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Цели: 
Образовательная: изучение  основных понятий о бисквитном тесте, способе его приготовления и изделий из него.

Развивающая: развитие творческого мышления, познавательный интерес к изучаемому материалу, глазомера, вкуса.

Воспитательная: формирование у учащихся  культуры поведения, взаимопомощи, трудолюбия, внимательности, аккуратности.

Методы обучения: показ трудовых приемов, рассказ, беседа, самостоятельная работа учеников  с использованием инструкционных карт под руководством мастера производственного обучения.
Оборудование: стол разделочный, доски маркированные,  сито, миска (для замеса теста), ложка, нож, противень, кисточка, венчик, миксер, мерный стакан, весы
План-конспект урока
Организационный момент
- проверка готовности учащихся к уроку

-Проверить внешний вид учащихся на соответствии его правилам техники безопасности и производственной этике  (наличие формы)

-Проверить санитарное состояние учащихся.

- раздать инструменты
- следить за техникой безопасности

Вводный инструктаж 

Ознакомить учащихся с содержанием предстоящего занятия.
Раскрыть тему и цель урока.

Провести опрос - беседу по раннее пройденному материалу по данной теме с целью выяснения и углубления знаний учащихся, полученных на уроках кулинарии, товароведения, оборудования, санитарии.

Для этого организую  из студентов две подгруппы, им задаются вопросы, в виде теста, которые они должны обдумать и дать ответ. Правильность ответа будет учитываться в конце, во время оценивания студента за урок.
Основные понятия бисквитного теста: 
Особенность технологии приготовления бисквитного теста — быстрое взбивание сахаро - яичной массы, мгновен​ное (в течение 15 с) замешивание теста, очень быстрое его формование и незамедлительная выпечка. При быст​ром взбивании яиц с сахаром происходит насыщение массы воздухом, что способствует образованию пористой структуры бисквита. Посуда и венчики, используемые для взбивания яиц с сахаром, должны быть безупречно чис​тыми, без следов жира.

 Бисквит выпекают при умерен​ной температуре (180—200° С). При более высокой темпе​ратуре на поверхности бисквита образуется корочка, пре​пятствующая удалению влаги, в результате чего бисквит может оказаться непропеченным и подгоревшим. После охлаждения такой бисквит оседает и становится плотным.

Формы для выпечки бисквитов могут использоваться круглые, овальные, фигурные и прямоугольные, соответ​ственно предполагаемому торту. 

Бисквит характеризуется легкостью, мягкостью, пыш​ностью, имеет нежную эластичную структуру и гладкую тонкую корочку. Бисквитное тесто довольно часто ис​пользуется для приготовления тортов, пирожных, рулетов и др. Это обусловлено прежде всего легкостью приготов​ления самого теста. Кроме того, изобретательная хозяйка может использовать разнообразные сочетания бисквита и отделочных продуктов: кремов, взбитых сливок, глазури, свежих ягод и фруктов, орехов, джемов, варенья и т. д. И хотя компоненты рецептуры одни и те же: сахар, яйца и мука, но различные их сочетания и разнообразные способы подготовки продуктов и оформления позволяют получить отличные изделия при условии точного выпол​нения всех указаний.
Ингредиенты для приготовления бисквитного теста: 
- яйца (4 шт.); 

- сахарный песок (1 стакан);

- мука (1 стакан);

- разрыхлитель (1/2 ч. ложки);
- яблоки (4 крупных).
Дополнительные продукты:
- ванилин.
Ход работы: тесто.

Яйца хорошо взбиваем.
Добавляем сахар, снова взбиваем.
Постепенно вмешиваем муку. Чем лучше взобьем тесто, тем пышнее получится шарлотка. Тесто  по консистенции должно получиться как жидкая сметана или крем.

Добавляем пол чайной ложки разрыхлителя или просто пищевой соды, гашеной уксусом. Щепотку  ванильного сахара.

В форму, смазанную растительным маслом,  выливаем половину теста.

Яблоки режем на  произвольные  кусочки. Если яблоки молодые, кожуру чистить не нужно. С магазинных лучше почистить.

Выкладываем яблоки

Ставим в разогретую до примерно 180 градусов духовку. Выпекаем шарлотку от 30 до 40 минут.

Если форма плоская, то время выпекания меньше, если в виде кекса – дольше. 
Ни в коем случае не открывать духовку до 30 минут, тесто нежное, может опасть.
Вопросы на закрепление.
1. Назвать виды теста
2. Назвать последовательность замеса теста.

3. Как подготовить противень.

4. Время и температура  выпечки.

 Во время опроса учащихся необходимо, чтобы все учащиеся были задействованы в опросе, выслушать ответ до конца, дополнить, если он неполный, обобщить ответы учащихся.
Заключительный инструктаж

 -подвести итоги
-отметить работу отдельных учащихся
-указать на допущенные ошибки

-объявляю оценки за работу

-уборка рабочих мест

