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Пояснительная записка

Методическая разработка по теме «Приготовление песочного полуфабриката и изделий из него» в рамках реализации профессионального модуля «Приготовление выпеченных полуфабрикатов для мучных и кондитерских изделий» c обучающимися по профессии «Помощник кондитера». В разработке предложены вопросы для повторения темы «Приготовление песочного полуфабриката и изделий из него», материалы для практической работы: технологическая карта и рецептура приготовления песочного пирожного «Приготовление изделий из песочного теста «Корзиночка с белковым кремом».
В ходе практического занятия будут рассмотрены вопросы работы со сборником рецептур мучных кондитерских изделий, технология приготовления кондитерского изделия пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом», а также показатели качества кондитерского изделия, что является важным аспектом в понимании технологии приготовления песочного теста. Обучающиеся получат возможность ознакомиться с компонентами подготовки сырья, а также с пищевой ценностью готового изделия, что способствует формированию теоретических знаний и практических навыков технологии обработки сырья и приготовления блюд из теста.
По итогам практического занятия обучающиеся должны не только усвоить материал о технологии приготовления блюд из песочного теста, но и овладеть знаниями оформления и подачи готовых блюд. 
Методика проведения урока
Урок по теме «Приготовление песочного полуфабриката и изделий из него» в рамках реализации профессионального модуля «Приготовление выпеченных полуфабрикатов для мучных и кондитерских изделий: «Корзиночка с белковым кремом» c обучающимися по профессии «Помощник кондитера». Продолжительность – 90 минут.

Методика организации и проведения урока включает в себя четыре этапа:

1. конструирование урока; 

2. подготовительный этап; 

3. этап проведения урока; 

4. анализ урока 

I этап – конструирование: 

- постановка цели, определение образовательных, развивающих, воспитательных, методических и здоровьесберегающих задач:

-     выбор средств и методов проведения;

-     определение формы урока. 

II этап – подготовительный: 

со стороны преподавателя:

- подбор материалов, необходимых для реализации урока (составление плана проведения урока, подготовка вопросов для обучающихся, заданий, поиск и набор презентационного материала);

-  подготовка места проведения урока (техническое обеспечение, подготовка реквизита);
Со стороны обучающегося:
- повторение теоретического материала по теме «Приготовление песочного полуфабриката и изделий из него» и поиск информация вариантов начинок для пирожного «Корзиночка».

Украшения песочных изделий

выполнение домашнего задания.
III этап – проведение 

Урок начинается с организационного момента (приветствие, сообщение темы, цели, задач урока, проверка готовности обучающихся к занятию). 
Основная часть урока включает в себя повторение пройденного материла и приготовления песочного пирожного «Корзиночка с белковым кремом».
Проверка результатов работы осуществляется преподавателем.
В заключительной части урока преподаватель вместе с обучающимися подводит итоги урока. 
IV этап –  анализ      

После проведения урока необходимо его проанализировать по следующим критериям: достижение целей урока, целесообразность использованных форм, методов, приемов и средств, направленность, глубина учебного материала, подготовленность преподавателя и обучающихся к работе, организованность и четкость его проведения.
План урока

Тема урока: «Приготовление песочного полуфабриката и изделий из него: «Корзиночка с белковым кремом».
Цель учебного занятия – формирование умений и навыков технологической последовательности приготовления песочного теста, полуфабрикатов и изделий из него.
Задачи:

Образовательные:

- формировать умение приготовления песочного теста и полуфабрикатов из него;
-научать своевременно предвидеть и предупреждать возникновение дефектов и брака изделий из песочного теста;
Развивающие:

- развивать умение применять теоретические знания на практике;
- развивать внимание, наблюдательность, настойчивость в выполнении задания;
Воспитательные: 

- прививать трудовую дисциплину, добросовестность, инициативность, бдительность в соблюдении требований безопасности труда, аккуратность в работе;
- воспитывать бережное отношение к инвентарю и оборудованию; 
Здоровьесберегающая: создать благоприятный психологический климат при выполнение практического задания;
Методическая: совершенствовать методику организации и проведения практического занятия. 
Тип: урок формирования умений, навыков
Вид: практическое занятие
Элементы технологий: информационно-коммуникативная, развивающего обучения, проблемного обучения, здоровьесберегающая, творческого обучения
Методы обучения: словесный, иллюстративный, практический, репродуктивный, дедуктивный 
Формы организации учебной деятельности:

- индивидуальная работа, работа в группе.
Средства обучения:

Компьютер с лицензионным программным обеспечением, экран, мультимедиа проектор, технологические карты «Приготовление песочного 
теста и полуфабрикатов из него»; 
Инвентарь: миски, скалки, сито, противни, формы для вырезания печенья, фигурный нож.

Оборудование: электронные весы, эл. миксер, пекарский шкаф.

Продукты: сахар, яйцо, мука, сахарная пудра, сгущенное молоко, масло сливочное, ванилин, фруктовые эссенции, пищевые красители, повидло.
Структура занятия

1. Вводная часть (5 мин.)

      1.1. Организационный момент  

         1.2. Сообщение темы, определение цели и задач 

 2.Основная часть. (70мин.)
             2.1. Актуализация опорных знаний. Повторение изученного материала (Приложение 1). 
           2.2 Техника безопасности. (Приложение 2).
          2.3. Выполнение практической работы. (Приложение 3).
           2.4. Первичное закрепление изученного материала: вопросы, заполнить таблицу «Требования к качеству приготовленных блюд». (Приложение №4)
3. Заключительная часть (15 мин.)  

  3.1. Подведение итогов урока. 

          3.2. Домашнее задание. (Приложение №5)
Источники информации
1.  Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: учебник для нач. проф. образования / Н.Г.Бутейкис. - 9-е изд., перераб. и доп. - М., Академия, 2020. - 304 с.  

2. Сборник рецептур на торты, пирожные, кексы, рулеты, печенье, пряники, коврижки и сдобные булочные изделия: Сборник технических нормативов. Ч.3 / Под общ. ред. А.П.Антонова. - М.: Хлебпродинформ, 2020. - 720 с.  

3. Соколова Е.И. Современное сырье кондитерского производства: учеб. пособие для нач. проф. образования / Е.И.Соколова, С.В. Ермилова. - М.: Академия, 2021. - 64 с. - (Кондитер. Базовый уровень).

Интернет-ресурсы и другие электронные информационные источники:

4. http: //fcior. edu. ru/catalog/meta/5/p/page. html;

5. http: //www.j ur-j ur. ru/j ournals/j ur22/index.html;

6. http://www.eda-server.ru/culinary-school/chocoiatier.ru

 Приложение 1
Актуализация опорных знаний. Повторение пройденного материала
    Сегодня на занятии мы продолжим с вами знакомиться с песочным тестом и изделиями из него.

Давайте вспомним, что мы с вами знаем о песочном тесте.

 1. Расскажите мне, что вы знаете об истории песочного теста.     (История песочного теста уходит свои корни в древние времена. Первые упоминания о его использовании в кулинарии можно найти уже в древнегреческих и древнеримских текстах. Однако, само тесто изменилось с течением времени.

 В Средние Века песочное тесто стало популярным в кулинарных рецептах. Это было едва ли не самое универсальное и основное тесто, которое использовалось для приготовления различных блюд. От пирогов до печенья, песочное тесто было неотъемлемой частью средневековой кулинарии.)

2.Почему оно называется Песочным?  (из-за своей рассыпчатой текстуры, напоминающей песок).
3.Почему такая текстура у теста? (благодаря наличию в тесте большого количества масла, сахара и отсутствия воды).

4. Какую муку используют для приготовления песочного теста? (с низким содержанием клейковины).

5. Почему с низкой клейковиной? (тесто должно быть пластичным, а с высоким содержанием оно получиться затянутым, резинистым, непластичным.)

6. Назовите основные компоненты теста. (мука, масло, сахар)

7.Что означают цифры 2:1:0.5? (соотношение муки, масла и сахара)

8. Какой разрыхлитель используется при приготовление песочного теста? (карбонат аммония, гидрокарбонат натрия (питьевая сода).

9 К какому типу они относятся? (химический).

10. Какая должна быть температура при замешивание песочного теста? (не выше 20 градусов).
11. Температура при выпечке теста? (220 градусов).
12. Почему муку вводят в конце замеса и как быстро замешивают тесто с мукой? (2-3 минуты. Увеличение времени замеса приводит к образованию затянутого теста, клейковина набухает.  И происходит излишнее таяние масла).

Приложение 2
Техника безопасности при работе с оборудованием.
 
1. Проверка состояния оборудования. Перед началом работы необходимо осмотреть оборудование, убедиться в его исправности и заземлении.  
2. Использование оборудования только для тех работ, для которых оно предназначено. Взбивальную машину используют только для взбивания продуктов, а жарочный шкаф — для выпечки изделий.  
3. Применять временной, скоростной и температурный режим обработки при помощи оборудования в соответствии с требованиями технологического процесса приготовления изделий.
4. Во время работы с жарочным шкафом пользоваться прихватками во избежание ожогов.
5. После окончания работы оборудование отключают и очищают. Жарочный шкаф после остывания промывают горячей водой, а взбивальную машину — промывают и просушивают
6. В случае возникновения неисправности оборудования или нарушения правил техники безопасности обучающимися немедленно сообщить об этом преподавателю.
Приложение 3
Выполнение практической работы
    Сегодня на уроке мы с вами познакомимся еще с одним изделием из песочного теста. Это пирожное «Корзиночка с белковым кремом».

Корзиночка» — пирожное в виде корзинки из песочного теста с различными наполнителями. Возможно, оно было заимствовано из венгерской кухни. Название пирожному дали из-за специальных форм для выпечки: форма напоминает миниатюрную корзинку из песочного теста наполненную различными наполнителями. Популярным в России пирожное уже давно, оно пользовалось успехом в дореволюционной России, и рецепт встречается во всех поваренных книгах.
Еще 50 лет назад, для «корзиночек» были распространены такие начинки, как фруктовое повидло, ванильный крем, шоколадный крем, ореховая паста, творожная масса.  Сегодня рецепты «корзиночек» разнообразны благодаря использованию новых ингредиентов, а также необычных способов оформления и украшения этих пирожных. 

Пирожное «Корзиночка» было невероятно популярно во времена, да и сейчас не теряет своей актуальности. Интересно, что оригинальный рецепт для массового производства был взят из венгерской кухни, однако на сегодняшний момент этот десерт считают «родным» во многих странах.

Изложение материала по теме Пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом»

                                                         1.Перечень сырья.

1.1. Для приготовления кондитерского изделия пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом» используют следующее сырье: мука пшеничная в/с, сахар, меланж, масло сливочное, эссенция, натрий двууглекислый, аммоний углекислый, соль, яичные белки, ванильная пудра.

1.2. Сырье, используемое для приготовления кондитерского изделия пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом», должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверения качества.

2.Рецептура.

2.1 Рецептура на кондитерское изделие пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом»

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья на полуфабрикаты, г
	Расход сырья на  шт.

	
	Песочный

на 1 шт.
	Крем белковый 

(заварной)


	24

	Мука пшеничная в/с
	25
	
	

	Мука пшеничная в/с 

(на подпыл)
	5
	
	

	Сахар
	10
	6,8
	

	Меланж
	4
	
	

	Масло сливочное
	15
	
	

	Яйца
	
	
	

	Белки яичные
	
	3,4
	

	Эссенция 
	
	
	

	Вода
	
	1,5
	

	Натрий двууглекислый
	0,1
	
	

	Аммоний углекислый
	0,1
	
	

	Соль
	0,3
	
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	55,5
	
	-

	Выход полуфабрикатов
	48,2
	
	-

	Начинка фруктовая
	9,5
	-
	

	Фрукты
	-
	-
	

	Итого сырья
	-
	-
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	
	-

	Выход готовой продукции
	70
	
	

	Сахарная пудра
	
	0,5
	

	цукаты
	1
	
	


Технологическая карта рассчитана на 1 корзиночку, вам надо рассчитать сколь сырья понадобиться на 24 корзиночки с белковым заварным кремом и фруктовой начинкой.

3.Технологический процесс.
3.1. Подготовка сырья к производству кондитерского изделия пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом» производится в соответствии со сборником рецептур мучных кондитерских изделий.

3.2. Песочные корзиночки, являющиеся корпусом пирожного, выпекают в специальных металлических круглых формочках с гофрированными стенками. Для формования корзиночек вручную песочное тесто раскатывают в пласт толщиной 5-7 мм. На подготовленный пласт ровно рядами укладывают формочки донышком кверху. Затем скалкой прокатывают по формочкам, края которых вырубают порции теста. Формочки переворачивают и вручную обрабатывают каждую из них, прижимая тесто к ее внутренней стенке. Толщина теста везде должна быть одинаковой, иначе корзиночка получится некрасивой, с прогорелыми сторонами.

После формования корзиночки устанавливают на металлические листы и выпекают при температуре 220-240°С в течение 15 мин. Освобождают от форм и охлажденные корзиночки поступают на отделку.
Для отделки пирожного «Корзиночка с белковым кремом» готовят белковый крем.
Технологическая карта.
Отделочный полуфабрикат: Крем «Белковый заварной»
	№
	Наименование сырья
	Расход сырья

	1
	Сахар-песок
	164

	2
	Яичный белок


	82

	3
	Ванильная пудра
	12



	4
	Вода
	36

	5
	Выход:
	294


Приготовление крема состоит из следующих стадий: приготовление сиропа, взбивание белков, соединения продуктов. Сахар с водой доводят до кипения, снимают пену и уваривают до 120С. Одновременно взбивают яичные белки до увеличения объема в 5-6 раз и до образования устойчивой пены. Не прекращая взбивания, вливают постепенно тонкой струйкой горячий сахарный сироп, добавляют ванильную пудру.

Выпеченную и охлажденную песочную корзиночку наполняют фруктовой начинкой, сверху отсаживают белковый крем из кондитерского мешка. Затем запекают для укрепления структуры белкового крема при температуре 215-220С в течение 1-2 минут. После этого охлаждают и сверху посыпают корзиночку сахарной пудрой.

4.   Оформление и отпуск.

4.1 Готовые пирожные песочные «Корзиночка с белковым» оформляют и отпускают в пергаментных розеточках. Срок хранения и реализации - 36 часов.

Приложение 4
Первичное закрепление изученного материала

Давайте определим показатели качества изделия пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом».

 1. Органолептические показатели кондитерского изделия пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом»:

Внешний вид: корзиночка в форме – усеченного конуса, оформленная белковым кремом;

Цвет: песочный полуфабрикат светло-коричневого цвета;

Консистенция: песочный полуфабрикат равномерно пропечен, консистенция мягкая, рассыпчатая; крем устойчив

Вкус и запах: продуктов, входящих в состав кондитерского изделия.

Пищевая и энергетическая ценность (45 г).

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность

	10,3
	119
	21,34
	215 ккал

	
	
	
	


Заполните таблицу «Требования к качеству приготовленных блюд»
	Наименование 

блюда
	Внешний вид
	Консистенция
	Цвет
	Вкус, запах

	
	норма
	откл
	норма
	откл
	норма
	откл
	норма
	откл

	Пирожное песочное «Корзиночка с белковым кремом»

	
	
	
	
	
	
	
	


(Приложение №5)
1.Домашнее задание 
Сделать расчет сырья на 15 порций пирожного песочного «Корзиночка с белковым кремом».
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Расход сырья на полуфабрикаты, г
	Расход сырья на  шт.

	
	Песочный

на 1 шт.
	Крем белковый 

(заварной)


	15

	Мука пшеничная в/с
	25
	
	

	Мука пшеничная в/с 

(на подпыл)
	5
	
	

	Сахар
	10
	6,8
	

	Меланж
	4
	
	

	Масло сливочное
	15
	
	

	Яйца
	
	
	

	Белки яичные
	
	3,4
	

	Эссенция 
	
	
	

	Вода
	
	1,5
	

	Натрий двууглекислый
	0,1
	
	

	Аммоний углекислый
	0,1
	
	

	Соль
	0,3
	
	

	Итого сырья на полуфабрикаты
	55,5
	
	-

	Выход полуфабрикатов
	48,2
	
	-

	Начинка фруктовая
	9,5
	-
	

	Фрукты
	-
	-
	

	Итого сырья
	-
	-
	

	Выход полуфабрикатов в готовой продукции
	
	
	-

	Выход готовой продукции
	70
	
	

	Сахарная пудра
	
	0,5
	

	цукаты
	1
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