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План открытого внеклассного мероприятия
Тема «Использование современных технологий кондитерского производства при изготовлении архангельских козуль»

Цель мероприятия:

Образовательная:
- Закрепить знания по технологии кулинарного и кондитерского производства.
- Повысить профессиональное мастерство. 
- Познакомить с историей пряничного дела .
- Научить расписывать пряники, имитируя старинные архангельские козули.

Воспитательная:          

- Воспитать  любовь  к профессии; умение работать в команде; умение работать в совместной деятельности с преподавателем.

- Приобщить к национальной культуре.  

Развивающая

- Развить у обучающихся память, внимание, логическое мышление, наблюдательность.

- Развить у обучающихся познавательный интерес, творческие способности, память, речь, внимание, воображение.

Методы обучения: словесный; демонстрационный; 

Форма проведения: беседа
Технология обучения: игровая технология

Средства обучения: организационно-педагогические средства (раздаточный материал, конспект урока), технические средства обучения (мультимедийный видеопроектор, ПЭВМ).

Ход мероприятия

1. Организационная часть

1.1. Приветствие участников

1.2. Мотивация студентов на активную познавательную и творческую деятельность;

2. Основная часть:

2.1. Актуализация знаний 

2.2. Закрепление полученных знаний – практическая часть (видеоролик) 
3. Заключительная часть:

3.1. Подведение итогов мероприятия

Подробный план-конспект открытого внеклассного мероприятия

 «Использование современных технологий кондитерского производства при изготовлении архангельских козуль»
История

Первые пряники на Руси назывались «медовым хлебом» и появились еще около IX века, они представляли собой смесь ржаной муки с медом и ягодным соком, причем мед в них составлял почти половину от всех других ингредиентов. 

         Позже в «медовый хлеб» стали добавлять лесные травы и коренья, а в XII—XIII веках, когда на Руси начали появляться экзотические пряности, привезенные из Индии и с Ближнего Востока, пряник получил свое название и практически окончательно оформился в то лакомство, которое известно нам. 

      Вкусовое разнообразие русских пряников зависело от теста и, конечно, от пряностей и добавок, называвшихся в старину «сухими духами»,

Разновидности. По способу приготовления пряники делят на три вида: печатные, вырезные и лепные. 
Печатный — самый распространенный, изготавливался с помощью пряничной доски, сделанной из дерева твердой породы.

 Вырезной пряник вырезается из теста с помощью металлической формы; самый простой и эффективный способ приготовления.  Вырезные "архангельские козули» - самые красивые 
C давних пор считается, что козуля приносит удачу. Так например, люди верили, что если девушка испечет козулю, а потом подарит юноше, то в следующем году она обязательно выйдет замуж.

Лепить пряники — самый древний способ, особенно распространен был на Севере.

Технология приготовления у всех мастеров примерно одинаковая. А вот козули у каждого разные. Здесь сказывается и характер человека и его знания. Умения. Недаром говорят «одна мучка, да разные ручки».
Технология приготовления:
Ингредиенты:
600 г сахарного песка

0,5 пачки сливочного масла или сливочного маргарина

Пряности (имбирь, корица, мускатный орех) 2 ч. ложки

Сода пищевая -  2 ч. ложки

800г муки

2 стакана воды

Стакан сахарного песка расплавить в эмалированной посуде до коричневого цвета. Когда весь сахар растает, аккуратно добавить 1 стакан горячей кипяченой воды и перемешать. Затем добавить еще 2 стакана сахарного песка. Когда все закипит, а сахар растает - выключить. Добавить сливочное масло или маргарин, полученную смесь снять с огня и охладить до 200С. 
Ввести в полученную смесь муку, пряности, разрыхлитель. Месит тесто не менее 10 минут до однородной консистенции. Положить тесто в полиэтиленовый пакет и выдержать в холодильнике срок от одного до четырех суток. За 2 часа до выпечки, вынуть тесто из холодильника.

      Из готового теста раскатать пласт толщиной  5мм и вырезать фигурки, выпекать 10 минут при t=1800С 
Для приготовления глазури взбить 2 белка, добавляя при этом сахарную пудру до тех пор, пока глазурь не станет густой, и расписать пряник.

Цветная глазурь – уваривание соков или пищевые красители

 Розовый, красный, бордовый (вишня, малина, клюква, брусника, черная смородина, ежевика, клубника)

 Желтый, оранжевый (морошка, морковный сок с мякотью, цедра лимона или апельсина)

 Бежевый, коричневый (какао, растворимый кофе)

 Зеленый (отжатый сок шпината)

«АСТРИ  ГЛАЗУРЬ» 300г, 45-50г горячей воды  (85-900С)

Состав: сахар, крахмал, ароматизатор, лимонная кислота
Техника украшения. Нанести слой глазури на всю поверхность заготовки, затем нанести на основу различные линии (рисунок) цветной глазурью
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С помощью узорного, рисованного пряника объяснялись в любви, желали здоровья и счастья. Миниатюрными хрустящими изделиями в форме зверушек, рыбок, цветочков, бабочек, колокольчиков, домиков украшали елку. Их пекли месяца за два до Рождества, и, бывало, хранили весь год как символ счастья.
"Козулечку подарить - прибыток в дом получить"
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