[image: Тема урока:  « Приготовление  изделий  из дрожжевого теста»]

[image: «Не красна изба углами,  а красна пирогами»  ( народная пословица)]

[image: Дрожжевое тесто Состав: Мука Сахар Яйца Соль Дрожжи Вода или молоко Масло сливочное или сливочный маргарин]
[image: https://ppt4web.ru/images/1344/33510/640/img7.jpg]
[image: Изделия из дрожжевого теста Хлеб Булочки Пирожки Пироги и кулебяки Блины Оладьи Ватрушки Рулеты и др.]
[image: Способ приготовления дрожжевого теста Готовят его двумя способами — безопарным и опарным. Безопарным способом готовят тесто с малым количеством сдобы (масла, сахара, яиц). Опарный способ применяют при изготовлении более сдобных изделий.]

[image: Безопарный способ Приготовление теста безопарным способом: дрожжи разводят теплым молоком или водой (30 °С), добавляют сахар, соль, хорошо перемешивают до растворения, кладут яйца и всыпают муку. Замешивают тесто, добавляя в конце размягченный до густоты сметаны жир или вливают растительное масло. Тесто накрывают чистой тканью и ставят в теплое место для брожения на 3–4 часа. Чтобы удалить лишний углекислый газ и обогатить тесто кислородом, делают обминки, а затем вновь дают тесту подняться. Первую обминку делают через 1–1 1/2 часа, вторую — еще через 2 часа.]

[image: Опарный способ При опарном способе в подогретую до 40 °С воду или молоко (60% от нормы) добавляют растворенные в воде и процеженные дрожжи, всыпают половину нормы муки и перемешивают до получения однородной массы. Поверхность опары посыпают мукой, накрывают тканью и ставят в теплое место для брожения на 2–3 часа. Когда опара увеличится в объеме в 2 раза и начнет опадать, к ней добавляют оставшуюся жидкость с растворенными солью и сахаром, яйца, все перемешивают, вводят муку и замешивают тесто. Перед окончанием замеса добавляют размягченный жир. Тесто накрывают тканью и оставляют для брожения еще на 2–3 часа. За время брожения тесто обминают 2–3 раза. Выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2 раза, при надавливании на поверхность ямка медленно выравнивается, тесто не прилипает к рукам и отстает от стенок посуды.]
[image: Секреты приготовления дрожжевого теста Главное условие вкусных пирогов - пышное, хорошо взошедшее тесто. * Муку для теста необходимо просеять: из нее удаляются посторонние примеси, и она обогащается кислородом воздуха. * При замесе дрожжевого теста …]
[image: Разделка теста является одним из важных моментов приготовления изделий. ]
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[image: Предварительная расстойка]
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Тест на тему: «Дрожжевое тесто»
1 ТЕСТ НА ТЕМУ: «Дрожжевое тесто»
1.Для замеса дрожжевого теста с какой клейковиной используют муку:
А) сильной
Б) слабой
В) средней 
2.Какого способа приготовления дрожжевого теста нет:
А) опарного
Б) безопарного
В) лабораторного 
3.Что такое сдоба:
А) жир, мука, сахар, соль
Б) жир и сахар
В) сахар и соль 
4.Что такое опара:
А) жидкое тесто
Б) тесто со слабой клейковиной
В) приправа 
5.С чем растирают дрожжи:
а) с водой
б) с сахаром
в) с мукой 
6.Температура жидкости для приготовления опары:
А) 50 – 60
Б) 30 – 40
В) 20 – 30 
7.Если переложить сахар, то изделие будет:
А) сырое
Б) гореть
В) ничего страшного 
8.Чем крупнее изделие, тем температура выпечки:
А) ниже
Б) выше
В) одинакова для всех 
9.Чем крупнее изделие, тем продолжительность выпечки:
А) дольше
Б) короче
В) одинакова для всех 
10.За сколько времени до замеса теста разводят дрожжи:
А) 1 час
Б) 10 минут
В) 30 минут 
2 ТЕСТ НА ТЕМУ: «Дрожжевое тесто»
1.Из чего готовят опару:
А) мука, масло, дрожжи, вода
Б) мука, сахар, дрожжи, вода
В) мука вода, дрожжи, сдоба 
2.Каким способом готовят тесто для ватрушек:
А) опарным
Б) безопарным
В) с отсдобой 
3.Каким способом готовят тесто для кулебяки:
А) опарным
Б) безопарным
В) с отсдобой 
4.При какой температуре выпекают мелкие кулинарные изделия:
А) 260 – 280
Б) 240 – 250
В) 220 – 230 
5.Для брожения тесто оставляют:
А) на 1 – 2 часа
Б) на 12 – 24 часа
В) на 2 – 3 часа 
6.Сколько муки используют для опары:
А) 40%
Б) 100%
В) 60% 
7. Сколько воды используют для опары:
А) 40%
Б) 100%
В) 60% 
8. Если не доложить сахар, то изделие будет:
А) не зарумянится
Б) гореть
В) ничего страшного 
9.Какое изделия готовится не из дрожжевого теста:
А) ватрушка
Б) кулебяка
В) запеканка 
10Какое изделие готовят из дрожжевого теста:
А) сочни
Б) расстегаи
В) самбуки 
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6e3onapHbiM 1 onapHbIM. BesonapHbiM
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Be3onapHbi cnocob

* MpurotoBneHue TecTa 6e3onapHbIM Cnoco6oMm:

LPOXXW pa3BoAsT TenbiM MONOKOM UK BOAOI
(30 °C), nobasnstoT caxap, COMb, XOPOLIO
nepemelwnBaloT A0 PACTBOPEHUS, KNaayT siiua
1 BCbINAIOT MyKy. 3aMelnBaioT Tecto, 4obasnss
B KOHLIE Pa3Msir4eHHbIit 4O ryCTOTbI CMETaHbl XUp
N1 BAWBAIOT PACTUTENbHOE Macno. Tecto

KpbiBatOT YUCTOW TKaHbIO U CTABAT B Tennoe
TO Ans 6poKeHus Ha 3—4 vaca.

8CTO KMNCNOPOJOM, AenaioT
aTeM BHOBb AAl0T TECTY NOAHATLCA.
-penaiot Yepes 1-1 1/2 vaca,
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OnapHbI cnocob
* MMpw onapHom cnocobe B nogorpetyio Ao 40 °C soay wn
MONOKO (60% OT HOpPMbI) 4OOABNSIOT PACTBOPEHHbIE B BOAE
W NPOLEXEHHbIE APOX XM, BChINAT NONOBUHY HOPMbI MYKN
¥ NepeMellnBaloT 10 NONY4EHNS ONHOPOAHOM MacChl. .

MoBepxHOCTb ONapsl NOCHINAIT MyKOM, HAKPLIBAIOT TKaHbIO
1 CTaeAT B TEeNnoe MecTo Ansa 6pO)KEHVI$‘| Ha 2-3 vaca.

Korpna onapa yBenuuntcs B o6beme B 2 pasa un HayHeT
onanaTh, K Hei 106aBNSIOT OCTaBIYIOCS XMAKOCTb
aCTBOPEHHbIMI COMbIO 1 CaxapoM, siilia, Bce
eMelnBaloT, BBOAAT MyKY 1 3amMewwmsaloT TecTo. Mepen
HYeM 3amMeca 06aB/ISI0T Pa3MArYeHHbI Xup. Tecto
KPBIBAIOT TKAHBIO M OCTABASIOT ANsi GPOKEHNS eule Ha 2—

1 TecTo obMuHatoT 2-3 pasa.
CTO yBENNuMBaeTCs B 06beMe B 2 pasa,
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CeKpeTbl IPHIOTOBJICHHS P 0XOKEBOT0
Tecra

*[NIABHOE YC/IOBNE BKYCHBIX MMPOTOB - MbILLH

*XOpOLLO B3OLIEAWIEE TECTO.

* Myky Ansi TecTa HEO6X0AMMO NPOCESTH!

13 Hee yAansioTcs MNoCTOPOHHNE NPUMECH,

1 OHa 06oralaeTCs KUC/IOPOAOM BO3AYXa.

~ Tpy 3amMece APOXOKEBOTO TECTa BCE NPO/AYKThI [O/KHbI 6bITh
TENNbIMU U KOMHATHOM TEMNEPaTYpPbI, NPOAYKTHI 13
XO/0AUNBHIKA 3aMeA/ISIOT NOAbEM TecTa.

- [insi APOXOKEBbIX N3NNI XKUIKOCTb BCETa AOMKHA 6bITh
noporpeToii fo 30...35°C.

- B TECTO Nyulle BCero A06aBNsiTe He PACTOMN/IEHHOE CINBOYHOE
Mac/1o, Tak kak pacTon/IeHHOe Mac/io yXy/LWaeT CTPYKTypy TecTa.

PPt4WEB.ru
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Paspenka tecTta siBnsietcs
O00HUM 13 BaXXHbIX
MOMEHTOB MPUroTOBAEHNS
n3nenun.
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MopunoHnpoBaHwue TecTa
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dopmoBaHMe TecCTa
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NpenBapuTenbHasa
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Bynoyka gomMallHAaA
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Bynouyka pomawHas

JposxkxeBoe Tecto,
PAcKaThIBAIOT B KIYT,
PpaspesaoT Ha KyCOUKH MacCoi
58-60rp. [ToagxaTsiBaloT B BHIE
IAPHKOB, [IOCJIe IEPBUYHOM
PACCTOMKH CMa3bIBADT
TIOBEPXHOCTb B30OUTHIM SIHIIOM H
MOChITIAeM caxapoM. BeimexkanoT
npu Temneparype 230-240°C.
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dopmoBaHMe n3genunin
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OKOHYaTeIbHasa
ACCTOMKa nU3nenumin
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[NonroTtoBka K Bbineyke
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Bbineyka usnenun
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[IpnsATHOro anneTuTa!




image23.jpeg
3
| :.Zum
R :T.mm

o

o aiddl




image1.jpeg
Tema ypoka: | ﬂ\ '
! \l¥
WUroTOBNEHUE u3ge i/ ' ’





image2.jpeg
«He kpacHa nsba yrnamu,
a KpacHa nvporamm»
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Cpo6HOe ApoXokeBOe TecTo

MogroToBka ApoXoKeit TpUroToB/ieHNe CA0GHI

3amec Tecta

BoimewmBaHue BpoxeHue
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