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МАСТЕР – КЛАСС
 Приготовление пирожного «Трубочка с кремом».

Профессия: «Пекарь»

Мастер п/о: Бажина Светлана Николаевна
Тема занятия: Приготовление пирожных
Тип занятия: Комбинированный
Форма занятия: Индивидуальная, групповая

Методы:  Беседа, наглядно – иллюстрированный материал, презентация, практическая работа
Принцип: Наглядности, доступности, посильности

Время: 45 минут

Методическая цель занятия,  развивающие и воспитательные задачи: 
- повышение мотивации обучающихся  к выбранной профессии; 
- способствовать формированию профессиональных компетенций при приготовлении пирожных;

- способствовать развитию у обучающихся навыков в условиях практической деятельности;
- в ходе занятия способствовать развитию творческого мышления, контролировать свои действия в процессе выполнения производственных работ, навыков самоконтроля;

- способствовать воспитанию самостоятельности, чувства коллективизма, соблюдения технологической дисциплины.

Материально – дидактическое оснащение занятия:

Материалы:  Оборудование (электроплиты, взбивальная машина); инвентарь (кондитерские листы, кондитерские мешки, наконечники, лопатки). 
Наглядные пособия: Готовый образец изготовленного пирожного, раздаточный материал (инструкционные карты). Проектор (презентация)
Межпредметные связи: 

- Оборудование  Тепловое оборудование (электроплиты, электрошкафы).  Механическое оборудование (просеивательные, взбивальные машины).
- Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве (Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; правила личной гигиены работников пищевых производств). 

Технологическая карта мастер-класса
Приготовление пирожного «Трубочка с кремом».
	Этапы мастер-класса
	Решаемые задачи
	Деятельность мастера

(перечень действий, средств, методов форм работы)
	Деятельность

обучающихся
	Ожидаемый

результат (знания, умения, способы деятельности)

	Объяснение материала на основе эвристической беседы 
(2 мин.)


	Показать  использование на практике приготовление заварного теста и  оформление пирожного. 


	Работа с кондитерским оборудованием и инвентарем 
(слайд 2)
	
	Расширить представления обучающихся об ассортименте кондитерских изделий и способов их оформления.

	Актуализация

знаний обучающихся  при решении  производственной ситуации
(2 мин.)
	Найти пути решения  при создании проблемной ситуационной задачи. 
	Показ трудовых приемов при приготовлении заварного теста, беседа по вопросам, создание проблемной ситуации

(слайд 3)
	Просмотр слайдов, анализ использования методов при приготовлении заварного теста и трубочек. 
	Вызвать интерес,

желание к самостоятельному

использованию полученных

знаний, стремление повторить и запомнить простой алгоритм действия  при приготовлении заварного теста и оформлении трубочек.

	Объединение в группы для решения проблемы
(6 мин.)
	Разделение  обучающихся на  группы. 
	Объяснение алгоритма действий для создания продукта

(слайд 4-14)
	Выбор обучающимися задания для работы 
	

	Работа  по приготовлению теста, выпекания полуфабрикатов и оформление трубочек.
     (30 мин.) 
	Способствование применения полученных знаний в самостоятельной 

работе.
	Предоставление обучающимся готового изделия и инструкционной карты  для создания продукта

(слайд 15-17)
	Работа с продуктами, оборудованием и инвентарем.
	Активное создание продуктов деятельности

	Представление результатов работы
(3 мин.)
	Раскрыть индивидуальный подход обучающихся  в процессе выполнения творческой работы
	Сбор полученных результатов,

демонстрация всем обучающимся 

практических

результатов


	Объяснение

творческого замысла

группы, использование

приёмов, своих личных переживаний
	

	Обсуждение и корректировка результатов работы
(2 мин.)

	Выявление трудностей,

личностного отношения к полученному заданию
	Ответы обучающихся на вопросы рефлексии
	Рефлексия  в форме эвристической беседы

(слайд 18)


	Подведение итогов мастер-класс


Ход занятия.
Организационный момент. 

Я рада приветствовать Вас на занятии мастер – класса  
«Приготовление пирожного «Трубочка с кремом». (Слайд 1)
В конце XVIII века в Париже жил прославленный кулинар Мари-Антуан Карем. Его блюдами восхищались гурманы со всего мира, поэтому в ресторане, где он работал, не было отбоя в посетителях. По вечерам повар просто не успевал выполнять растущее с каждым днем количество заказов. Поэтому он придумал сладкий пирожок из заварного теста, который можно было быстро  наполнить любым кремом, каким пожелает посетитель. А почему же пирожное назвали «молнией»? Глазурь у готового изделия  опытного кондитера должна получиться блестящей, словно вспышка молнии. В Россию эклеры попали, когда Карем работал при дворе Александра I. С тех пор без них не обходилось ни одно чаепитие в царской семье. Сегодня эклеры можно встретить в меню каждой уважающей себя кондитерской. Несмотря на то, что рецепты отличаются лишь незначительными нюансами, эклеры на вкус и внешний вид могут быть совершенно разными. Этот десерт заслуженно покорил миллионы сладкоежек со всего мира. 

Кондитеры шутят, что если удалось с первого раза приготовить настоящие воздушные эклеры, можно считать, что первая академическая ступень по кондитерскому мастерству пройдена и вот по окончании нашего занятия мы увидим, прошли мы эту ступень или нет.
Предлагаю вам посмотреть на слайдах способ приготовления пирожного трубочка с кремом (слайды) 
 
А сейчас я вам продемонстрирую способ приготовления заварного теста и  пирожного - трубочка с кремом.
1 этап - Приготовление заварного теста.

Влейте в выбранную посуду уже подсоленную воду и вскипятите. Добавьте сливочное масло, возьмите деревянную ложку или лопатку и, помешивая, дождитесь закипания. 
[image: image1.jpg]http://mp-kniga.com/





Муку добавляем в тот момент, когда вы заметили, что масло растаяло.
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Теперь уменьшаем огонь до минимума. Хорошо мешаем тесто, пока оно не станет похожим на пластилин. Комочков мелких быть не должно.
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Подождите, пока заварное тесто для трубочек остынет и можно начинать добавлять по одному яйца. После добавления каждого яйца тесто нужно хорошенько мешать, и делать это лучше деревянной лопаткой. Если вы вобьете сразу все яйца, то будет тяжело перемешать тесто до нужной консистенции.
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Готовое заварное тесто,  не жидкое, а напротив — эластичное и прекрасно держит форму. Если сильно крутое тесто, значит, добавьте яйцо, иначе может не пропечься, и трубочки не откроются. 
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Переложить тесто в кондитерский мешок и отсадить трубочки. 
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Смазать противень.  Выдавить из кондитерского мешка так называемые «колбаски» длиной не менее 10 сантиметров. Пекарский шкаф разогреть до 200 градусов. Выпекать 30 — 40 минут. 
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Подготовленные полуфабрикаты охладить
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2 этап - Приготовление крема из сливок.
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Растительные сливки охладить влить в емкость для взбивания и на высокой скорости взбивать.
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Взбивание  в течение 10 минут
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Взбивать до получения воздушной пены
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Готовые взбитые сливки имеют густую консистенцию, рисунок не деформируется
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При помощи кондитерского мешка готовые полуфабрикаты наполняют взбитыми сливками
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3 этап - Приготовление шоколадной глазури
[image: image20.jpg]



Для приготовления потребуется молоко, какао, масло сливочное, сахар.
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В небольшую кастрюльку (желательно толстостенную) наливаем молоко и доводим его до кипения.
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Затем быстро насыпаем сахар и какао-порошок. Перемешиваем все и снова ставим на средний огонь.
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При постоянном помешивании варим шоколадную глазурь до полного растворения крупинок сахара не более 3-4 минут.

[image: image24.jpg]



Затем снимаем глазурь с огня и добавляем сливочное масло.
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Перемешиваем , пока масло полностью не растворится. дадим остыть до комнатной температуры, за счет чего она загустеет.
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Наполненные кремом трубочки заглазировать шоколадной глазурью
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Готовые изделия выложить на блюдо
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Практическая часть
Вашему вниманию я представляю готовые образцы пирожного, и по окончании нашего занятия вы сами подведете итоги,   проявив свои навыки и  творческую фантазию. На выполнение задания отводится 30 минут.  
Во время выполнение задания не забывайте  соблюдать технику безопасности при работе с электрооборудованием и инвентарем.
Обучающимся предлагается план действий: 

- из предложенных продуктов приготовить пирожное трубочка с кремом.

- самостоятельно выполнить работу, используя свои идеи в оформлении.

Целевой обход мастера: 

- соблюдение техники безопасности;

- соблюдение правильности выполнение рабочих приемов

-оказание непосредственной практической помощи со стороны мастера производственного обучения. 

4. Заключительная часть. Подведение итогов.

Показ  работ. 

И так можно подвести итоги занятия. Давайте продемонстрируем ваши работы. 

Рефлексия:
Узнали ли вы что-то нового на нашем занятии?

Пригодиться ли вам в жизни знания, которые вы получили на нашем занятии?

Вы сегодня хорошо поработали, справились с поставленной перед вами задачей.  Приготовили трубочки с кремом из заварного теста (слайд 18)
 И хочется  надеяться,  что полученные практические навыки по приготовлению трубочек из заварного теста пригодятся вам в вашей профессии.

Уборка рабочего места.

Приложение 1

Инструкционная карта

  по приготовлению пирожного «Трубочка с кремом»
	Последовательность выполнения работ
	Схематическое изображение выполнение работ и нормы выхода
	· 

	Приготовление заварного полуфабриката
	    Тесто          Крем     Глазурь
Отсаживание

Выпекание

Охлаждение

Заполнение

Глазирование

Нормы выхода на 1шт.

                       Брутто нетто 

Заварной п/ф 10,6       10,6

Крем               21,1       21,1

Помада           11,2       11,2

Выход                            42гр.
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	Заваривание муки Охлаждение массы до 65-700С Добавление яиц Отсаживание теста и его выпекание
	
	

	Приготовление крема из сливок.
	
	

	Охлаждение сливок Взбивание сливок
	
	

	Приготовление шоколадной глазури
	
	

	Доведение  молока  до кипения.
Добавление  сахара и какао-порошок. Перемешивание Нагревание 

Варка до полного растворения сахара

Добавление сливочного масла

Перемешивание

Охлаждение
	
	

	Приготовление пирожного 
	
	

	Заполнение заготовок кремом при помощи кондитерского мешка

Глазирование поверхности
	
	


