовой начинкой» (для закрепления);

- повторить тему «Приготовление пирожных слоеных», составить алгоритм приготовления слойки с кремом.

7. Уборка лаборатории.


	Слушают, делают выводы.

Записывают.

Проводят уборку лаборатории.


