 «Организация процесса и приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий»
на тему «Приготовление фигурных тортов, украшений, составление композиций»
специальность «Повар, кондитер»
цель: изучение характеристики фигурных тортов, способы отделки, составления композиций, обобщение и систематизация знаний студентов, полученных при изучении выпеченных и отделочных полуфабрикатов, расширение кругозора знаний в области кондитерского производства, развитие у студентов эстетического, художественного вкуса,создание ситуации успеха и комфортный микроклимат для каждого студента, отработка методики проведения урока сообщения новых знаний с использованием информационно-коммуникативных технологий.
Задачи:
Воспитательные:
- создание студентам условий для развития коммуникативных навыков при работе в группах, делового общения; накопления опыта творческой деятельности; способности к сотрудничеству;
- создание студентам условий для формирования чувства ответственности за выполненную работу, самокритичности, взаимопонимания;
- создание условий для развития у студентов интереса к профессии;
- создание условий для повышения познавательной активности и самостоятельности студентов в приобретении новых знаний и умений;
Формируемые компетенции
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуаций и нести за них. ответственность
ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинённых), результат выполнения заданий.
ПК 4. 2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов.
Тип урока: усвоение нового материала
Методы и формы обучения: метод изложения, словесный, наглядный
Ход урока
Основные этапы учебного занятия
1. Организационный этап.
Проверка студентов по журналу; готовность студентов к уроку.
Создание эмоционального настроя для восприятия информации.
2.Актуализация опорных знаний.
Применение фронтального опроса по темам: «Виды бездрожжевого теста»; «Отделочные полуфабрикаты», «Приготовление пирожных», «Ассортимент и классификация тортов»
1. Как приготавливают и выпекают песочное тесто?
2. Какие процессы происходят при замесе и выпечке песочного теста?
3. Какие дефекты может иметь песочное тесто, их причины и способы их устранения?
4. Что служит разрыхлителем в бисквитном тесте?
5. Какие процессы происходят в бисквитном тесте при его выпекании?
6. Перечислите продукты, необходимые при приготовлении заварного теста?
7. Технология приготовления воздушного теста?
8. Чем отличается миндальное тесто от воздушного?
9. В чём отличие сырцовой мастики от заварной?
10. Приготовление глазури сырцовой для украшения.
11. Какие виды посыпок используют для приготовления кондитерских изделий?
12. Какая разница в приготовлении карамели ливной, атласной и пластичной?
13. Масса пирожных?
14. Ассортимент пирожных?
15. Характеристика тортов?
16. Особенности приготовления бисквитных тортов?
17. В каких случаях боковые стороны тортов обсыпают крошкой после отделки поверхности?
18. Перечислите ассортимент бисквитных тортов?
19. Назовите песочные торты?
20. Назовите классификацию тортов?
21. Сроки хранения тортов?
22. Маркировка тортов?
3. Сообщение темы и задач урока.
Сообщение темы и разъяснение цели урока (чему должны научиться, что уметь и знать).
План урока.
    1. Характеристика фигурных тортов.
2. Ассортимент фигурных тортов.
3. Технология приготовления украшений из мастики.
4. Технология приготовления украшений из шоколада.
5. Составление композиций.
4. Закрепление нового материала:
Опрос студентов по изученному материалу.
1. Масса фигурных тортов?
2. Что входит в понятие сложная художественная отделка?
3. Какая может быть форма фигурных тортов?
4. Какие виды мастики применяют при отделке фигурных тортов?
5. Как изготовляют украшения из шоколада?
6. Что такое композиция?
7. Какие черты композиции существуют?
- выставление оценок, их аргументация;
      - домашнее задание
Всем студентам подготовить презентации на тему «Приготовление фигурных тортов».
Содержание учебного материала урока
Характеристика фигурных тортов
Фигурные торты готовят массой не менее 1,5 кг со сложной художественной отделкой поверхности с объёмными рисунками или целыми фигурками из шоколада, или других полуфабрикатов. Боковые поверхности отделаны выпеченными полуфабрикатами или кремом. Фигурные торты могут иметь различную тематику, могут быть изготовлены, например, в форме книги, цифры, сказочных персонажей и других предметов.
Ассортимент фигурных тортов.
Торт «Корзина с клубникой».
Этот фигурный торт готовится квадратной формы. 
Два бисквитных пласта промачивают сиропом и склеивают кремом.
Поверхность и боковые стороны также смазывают кремом. 
Боковые стороны украшают рисунками из крема. На поверхности торта наносят сетку из шоколадного крема. 
Для «корзины» бисквит выпекают в специальной форме или формуют из пластов бисквита, склеивая их между собой кремом, предварительно промочив сиропом.
Ставят ее в холодильник до полного охлаждения крема и укладывают на поверхность торта.
«Корзину» отделывают плетениями из белого и шоколадного кремов.
Затем укладывают на торт ягоды клубники, изготовленные из крема, отделывают их кремом в виде лист ков и стебельков. 
По углам торта делают украшения из шоколадной глазури.
Для изготовления клубники пользуются полуфабрикатом «Клубника».
Крем сливочный ароматизируют земляничной эссенцией, выкладывают в кондитерский мешок с гладкой трубочкой и «отсаживают» в виде небольших шариков на кондитерский лист. 
Ставят в холодильник до полного охлаждения крема. 
Затем эти шарики обкатывают в сахарном песке, подкрашенном красной пищевой краской, придавая форму клубники.
Требования к качеству: изделие правильной формы, сверху украшено кремом, фруктами и цукатами, с боков обсыпано крошкой; цвет теста – желтый, крема – в зависимости от красителей; тесто – пористое, упругое, пропитанное сиропом, легко разламывается; крем хорошо сохраняет форму; влажность – 25,4 %, запах клубники.
Фигурный торт – «Петушок»
Технология приготовления.
Выпечь бисквит круглой формы. Разрезать на два коржа, пропитать сиропом, смазать кремом. Затем по подготовленному эскизу в форме петуха вырезать корж на части. Склеить детали с помощью крема. Поверхность также смазать кремом и обсыпать кокосовой стружкой. Оформить петушка (сделать гребешок, глаза, клюв, крыло, хвост, лапы) можно различными отделочными полуфабрикатами – мармеладом, мастикой и др.
Торт из мастики «Дельфин»
Этот торт также приготавливается из бисквитного полуфабриката. На картоне нарисовать макет дельфина. Затем, прикладывая к нему по очереди бисквитные коржи, вырезать форму дельфина. Коржей по количеству –три. Из остатков бисквита вырезать кусочки, напоминающие капельки. Коржи смазать кремом сливочным шоколадным с орехом.
Далее раскатать мастику белого цвета и обтянуть торт. Следующий слой мастики на торте –зелёного цвета, вырезать его по очертанию дельфина, только без брюшка (брюшко оставить из белой мастики). Глаз дельфина черного цвета (также из мастики).
Технология приготовления украшений из мастик, и шоколада.
Сахарную мастику используют для изготовления различных фигур путём лепки или раскатывают её в пласт и вырезают выемками или ножом различные фигурки. Для отделки используют два вида сахарной мастики: сырцовую и заварную.
Из шоколада можно приготовить самые разнообразные украшения в виде полнообъёмных фигур, барельефов при помощи форм и «отсадки» из бумажных корнетиков. Перед употреблением шоколад повергают специальной обработке, называемой темреперированием. Для этого шоколад измельчают и медленно нагревают на водяной бане до 33-34 градусов. Темперирование придает шоколаду большую пластичность. Шоколад используют при температуре 30 градусов. Для получения плоских тонких фигурок темперированный шоколад выливают на пергамент слоем 2-3 мм. Дают немного застыть и выемкой вырубают различные фигурки.
Для отсадки темперированный шоколад выкладывают в корнетик и отсаживают на пергамент в виде сплошных рисунков.
Составление композиций.
Главное средство художественного оформления тортов - композиция.
Обязательным условием правильного построения композиции торта служит равновесие отдельных ее частей. На его основе создают композицию, характеризующуюся равномерным распределением элементов украшения вокруг центра или на одинаковом расстоянии друг от друга. Например, большая деталь на одной стороне поверхности торта уравновешивается несколькими меньшими деталями на другой.
Контраст в композиции подчеркивает тоновые, цветовые и другие противоположности, противопоставления, встречающиеся в художественном оформлении кондитерских изделий.
Ритм означает чередование соразмерных изобразительных элементов. Характер ритма зависит от количества элементов, повторений светлых и темных тонов, а также от промежутков между фигурами и направлений элементов украшения.
Для симметричной композиции характерна уравновешенность правой и левой или верхней и нижней частей по массе, объему, очертаниям.
В композиции украшения торта важное значение имеет правильное решение масштаба, т. е. умение найти гармоничные соотношения отдельных частей и деталей, а также верное пропорциональное отношение между основой торта и рельефной отделкой его поверхности.
При создании самостоятельной композиции торта необходимо овладеть рисунком и его компоновкой на плоскости. Кроме того, нужно знать технологию кондитерского производства и основные способы отделки полуфабрикатов.
Первостепенное значение в композиции имеют логичность изобразительных элементов и обоснованность их применения. Нельзя, например, смешивать различные элементы, не связанные тематически.
Одно из свойств, которым непременно должно обладать композиционное решение торта, - декоративность. Это свойство основано на целом ряде требований, главные из которых - четкость рельефных объемов и образований и отказ от пестроты и дробности форм, а также цветовое решение.
Особенностью декоративного оформления поверхности кондитерских изделий служит цветовая характеристика. Добиться гармоничного сочетания цветовых тонов в композиционном рисунке так же важно, как и построить композицию.
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Приложение
Ассортимент фигурных тортов.
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Рис.1 Торт «Кукла Барби»
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Рис. 2 торт «Клоун»
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Рис. 3 Торт «Коробка конфет»
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Рис.4 торт «Пожарная машина»

