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ПЛАН
уроку виробничого навчання № 6
Група: ПЛ-21
Професія: Пекар, кваліфікація: 4 р
Майстер виробничого навчання: Ястреба І.О.
Місце проведення: лабораторія пекарів
Тема програми: Розробка, вистоювання та випікання хліба, хлібобулочних і здобних виробів
 Тема уроку:  Розробка, вистоювання та випікання хліба, хлібобулочних і здобних виробів
Навчальна мета: 
· Навчити учнів обробляти тісто та випікати національні здобні вироби Сіміт та Данубіо.

· Сформувати вміння користуватися інструкційно-технологічними картками; 
· Вдосконалити прийоми в учнів під час посадки тістових заготовок у печі та вибирання готових виробів з печі

Розвиваюча мета: розвивати самостійність, уважність, уміння  орієнтуватися у виробничих умовах.
Виховна мета:  виховувати акуратність, почуття  відповідальності за свою роботу, прагнення до успіху.
Метод навчання: практичний

Міжпредметні зв’язки: технологія хлібопекарського виробництва, устаткування, охорона праці, сировина і матеріали

Матеріально-технічне забезпечення: пекарські печі, ноутбук, проектор, сировина та посуд для приготування хлібобулочних виробів

Навчально-методичне забезпечення: інструкційно-технологічні  картки, опорні конспекти, відеофільми, презентація
Завдання уроку: навчитися випікати здобу різних національностей

Структура уроку:
І. Організаційна частина (3 – 5 хв.)

ІІ. Вступний інструктаж (45 хв.)

ІІІ. Поточний інструктаж (4 год)

ІV. Заключний інструктаж (30 хв.)
Тип уроку:  урок засвоєння і закріплення нових знань. 

Хід уроку

І. Організаційна частина
            Прошу чергового доповісти про явку учнів, наявність спецодягу та його санітарного стану. 
ІІ. Вступний інструктаж
Оголошення теми і мети уроку
Актуалізація опорних знань

Перед тим, як приступимо до вивчення нової теми,  давайте згадаємо що саме ми з вами вивчали на попередньому уроці
Перевірку знань зробимо у вигляді гри-змагання. На попередньому уроці я об’єднала вас в команди.
Яка команда дасть найбільшу кількість відповідей, в подальшому під час наступного завдання, яке я вам запропоную, матиме приємний бонус.
Питання для гри-змагання:
1. Перелічіть етапи виробництва хлібобулочних виробів (Підготовка сировини, замішування та розстійка тіста, обробка тіста, випікання та укладання готових виробів)

2. Які способи приготування дріжджового тіста ви знаєте (Однофазовий та двофазовий способи)
3. В чому суть однофазового способу приготування тіста? (При однофазовому способі тісто замішують одразу з усієї сировини, тому його ще називають безопарний)
4. В чому суть двофазового способу приготування тіста? (При двофазовому способі спочатку замішують опару, а потім на опарі замішують, тому його ще називають опарним)
5. Яка повинна бути температура рідини для замішування тіста? (Температура підігрітої рідини повинна бути 30°С).
6. Розповісти вимоги до якості дріжджових виробів з тіста. (Зовнішній вигляд – вироби правильної форми, рівномірно змащені яйцем, добре пропечений. Колір-золотистий, консистенція – вироби добре пропечені, еластичні при легкому натисканні пальцем набувають первинної форми, тісто не крихке, рівномірно пористе, без порожнин).

7. Які процеси відбуваються при змішуванні борошна з водою? (При додаванні рідини до борошна відбувається набрякання білків борошна і зерен крохмалю, які утворюють клейковин ний каркас. Це впливає на якість готових виробів).

8. Від чого залежить вміст клейковини? (Вміст клейковини залежить від «сили» борошна. Борошно є сильне, слабке та середнє).

9. Який продукт застосовують для розпушування дріжджового тіста? (Для розпушування дріжджового тіста використовують дріжджі).

10. Який процес відбувається при заброджені дріжджів? (У процесі життєдіяльності  дріжджів цукор перетворюється на спирт і вуглекислий газ.
Підводяться підсумки опитування.
Майстер: Як завжди на виробничому навчанні ми проходимо інструктаж з техніки безпеки. Сьогодні я хочу, що ви допомогли мені в його проведенні.

Учень 1. Правила безпеки при випіканні хлібобулочних виробів 

При випіканні хлібобулочних виробів потрібно дотримуватись правил техніки безпеки.
· Виконувати правила внутрішнього розпорядку.
· Користуватися спецодягом та засобами індивідуального захисту.
· Утримувати робоче місце в чистоті, не захаращувати його.
· Утримувати нігті коротко підстриженими та не наносити на них лак.
Учень 2. Правила безпеки при користуванні електроприладами 

При користуванні електроприладами потрібно дотримуватись правил техніки безпеки
· Перед вмиканням електроприладу необхідно візуально перевірити електрошнур на наявність механічних пошкоджень.
· Електроприлад повинен бути надійно заземлений згідно з правилами установки приладу.
· Забороняється працювати з електроприладом вологими руками.
· Ніколи не гаси електроприлади водою.
Учень 3. Надання першої медичної допомоги при ураженні струмом та опіках

Рятування життя людини, ураженої струмом, у багатьох випадках залежить від швидкості та правильності дій осіб, що надають допомогу. 
 Схема надання першої допомоги при ураженні електрострумом:
· знеструмити постраждалого (не забувайте про власну безпеку!;
· при раптовій зупинці серці – нанесіть прикардіальний удар по грудині и приступіть до реанімації;
· при електричних опіках і ранах – накладіть стерильні пов’язки;
· викличте швидку допомогу
Надання першої медичної допомоги при опіках:
· Усунути джерело опіку, та віддалити постраждалого від нього.
· Далі охолодити обпечені ділянки: проточною водою (душ, кран), вологими холодними "примочками" протягом 10-15 хвилин, при хімічних опіках - мінімум 30 хвилин. 
· Ввести знеболюючі препарати, накласти асептичну пов'язку. 
· Дати випити постраждалій людині знеболюючі 
Учні розписуються  в журналі з охорони праці.

Мотивація навчальної діяльності учнів. 

Перед тим, як приступити до вивчення нової теми, давайте з вами разом подумаємо: Хто такий пекар? (Пекар - працівник хлібопекарського виробництва, фахівець з випікання хліба та хлібобулочних виробів).

Незалежно в якій країні та на якому континенті  - пекар є фахівцем своєї справи. А давайте з вами згадаємо, що відноситься до професійних функцій пекаря? (Випікання хліба та хлібобулочних виробів. Замішування тіста, визначення його готовності до випікання. Контроль процесу випікання. Регулювання руху пічного конвеєра. Визначення готовності виробів.)

З того часу, як людина навчилася перетирати зерна злаків в борошно і випікати з низ хліб, пройшли століття. Кожен народ вніс у цей процес свою лепту, тому хліб у різних країнах світу має свої особливості.
Оголошення теми і мети уроку. (Учні записують в конспект)

Подача нового матеріалу згідно плану
План:
1. Підготовка печі, регулювання температурного і парового режимів пекарної камери

2. Оброблення тіста

3. Обприскування заготовок водою

4. Надрізання тістових заготовок, нанесення штампу

5. Посадка в піч

6. Вибирання виробів із печі й укладання в лотки.
Опорний конспект

Оброблення тіста

Мета оброблення тіста: виготовлення тістових заготовок певної маси і форми, а також розпушення їх перед посадкою у піч. 

Технологічні операції при  обробленні тіста: 

· поділ тіста на шматки

· округлення

· попереднє вистоювання

· формування тістових заготовок 

· остаточне вистоювання. 

Залежно від виду виробів оброблення передбачає всі зазначені операції або частину з них. Так, при виробництві масових сортів хліба з пшеничного і житнього борошна попереднє вистоювання не передбачається, тоді як при виробництві більшості видів здобних виробів ця операція обов’язкова. 

Обробка пшеничного тіста під час поділу, округлення, надання заготовці певної форми позитивно впливає на його структурно-механічні властивості. Внаслідок подрібнення пор під час обробки утворюється рівномірна мікропориста структура. Вона, а також тонка плівка, що утворюється на заготовці при обробленні, добре утримують газоподібні сполуки на наступних етапах технологічного процесу, сприяють одержанню хліба з гарним об’ємом, світлішою м’якушкою, тонкостінною, рівномірною пористістю.
Сутність операцій обробки тіста

1. Ділення тіста на шматки

Перша операція оброблення тіста – це ділення тіста на шматки. При діленні тіста на шматки велике значення має точність ділення. Якщо вага шматка тіста буде менша – такі вироби бракують, якщо більша – це призведе до перевитрати головної та додаткової сировини.

2. Округлення 

У процесі округлення згладжується поверхня тіста і заготовка отримує форму кулі. 
3. Попередня розстійка

Попередня розстійка – це відлежування округлених шматків тіста протягом 5-10 хв. під час пересування по транспортерній стрічці або на розробному столі. Під час попередньої розстійки відновлюється структура клейковини, тісто збільшується в об’ємі, підсихає, не прилипає до рук при формуванні.

4. Формування

Четверта операція, котра входить в розробку тіста для булочних виробів, – це формування, тобто надання тістовій заготовці форми даного виробу. 

5. Кінцева розстійка

Остання операція, яка входить в розробку батонів – кінцева розстійка – це період бродіння сформованих тістових заготовок перед випічкою. У процесі ділення, округлення, формування майже повністю виділяється вуглекислий газ. У процесі кінцевої розстійки заготовка повністю відновлює пористу структуру тіста, клейковину і вуглекислий газ, що сприяє інтенсивному розпушенню і значному збільшенню в об’ємі.

Кінцева розстійка здійснюється при температурі 35-40 °С і вологості 75-82 %. Такі умови забезпечують гарний зовнішній вигляд і хороше бродіння.

Випікання – це остаточна операція, під час якої тістова заготовка перетворюється в готовий для споживання виріб. 

В пекарській печі необхідно контролювати режими випікання, такі як температура, вологість та час випікання.

Оскільки, на попередньому уроці я вас об’єднала в команди, вам було дано завдання обрати країну та підготувати про неї розповідь а також –  здобу, яка є національною випічкою цієї країни.

Команда 1

 
Іта́лія, — держава на півдні Європи, в Середземномор'ї. Вона відома як світова "жива галерея мистецтв", адже є хранителькою величезної кількості культурних цінностей - будь то зламана колона, або церква у стилі барокко. Ця країна не тільки гарна і дивна, але і дуже «смачна» та загадкова. У цій сонячній країні у всіх ресторанах і кафе ви можете замовити піцу і макарони (пасту) – традиційні італійські страви.
Протягом багатьох століть складалися традиції італійської кухні. Наприклад, з історії відомо, що один з італійських полководців прославився не військовими перемогами, а своїм непомірним пристрастю до застілля і гульні. З тих пір вислів «бенкет бенкет» придбало загальне значення.

Італійці природжені кулінари, вони люблять готувати і добре розбираються в тонкощах кулінарії. 
Команда №2
Туре́ччина — країна, розташована між Чорним і Середземним морям

На території сучасної Туреччини збереглася значна кількість руїн, що репрезентують різні історичні епохи в історії. Туреччина багата історичними пам´ятниками архітектури. 
Але  Туреччина не тільки гарна дивна, але і дуже «смачна» і загадкова. 

Турецька кулінарія з часів Османської імперії ввібрала в себе кращі досягнення тюркської, вірменської, грецької, арабської кухонь, що стало причиною її надзвичайного багатства та різноманітності. Кочовий спосіб життя древніх турків, зумовив велику різноманітність  страв. В турецькій кухні паралельно розвивалися дві традиції: простонародна і придворна. З часом, ці дві традиції злилися воєдино і сучасна турецька кухня включає в себе як порівняно прості страви, так і страви, що вимагають особливої ​​майстерності і неабиякого кулінарного мистецтва. 

Особливою популярністю як у Туреччині, так і в світі користуються турецькі солодощі та десерти. Місцеві десерти зазвичай солодкі (часто просякнуті медом) і часто складаються з фруктів, горіхів і печива в принадних поєднаннях.

Показ відеофільмів
Демонстрація  майстром послідовністї операцій згідно з інструкційним картками (додаток №1).
ІІІ. Поточний інструктаж:
1. Видача завдань для самостійної роботи учнів 
2. Розподіл учнів по робочих місцях.
3. Відпрацювання учнями завдання.
4. Виконання самостійної роботи учнями. (Під час того, як в команд підходе тісто, учні мають час для того, щоб самостійно законспектувати нову тему з опорних конспектів)
5. Здійснення цільових обходів робочих місць учнів:

· обхід робочих місць учнів з метою перевірки володінням інструментом;

· обхід робочих місць учнів з метою перевірки дотримання охорони праці;

· обхід робочих місць учнів з метою перевірки послідовності;

· обхід робочих місць учнів з метою перевірки дотримання інструкційно-технологічних карток;

· обхід робочих місць учнів з метою надання консультацій.

IV. Заключний інструктаж:

1. Бригадири доповідають про закінчення роботи. 

2. Демонструються вироби 
3. Прибирання робочих місць

4. Тестове  опитування
Тестове опитування 

з виробничого навчання 

Тема: «Розробка, вистоювання та випікання національних здобних виробів» 

Виконав(ла)_____________________________________________ВАРІАНТ 1
1. Чи вірне твердження: мета оброблення тіста: замішування тіста та визначення його готовності
	А -так
	Б-ні


2. Чи вірне  твердження Обробка тіста включає в себе технологічні операції в наступній послідовності поділ тіста на шматки; попереднє вистоювання; попереднє вистоювання; формування тістових заготовок; остаточне вистоювання. 

	А -так
	Б-ні


3. Чи вірне твердження При діленні тіста на шматки велике значення має точність ділення.
	А -так
	Б-ні


4. Чи вірне твердження У процесі округлення згладжується поверхня тіста і заготовка отримує форму кулі. 
	А -так
	Б-ні


5. Чи вірне твердження Попередня розстійка – це відлежування округлених шматків тіста протягом 5-10 хв. під час пересування по транспортерній стрічці або на розробному столі. 
	А -так
	Б-ні


6. Чи вірне твердження Під час попередньої розстійки відновлюється структура клейковини, тісто зменшується в об’ємі, підсихає, не прилипає до рук при формуванні.
	А -так
	Б-ні


7. Чи вірне твердження Четверта операція, котра входить в розробку тіста для булочних виробів, – це формування, тобто надання тістовій заготовці форми даного виробу. 
	А -так
	Б-ні


8. Чи вірне твердження кінцева розстійка – це період бродіння сформованих тістових заготовок перед округленням. 
	А -так
	Б-ні


9. Чи вірне твердження Кінцева розстійка здійснюється при температурі 35-40 °С і вологості 75-82 %. 
	А -так
	Б-ні


10. Чи вірне твердження Випікання – це заключний етап, під час якого тістова заготовка перетворюється в готовий для споживання виріб.
	А -так
	Б-ні


11.  Чи вірне твердження Внаслідок подрібнення пор під час обробки утворюється рівномірна скоринка
	А -так
	Б-ні


12. Чи вірне твердження Для приготування здобних виробів всі технологічні операції, що включає в себе обробка тіста є обов’язковими
	А -так
	Б-ні


Тестове опитування

з виробничого навчання 

Тема: «Розробка, вистоювання та випікання національних здобних виробів» 

Виконав(ла)_____________________________________________ВАРІАНТ 2
1. Чи вірне твердження: мета оброблення тіста: виготовлення тістових заготовок певної маси і форми, а також розпушення їх перед посадкою у піч. 
	А -так
	Б-ні


2. Чи вірне  твердження Обробка тіста включає в себе технологічні операції в наступній послідовності поділ тіста на шматки; округлення; попереднє вистоювання; формування тістових заготовок; остаточне вистоювання. 

	А -так
	Б-ні


3. Чи вірне твердження При діленні тіста на шматки велике значення має точність ділення. 
	А -так
	Б-ні


4. Чи вірне твердження У процесі округлення тістова заготовка насичується киснем 
	А -так
	Б-ні


5. Чи вірне твердження Попередня розстійка – це відлежування округлених шматків тіста протягом 25 хв. на розробному столі. 
	А -так
	Б-ні


6. Чи вірне твердження Під час попередньої розстійки відновлюється структура клейковини, тісто збільшується в об’ємі, підсихає, не прилипає до рук при формуванні.
	А -так
	Б-ні


7. Чи вірне твердження Четверта операція, котра входить в розробку тіста для булочних виробів, – це формування, тобто надання тістовій заготовці форми даного виробу. 
	А -так
	Б-ні


8. Чи вірне твердження кінцева розстійка – це період бродіння сформованих тістових заготовок перед випічкою. 
	А -так
	Б-ні


9. Чи вірне твердження Кінцева розстійка здійснюється при температурі 45-50 °С і вологості 75-82 %. 
	А -так
	Б-ні


10. Чи вірне твердження Випікання – це заключний етап, під час якого тістова заготовка перетворюється в готовий для споживання виріб
	А -так
	Б-ні


11. Чи вірне твердження Внаслідок подрібнення пор під час обробки утворюється рівномірна пориста структура
	А -так
	Б-ні


12. Чи вірне твердження Для приготування здобних виробів всі технологічні операції, що включає в себе обробка тіста не є обов’язковими
	А -так
	Б-ні


Відповіді 

до тестового опитування

на тему: «Розробка, вистоювання та випікання національних здобних виробів»

	ВАРІАНТ 1
	ВАРІАНТ 2



	1 б
	1 а



	2 б
	2 а



	3 а
	3 а



	4 а
	4 б



	5 а
	5 б



	6 б
	6 а



	7 а
	7 а



	8 б
	8 а



	9 а
	9 б



	10 а
	10 а



	11 б
	11 а



	12 а
	12 б


Підсумок уроку 

Підніміть руки, кому сподобався наш сьогоднішній урок.

Чи сподобалось вам працювати в командах і чому? (сподобалось, бо від роботи кожного з нас залежить результат команди; сподобалось працювати в команді, тому, що під час командної роботи, кожен з нас може проявити свої лідерські якості)

Оголошення і мотивація оцінок

Домашнє завдання
Вивчити тему за конспектом. Скласти інструкційні картки по приготуванню здобних виробів[image: image1.png]
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