SCENARIUSZ ZAJEC

Szkota: Zesp6t Szkot Ponadpodstawowych w Gryfinie
Przedmiot: Przygotowanie dan (2 h)
Klasa: 3 Cp
Data: 05.04.2022r.
Nauczyciel: Anna Wichucka
Temat zajec: Proces technologiczny ciasta francuskiego

Cele edukacyjne: zapoznanie z tradycyjna metoda wytwarzania ciast francuskich, specyfika i
warunkami produkcji, oraz przebiegiem procesu spulchniania

Metody pracy: pogadanka, pytania i odpowiedzi,
wyktad;

Metoda ogladowa: tablica ineraktywna

Formy pracy: praca grupowa,;

Czas: 1 godzina lekcyjna;

Srodki dydaktyczne: ilustracje, schematy produkcyjne, podrecznik;

Czas
) zaplanowany
Lp./ Etap Przeb_l_eg nadana
lekeji czesé lekcji
l. Sprawdzenie obecnosci. .
Czynnosci Przypomnienie tematyki poprzednich zajeé. 5 minut;
organizacyjne.
1. Wprowadzenie do tematu lekcji. 5 minut:
Zajecia minut;
wprowadzajace.
1. _ Podanie tematu lekcji. 2 minuty
Temat lekcji | Proces technologiczny ciasta francuskiego™
V. Surowce do produkcji ciast .
Glowna francuskich Spulchnianie ciasta 25 minut
czesé lekcji. francuskiego Czynnos$ci
technologiczne

V. Proces produkcyjny ciasta francuskiego metoda
Podsumowani tradycyjna — wyswietlenie na tablicy
eiocena Specyfika faz produkcji _ 5 minut
pracy Konstruowanie schematow technologicznych
uczniow.

Pogadanka dotyczaca poréwnania poznanej metody z metodami
stosowanymi w zaktadzie pracy.
Ocena aktywnosci uczniow



VI.

Podanie
pracy
domowej.
VIL.
Zakonczenie
zajec.

Podanie tematu pracy domowej.
,Opisz metode produkcji ciasta francuskiego stosowang W zaktadzie
Twojej praktyki”

Wprowadzenie do tematyki kolejnych zajeé
Pozegnanie klasy

2 minut

1 minuta



Tresci szczegdtowe lekcji, notatka, oraz zadania do wykonania:

1. Ciasto francuskie otrzymuje si¢ poprzez potaczenie maki, jaj, wody i innych
surowcoOw w jednolita masg, a nastgpnie przekladanie jej tluszczem za pomoca

Temat: Proces technologiczny ciasta francuskiego

watkowania i sktadania.

2. Spulchnianie ciasta francuskiego odbywa si¢ poprzez kilkakrotne watkowanie ciasta z
odpowiednio przygotowanym thuszczem i w wyniku tego procesu tworzg si¢ cienkie
warstwy na przemian tluszczu i ciasta- w trakcie wypieku tluszcz wytapia si¢
uwydatniajgc warstwowg strukture ciasta ( listkowanie).

3. W celu wyprodukowania ciasta francuskiego nalezy wykona¢ nastepujace czynno$ci

technologiczne:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)

)

przygotowanie ciasta tzw. gruntu
lezakowanie ciasta

formowanie ciasta

przygotowanie tluszczu

formowanie i chtodzenie thuszczu

zawijanie thuszczu

kilkukrotne watkowanie i lezakowanie ciasta
formowanie

wypiek

Sposoby sporzadzania ciast francuskich

1. Proces produkcyjny ciasta francuskiego metoda tradycyjna sktada si¢ z

trzech podstawowych operaciji:

-przygotowanie ciasta

-przygotowanie thuszczu



-watkowanie ciasta z tluszczem

W celu przygotowania ciasta nalezy wykona¢ nastepujace czynno$ci technologiczne:
-rozpuszczenie soli lub kwasu w % ilosci wody przewidzianej w recepturze
-dodanie jaj oraz czgsci thuszczu
-wymieszanie sktadnikow z maka
-mieszanie ciasta oraz dodanie reszty wody

Otrzymane ciasto powinno mie¢ konsystencj¢ jednorodna. Po uzyskaniu ciasta

nalezy je podda¢ procesowi lezakowania w celu poprawienia jego wlasciwosci
fizycznych.
Lezakowanie przyczynia si¢ do nadania ciastu odpowiedniej plastycznosci i

elastycznosci, co ulatwia proces jego watkowania z thuszczem.

a) Przygotowanie ttuszczu do produkeji ciasta francuskiego odbywa si¢
poprzez wymienianie ttuszczu (margaryny lub masta) z okreslong iloscig
maki (na 1kg ttuszczu- 150g.maki).Czynnos¢ tg nalezy wykonac, aby
woda zawarta thuszczu zostala zwigzana z dodana maka, co zapobiega
zlepianiu si¢ warstw ciasta podczas watkowania. Po doktadnym
wymieszaniu thuszczu z magka uzyskamy jednolita mas¢ formuje si¢ w

ksztaltcie kwadratowego plastra i ochtadza do temperatury 15 °C.

b) Ciasto przeznaczone do produkcji rozwatkowuje si¢ w formie
gwiazdy a nastgpnie naktada si¢ na jego wierzch przygotowany
thuszcez. Thuszcez zawija sig¢ w ciasto zaktadajac ramiona gwiazdy w
formie koperty tak, aby ciasto ze wszystkich stron doktadnie

przykryto bryte thuszczu.

c) Ztozone ciasto nalezy poddac lezakowaniu w komorze chtodniczej przez okoto 30 minut
aby ochtodzi¢ ttuszcz rozmigkczony w czasie watkowania oraz poprawic jego

wlasciwosci plastyczne.

d) Ochtodzone ciasto ponownie rozwatkowuje si¢ do grubosci okoto
15mm. i sktada si¢ we czworo. Czynno$¢ tg nalezy powtorzy¢
czterokrotnie poprzedzajac kazde watkowanie ochtodzeniem i

lezakowaniem, uzyskuje si¢ wowczas 256 warstw ciasta.



Kolejne etapy formowania ciasta
francuskiego ( pokaz na tablicy
interaktywnej)

9

Sposob sktadania ciasta francuskiego

>
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Schemat technologiczny produkcji ciasta francuskiego ( wyswietlenie na tablicy)
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Asortyment z ciasta francuskiego:
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