Старший мастер_________
Урок производственного обучения 
По специальности 19.02.10 Ттехнология продукцииобщественного питания
Группа № Т17.0
Дата:07.10.2020г.    Урок № 2
План занятия
Тема: Пприготовления изделий из дрожжевого опарного теста: «Хлеб». 
Место проведения: Производственная лаборатория.
Цель урока: Выработать у обучающихся умения по приготовлению изделий из дрожжевого опарного теста, соблюдая нормы закладки сырья работая с нормативными документами и технологическими картами, развить профессиональный интерес и научить экономно расходовать сырье.
Задачи урока: Изучить технологические процессы приготовления  дрожжевого опарного теста, процессы формования и жарки пирожков, подачу и бракераж готовых изделий.
Метод проведения урока: демонстрация трудовых приёмов. 
Вид урока: урок-практикум.
Методическое обеспечение: Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, Учебное пособие - С.В. Ермилова «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. Хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента»,  Технологические карты издлий. 
Межпредметные связи: ппрофессиональный модуль ПМ 05 Организация процесса приготовления и  приготовление сложных холодных  и горячих десертов, ОП.01. Физиология питания. ОП.02 Санитария и гигиена.
Материально-техническое оснащение урока: Оборудование: Холодильный шкаф, электроплита, весы настольные, рабочий стол, фритюрница, машина тестомесильная. 
Инвентарь, инструменты, посуда:
Кастрюли, сковороды, доски разделочные, ножи, тарелки мелкие столовые, вилки столовые, лопатки деревянные или металлические, скалки..
Сырьё: мука пшеничная высшего сорта, дрожжи, яйца, масло сливочное, соль, молоко, прянности.
Ход урока.
I. Организационная часть -5 мин.
-проверка явки учащихся
· проверка внешнего вида
· проверка гигиены пекаря
· назначение дежурных
II. Вводный инструктаж - 30 мин.
· объявление темы и цели урока
· проверка знаний по предыдущей теме (устный опрос):
· инструктаж по ТБ при работе в лаборатории.
· инструктаж по пожарной безопасности.
· инструктаж по сан. требованиям к спец. одежде, инвентарю, посуде.
III. Опрос учащихся по текущей теме - 10 мин.
1.Химический состав и пищевая ценность хлеба
2. Подготовка муки для производства и условия  хранения.
3. Ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий.
4. Технология приготовление дрожжевого теста опарным способом
5. Какие показатели обуславливают хлебопекарные свойства муки
6. Чему равна базисная влажность муки
7. Перечислите основные виды сырья для приготовления теста для хлеба
8. Укажите оптимальную температуру брожения опары
9. Укажите, какие закваски применяют в производстве хлеба из муки ржаной, обойной, обдирной и муки пшеничной в смеси с ржаной
10. Укажите температуру выпечки белого пшеничного хлеба
IV. Текущий инструктаж - 4 часа.
1. Последовательность выполнения работ

· подготовка рабочего места;

· обработка сырья;

· замес и расстойка опары;
· замес  теста;
· расстойка теста;

· формование хлеба;

·  расстойка хлеба;
· выпечка хлеба;
· подача и бракераж готовых изделий
2. уборка рабочих мест.

3. Обходы с целью контроля:

-ТБ
· организация рабочего места

· правильность выполнения трудовых приемов

· индивидуальное инструктирование

· формирование и закрепление новых способов действий и приемов.

V. Заключительный инструктаж -43 мин: 
- бракераж;
- анализ работы за день (достижение целей урока);
· разбор типичных ошибок и приемы их устранения (на примере неудачных работ);
· оценка деятельности учащихся (отметить лучшие работы) -провести самоанализ урока с учащимися.
VI. Задание на дом- 2 мин.
1. 1. Составить технологическую схему приготовления хлеба пшеничного.
Преподаватель Г.С. Пантелеева__________
ЗАЯВКА

На выдачу продуктов на учебную практику 
 Гр № Т 17.0               ПМ № 04
Урок № 2
кол-во обучающихся. 11 человек 
Мастер п. о /преподаватель: Пантелеева Галина Сергеевна

	№ п/п
	Наименование продуктов
	Кол-во (в соответствии с технологич. картой)
	ИТОГО

	
	
	1
	Затребов.
	Выдано по факту

	1. 
	Мука пшеничная  высшего сорта
	625
	3750
	

	2. 
	Мука ржаная
	250
	1500
	

	3. 
	Мёд 
	15
	90
	

	4. 
	Молоко 
	40
	240
	

	5. 
	Кориандр молотый
	5
	30
	

	6. 
	Тмин 
	5
	30
	

	7. 
	Семена фенхеля
	5
	30
	

	8. 
	Мускатный орех
	1
	3
	

	9. 
	Зёрна кориандра
	7
	45
	

	10. 
	Соль 
	10
	  75
	

	11. 
	Дрожжи (прессованые)
	41
	252
	

	12. 
	Сахар-песок
	2
	15
	


Получил____________________(____________)

Выдал _______________________(__________)

Технологическая карта №1

Наименование блюда: смешенный хлеб с пряностями
	Наименование продуктов
	Количество сырья, г.

	Мука пшеничная  высшего сорта
	375

	Мука ржаная
	250

	Мёд 
	15

	Молоко 
	40

	Кориандр молотый
	5

	Тмин 
	5

	Семена фенхеля
	5

	Мускатный орех
	1

	Зёрна кориандра
	7

	Мука на подпыл
	25

	Соль 
	10

	Дрожжи (прессованые)
	31

	Вода 
	300

	Выход 
	1 шт.


Технология приготовления: В 50мл. воды растворить соль. В оставшейся  воде (температура 40⁰С)  растворить дрожжи и мёд, всыпать ½ часть пшеничной муки, перемешать, оставить для подъёма на 20 минут.  В дежу вливают раствор соли,  высыпают оба сорта муки и пряности, всё перемешивают, добавляют опару, замешивают тесто 20 минут. Ставят для брожения на 1 час. Тесто вымешивают выкладывают в форму, смазывают поверхность молоком, посыпают семенами кориандром, слегка вдавливая их в тесто., ставят на растойку до полного подъёма. Хлеб выпекают при температуре 200⁰С, 15 минут, затем при температуре 160⁰С до готовности 30 минут 
Технологическая карта №2
Наименование блюда: Пшеничный хлеб
	Наименование продуктов
	Количество сырья, г.

	Мука пшеничная  высшего сорта
	250

	Дрожжи (прессованые)
	10

	Соль 
	2

	Вода 
	125

	Сахар-песок
	2

	Мука для подпыла
	25

	Жир для смазки
	2

	Выход
	1шт.


Технология приготовления: В 25 мл. воды растворить соль. В оставшейся воде  (температура 40⁰С)  растворить дрожжи и сахар, всыпать ½ часть пшеничной муки, перемешать, оставить для подъёма на 20 минут.  В дежу вливают раствор соли,  высыпают муку, всё перемешивают, добавляют опару, замешивают тесто 20 минут. Ставят для брожения на 45 минут. Тесто вымешивают, выкладывают в смазанную форму, ставят на расстойку на 45 минут. Перед выпечкой делают несколько проколов вилкой на поверхности теста, выпекают 45 минут при температуре 180⁰С.
