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Характеристика і навчальна мета заняття школи майстра виробничого навчання за темою „Виготовлення оздоблень з шоколаду”
           Тема „ Виготовлення оздоблень з шоколаду ” для проведення  школи майстра виробничого навчання. Я обрала цю тему так, як на сьогоднішній день дуже часто почали використовувати оздоблення з шоколаду. Прикрасами з шоколаду прикрашають торти, тістечка, рулети, печива також можна готувати окремі шоколадні фігури.

          Шоколад відноситься до найбільш високоякісних та цінних у харчовому відношенні кондитерських виробів. Він характеризується приємним ароматом, чудовими смаковими властивостями, ніжною консистенцією і високою енергетичною цінністю. Шоколад належить до елітних товарів і попит на нього є постійним. Він користується популярністю протягом року.
         Шоколад добре впливає на організм в умовах фізичного навантаження. До того ж при вживанні шоколаду концентрується увага. Також він збуджує нервову систему. Шоколад може стимулювати «центр любові» у мозку завдяки тому, що при його споживанні виробляються так звані «гормони щастя» - ендорфіни, що роблять його схожими на гашиш.

          Тому майстер виробничого навчання повинен мати досконалі професійні навички та уміння з приготування оздоблень з шоколаду, правильно протемперувати шоколад, підібрати колір (якщо це білий шоколад), і формувати різні елементи декору. Але на цьому майстер не повинен зупинятися, так  як час плине, потрібно удосконалювати свою майстерність: вивчати нові технології, знайомитися з новою сировиною, відвідувати виставки, знайомитися з новими напрямками у створенні композицій. Майстер підвищує імідж професії спонукаючи здобувачів освіти до творчого зростання, адже професійно виготовляти оздоблення з шоколаду є основним напрямком творчої роботи кондитера. На занятті школи майстра виробничого навчання я зверну увагу не тільки на приготуванні оздоблень, а й  на історії виникнення шоколаду.
План-конспект заняття

Тема: Виготовлення оздоблень з шоколаду
Мета заняття: уніфікація прийомів та навичок щодо виготовлення  та формування оздоблень з шоколаду. Надання практичної допомоги  майстру виробничого навчання.

Метод проведення: практичний та відео показ з елементами бесіди, з музичним супроводом.

Комплексно-методичне забезпечення заняття:

Сировина: шоколад чорний, шоколад білий, глюкозний сироп, какао масло, жиророзчинні фарбники для шоколаду, фрізер.
Інструмент та інвентар: ваги, каструльки, склянка, лопатка, силіконові коврики, виїмки для формування оздоблень, поліетиленові та ацетатні плівки, перчатки, для розкачування скалки, дошки, лотки, ніж, ложка.

Хід заняття

1. Організаційний момент

2. Повідомлення теми, мети  і завдань заняття

3. Мотивація навчальної діяльності

4. Актуалізація

5. Практичний показ майстра виробничого навчання

6. Самостійна робота майстрів за виданими завданнями

7. Підведення підсумків заняття.
1. Організаційний момент

Привітання з майстрами, присутніми на занятті, визначення відсутніх.
2. Повідомлення теми, мети  і завдань заняття

Тема, мета та завдання заняття з’являються на екрані у вигляді слайдів, створених програмою PowerPoint
3. Мотивація навчальної діяльності
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Тема „Виготовлення оздоблень з шоколаду” вибрана для проведення школи майстра виробничого навчання тому, що уміння професійно приготувати оздоблення з шоколаду   проходить через всю  професійну, сучасну діяльність кондитера.  Оздоблення з шоколаду використовують для оздоблення різноманітних кондитерських виробів, тістечок, тортів, рулетів. Професійно виготовлені оздоблення надають виробам привабливого вигляду, сприяють збудженню апетиту, надають людині естетичну насолоду. Уміння професійно виготовляти оздоблення, підбирати кольорову гаму, складати композиції є  основними напрямками творчої роботи сучасного кондитера.

         Саме тому майстер виробничого навчання повинен мати  досконалі професійні навички та уміння з виготовлення оздоблень з шоколаду. Крім того, майстер виробничого навчання повинен постійно удосконалювати свою майстерність: вивчати нові технології та знайомитись з новою сировиною, знайомитись з новими напрямками у створенні композицій.  Тому сьогодні я хочу не тільки показати, як готувати оздоблення з шоколаду, а й розповісти про історію виникнення шоколаду. 
         Напій з какао бобів з`явилося приблизно 3000 років тому. Вважається, що першими придумали його індійці-альмеки, цивілізація яких існувала у другому столітті до нашої ери на території південно-східної Мексики, Гондурасу і Гватемали. У першому столітті до н. е. на зміну цивілізації альмеків з`явилася цивілізація майя. Заселив півострів Юкатан Центральної Америки, індійці-майя знайшли какао дерева і, як і альмеки, розбили плантації цієї рослини, почали готувати напій з його насіння. Вважаючи какао божественним даром, майя молились і приносили жертви богу какао Ек Чуахе. Какао боби використовувалися також, як валюта.
       Існує думка, що першим європейцем, спробувавши шоколад, був Христофор Колумб. У 1502 році мешканці острову Гайана пригостили мандрівника гарячим напоєм з какао бобів. Але Колумбу не сподобався гарячий, гіркий напій. Шоколад вважали ліками від багатьох хвороб. Спочатку напій з какао бобів був визнаний чоловічим напоєм, так як він був міцним і гірким. Але англійці в 1700 році додали до шоколаду молоко, що зробило напій більш легким і смачним. З тих пір шоколадний напій полюбили жінки та діти.
        До початку XIX століття шоколад використовували тільки в рідкому вигляді, поки швейцарець Франсуа Луї Кайє не приготував першу у світі плитку твердого шоколаду. У 1819 році не далеко від містечка Віві була збудована фабрика з виготовлення шоколаду. Шоколадні фабрики почали відкриватися по всій Європі. Технології виготовлення твердого шоколаду постійно удосконалювалися. До рецептури твердого шоколаду почали додавати горіхи, цукати, вино і навіть пиво.
        У 1875 році швейцарець Даніель Петер з`єднав какао-масу зі згущеним молоком. Так з`явився молочний шоколад, або, ще, як його називали, швейцарський шоколад.
       Що стосується Росії, то перші фабрики з виготовлення шоколаду були відкритими у Москві приблизно у той час, що і в інших європейських країнах, - у середині XIX століття. Але виготовлення плиточного шоколаду у нашій країні контролювали в основному іноземці, так як вітчизняних спеціалістів на той час було мало. Великим підприємством тоді була німецька фірма «Ейнем» (в подальшому „ Красный Октябрь”) і французька сімейна компанія «А. Сіу і К». з вітчизняних підприємств найбільш відомою була фабрика «Бабаєвська»,заснована Олексієм Івановичем Абрикосовим. 
4. Актуалізація

Перед використанням шоколад піддають спеціальній обробці – темперуванню. Для цього шоколад подрібнюють і повільно розігрівають, перемішуючи, на водяній бані до температури 33 -34С, потім охолоджують майже до затвердіння і знову у такий самий спосіб розігрівають до 33 – 34С. Темперований шоколад має більшу пластичність, ніж звичайний. Якщо шоколад має надто густу консистенцію, до нього додають масло какао або кокосове масло ( не більше 10% ).

5. Практичний показ висококваліфікованого майстра виробничого навчання
а)  організація робочого місця для приготування  оздоблень з шоколаду;       

б) поради під час практичного показу  виготовлення оздоблень з шоколаду : 

- для розігрівання шоколаду використовують посуд з нержавіючої сталі;

- розігрівають шоколад на водяній бані; 

- для надання маси  більш рідкого стану або щоб швидко не застигав додаємо рафіновану олію;

- для надання маси необхідного кольору додають жиророзчинні барвники для шоколаду, якщо оздоблення з білого шоколаду;

- для приготування шоколадної маси для ліплення в розтоплений шоколад додаємо глюкозний сироп та воду і замішують до однорідної без грудочок маси. Виготовлені фігурки можна відразу викладати на торт;

 - шоколадну масу готують невеликими порціями та зберігають у поліетиленовому пакеті – інакше маса швидко твердіє і стає непридатною до використання;

- якщо маса затверділа у поліетиленовому пакеті, то перед використанням її розминають руками, доки вона не стане пластичною.

 в) організація робочого місця для формування оздоблень з мастики: 

- формувати та розкачувати шоколадну масу бажано на силіконових  ковриках;

- розтоплений шоколад формуємо – на столах, покриті пергаментним папером або ацетатною плівкою;

- зліва  ставиться каструлька з розтопленим шоколадом;

- справа – качалка, ніж, різець, лінійка, поліетиленова пакувальна плівка, виїмки з різноманітними конфігураціями;

- поза ковриком  – тарілки або лотки, куди викладають сформовані елементи оздоблення;

- для формування оздоблень ручним способом ставлять посуд з гарячою водою;

г) практичні поради щодо формування оздоблень з шоколаду:

- сировину використовувати відповідної якості;

-  суворо дотримуватися норм закладки сировини;

- замішану шоколадну масу зберігати  у поліетиленовій харчовій плівці;

- під час формування оздоблень не слід брати велику кількість її, так як шоколад швидко застигає;

- кожен шматок маси перед формуванням слід добре вимісити до еластичної маси;

- для формування квітів потрібно одягати на руки перчатки;

- вироби з шоколаду можна приготувати заздалегідь та зберігати в сухих картонних коробках.
1. Приготування об`ємних фігур:                                                                                                                                                                          
[image: image4.jpg]


[image: image5.jpg]


     Об`ємні шоколадні фігурки виготовляють порожнистими всередині. Для цього користуються металевими чи пластмасовими формами, що складаються з двох однакових половинок. Форми повинні бути сухими, чистими і теплими. У форми малих розмірів шоколад наливають до самого верху, залишають на кілька хвилин, а потім не застиглий шоколад зливають. Половинки форм з шоколадом кладуть у холодильник для остаточного затвердіння. При охолодженні шоколадна маса стискається швидше, ніж матеріал форми, тому фігурка легко виймається після легкого постукуванні. Щоб отримати об`ємну фігурку, кожну половинку кладуть на декілька секунд на гарячий металевий лист, щоб шоколад розм` якшився, або краї змащують розтопленим шоколадом. Дві половинки одразу з`єднають і так витримують кілька секунд до застигання шоколаду. Шов, що утворився, обережно зачищаємо ножем.
2. Барельєфні фігури:
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       Барельєфні виготовляють порожнистими або суцільними, їх відливають у половинках форм і, після застигання шоколаду, викладають опуклою стороною догори.
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3. Пласкі тонкі шоколадні фігурки і шоколадні «вусики»:
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       Пласкі тонкі шоколадні фігурки можна виготовити двома способами: штампуючи фігурки за допомогою металевих виїмок з тонкого шару пластичного темперованого шоколаду або за допомогою корнетика малюючи на пергаментному папері або ацетатній плівці. Щоб фігурки були однаковими, підбирають малюнок із зображенням потрібної фігури, накривають пергаментом і на ньому по контурах за допомогою корнетика наносять малюнок шоколадом. Після застигання шоколадна фігурка легко відокремлюється від пергаменту або плівки. 
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        «Вусики», решітка, літери, числа, контури тварин і пташок також малюють розігрітим шоколадом за допомогою корнетика. Після застигання в холодильнику шоколадні «вусики» знімають ножем з пергаменту і переносять на виріб.

        Шоколадні ошурки. Ошурки готують з темперірованого шоколаду, який відливають у вигляді бруска, а потім охолоджують майже до повного затвердіння. Брусок нарізають на тонкі пластинки, які, відокремлюючись, скручуються у трубочки.
4. Формування троянд:
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Троянди ліплять вручну. Спочатку робимо морквинку, на цю морквинку прикріплюємо пелюстки. Щоб зробити пелюстку потрібно взяти кульку з шоколадної маси. Після цього цю кульку притискаємо руками. Тоншу сторону чайною ложечкою витягуємо. Потім притискаємо у вигляді ракушки і прикріплюємо до морквинки. На велику троянду беремо 13 пелюсток, на середню троянду – 8, на бутон – 3. Сформовану троянду кладуть для підсушування на спеціальну пластикову дошку, в якій зроблено круглі отвори різного діаметрів, куди закладають сформовані квіти, щоб уникнути їхньої деформації або кладуть на натягнений дріт у спеціальному ящику.
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