Тема мастер-класса «Приготовление фруктов в слоеном тесте»

Задачи:

 • Образовательные:
-сформировать у студентов умение выбора сырья и вспомогательных ингредиентов для приготовления фруктов в слоеном тесте; умение работать с полуфабрикатом «Слоеное тесто бездрожжевое.
- отработать навыки самостоятельного приготовления фруктов запеченых в слоеном тесте.

•Развивающие:
-  вовлечь обучающихся в активную практическую деятельность по изучению ассортимента холодных сладких блюд и десертов;

•Воспитательные:
- прививать интерес к нетрадиционным видам десертов.

Комплексно-методическое обеспечение:

- приборы, посуда: тарелки, нож, чайные ложки, миски для сахара, лотки мелкие столовые тарелки, сито. 

- продукты: бездрожжевое тесто п/ф, груши, яблоки, яйца, сахар, сахарная пудра, корица.
- оборудование: пекарские шкафы

Тип мероприятия: урок изучения трудовых приемов и операций 

Форма мероприятия: мастер-класс 

ХОД   МЕРОПРИЯТИЯ

Здравствуйте! Я приглашаю вас на наше мероприятие дегустационный мастер-класс, который посвящен приготовлению фруктов в слоеном тесте. 

Очень часто случаются такие вещи, когда фрукты начинают портиться. А мы, повара-кондитеры, ничего не выбрасываем. Наша задача  -  все в дело! Я предлагаю вам посмотреть, как можно использовать фрукты, если они начинают порться.


А для приготовления десерта нам понадобиться следующий набор продуктов:

- тесто слоеное бездрожжевое замороженный п/ф – 1000 г.

- яблоки -4 шт

- груши – 4 шт

- сахарная пудра -50 г.

- сахар-песок – 200 г.
- яйцо для смазки – 1 шт.


Первым подготовительным этапом будет разморозка слоеного теста. Мы выкладываем тесто на стол и при комнатной температуре размораживаем в течение 2-3 часов в зависимости от  толщины слоя теста 


Во вторых – для приготовления изделий  нужно включить духовой шкаф для прогревания, т.к. слоеное тесто выпекают при достаточно высокой температуре. 


Третьим подготовительным этапом будет подготовка фруктов: часть яблок оставляем целыми, а оставшиеся мы очищаем от кожуры, нарезаем кубиком и смешиваем с сахаром и, по желанию, можно добавить корицу. Груши разрезаем на 2 половинки, удаляем сердцевину. (привлечение присутствующих студентов на мастер-классе)

[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]



[image: image3.jpg]


[image: image4.jpg]




Приступаем к приготовлению блюд.

1. 
Для формирования десертов из груш мы кладем грушу на слегка раскатанное тесто и ножом обрезаем по контурам груши с отступом 1 см. Изделия перекладываем на противень и выпекаем.
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2.
Для приготовления десерта из яблок мы применим два способа формования:

1. способ: из раскатанного теста вырезаем квадрат размером 10х10 см. Кладем на серединку начинку из яблок. Края теста собираем к кулечек. Хорошо прижимаем, смазываем взбитым яйцом и выпекаем до ярко светло-коричневого цвета. После выпечки охлаждаем и посыпаем сахарной пудрой. Подаем к столу.


2 способ: тесто разрезаем на полоски шириной 1,5-2 см. и начиная с донышка обматываем яблоко тестом внахлест до верха. Смазываем взбитым яйцом и запекаем. После выпечки охлаждаем и посыпаем сахарной пудрой. Подаем к столу.
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Подведение итогов мероприятия:
Мы с вами постарались на славу. Давайте поаплодируем себе- мы молодцы, у нас все получилось замечательно. Я предлагаю вам попробовать и оценить качество и вкус приготовленных блюд. Угощайтесь, не стесняйтесь. 
Надеюсь, что наше занятие позволит вам в дальнейшем разнообразить ваш стол десертами.

Приятно было вас видеть на нашем мероприятии. Всем спасибо!!!









