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Вступ

Творче ставлення до праці-важлива риса сучасної людини. Можна навчитись чітко і правильно відтворювати художні вироби,бездоганно виконувати оздоблення ,які ми вже десь бачили. Це не так складно. Набагато складніше опанувати мистецтво,розвинути смак,зберегти традиції,одним словом,перейти від ремесла до творчості. Ще й досі слово “ремісник” має негативний,зневажливий відтінок,на противагу творчому підходу до праці. На заняттях  в/н учні нашого ліцею  відчувають себе не просто виконавцями роботи,а її творцями.

Ми не просто виконуємо роботу,запропоновану майстром,а ставимо перед собою завдання, які збуджують творчу думку,розвивають технічне мислення і конструкторські здібності. Тому наша праця є цікавою і ми одержуємо задоволення не лише від результату,а і від самого трудового процесу.Усі наші задуми втілюються у творчих проектах,що дає змогу самостійно обрати об’єкт праці,уявити його,відобразити у вигляді ескізу,розробити його конструкцію,технологію виконання та виготовити виріб. І тільки так можна відчути себе творцем.

Процес розробки та виконання проектів стимулює активність і самостійність,допомагає засвоювати необхідну інформацію. З’являється бажання поповнювати і вдосконалювати здобуті знання і вміння,аналізувати,контролювати та оцінювати результати власної діяльності.

Мета нашого проекту-створення  виробів «З солоного тіста»,які допожуть краще засвоїти уроки в/н, і разом з тим,стане справжнім витвором декоративно-прикладного мистецтва.

У результаті роботи ми плануємо виготовити напівфабрикати з солоного тіста, котре буде прикрашати нашу навчальну майстерню, а також стане наочністю на уроках виробничого навчання .

1.Організаційно-підготовчий етап проектування

1.1.Обгрунтування вибору об’єкта

У невичерпній скарбниці культури нашого народу є винятково важлива її частина - декоративно – прикладне мистецтво. З ним пов’язана історія українського народу , його творчі надбання та пошуки. У глибинах свідомості українських людей живе і передається від покоління до покоління інформація про найбільш прекрасне й доцільне. Зберігаючи та розвиваючи традиції минулого, сучасні майстри виготовляють предмети декоративного призначення з урахуванням нових естетичних вимог.

^ 2.Конструкторський етап проектування

2.1.Конструювання виробу

Конструювання-це процес розробки конструкції виробу.У процесі конструювання необхідно визначити габаритні розміри виробу,його форму,а також підібрати матеріали для виготовлення.У цьому ж розділі ми повинні визначити технологію обробки та виготовлення виробів з солоного тіста,розробити технологічну карту на виконання цього виробу.Важливим етапом проектування є розрахунок собівартості проектованого виробу та проведення маркетингово дослідження.Це дасть нам змогу передбачити матеріальні та трудові затрати на виготовлення даного тіста, 

2.2.Вибір матеріалів

Тісто  - чудовий матеріал для мистецтва, і українці здавна цим користуються. 
Навесні майже по всій Україні господині віками печуть з тіста «жайворонків», і посилають з ними дітей закликати весну та пташок з вирію.
Їстівні іграшки з тіста роблять і на Полтавщині. Раніше на Різдво для маленьких колядників пекли великі пряники, дуже яскраві — рожеві, блакитні, жовті, розписні, з орнаментом. Рельєфний малюнок таких пряників видавлюється на сирому тісті з допомогою різьблених пряникових дощок, і має складний геометричний або ж рослинний орнамент.
Вироби з тіста здавна використовуються як дитячі іграшки. Ці іграшки мають ліпитися дружно, всією сім'єю. Борошно, сіль, вода — доступні, екологічно чисті матеріали. Дітям дуже корисне це заняття, адже воно розвиває фантазію, знімає надлишкову емоційну напругу, вчить посидючості та відповідальності. Розвивається моторика пальчиків, покращується робота всіх органів дитини і самопочуття вцілому. До того ж, солоне тісто несе в собі масу позитивної енергетики. А ручна робота — це духовна робота, вона цінувалася у всі часи.

Борошно

Оскільки борошно – натуральний продукт, його якість залежить і від міри розмолу зерна, і від погодних умов, за яких зерно дозрівало. Тому на практиці універсальний рецепт солоного тіста доводиться корегувати, але це не викличе труднощів у роботі. Для солоного тіста найкраще підходить недорогі сорти борошна, не піддані спеціальній обробці і без домішок емульгаторів і розрихлювачів. Також для ліплення не важливі наявність у борошні вітамінів та мікроелементів. Пшеничне борошно чудово підходить для приготування солоного тіста, а в тісті з житнього борошна утворюється більше пор, його важче сушити і воно твердіше. Різні сорти борошна можна змішувати, однак, якщо вирішите проекспериментувати з іншими видами борошна обов’язково змішуйте його з пшеничним чи житнім.

Сіль

Сіль додають у тісто, щоб захистити його від мишей та комах. Тому великої кількості її особливо не потрібно. Надлишок солі може зробити тісто після сушіння крихким і ламким, що призведе до утворення тріщин. Сіль можна використовувати будь-яку, навіть найдешевшу. Крупну сіль легко розмолоти у млинку.

^ Солоне тісто з пшеничного борошна

Тісто може бути крутим чи м’яким, залежно від кількості води і борошна. Якщо під час вимішування тісто кришиться, додайте трохи води, якщо пристає до рук – слід додати борошна.

Врахуйте, що один об’єм різних продуктів важить по-різному: 

Чашка борошна важить приблизно 100 грамів

Чашка солі – 200 г. 

Основний рецепт солоного тіста з пшеничного борошна

2 чашки борошна

1 чашка солі

¾ чашки води (125 мл)

Якщо з тістом працюватимуть діти, замішуйте крутіше, оскільки у теплих долоньках тісто швидко розм’якшується.

 

^ Солоне тісто з житнього борошна

Житнє борошно надає виробам теплий коричневий відтінок. Сушити вироби з житнього борошна слід спершу на повітрі (по тижню на кожні 0,5 см товщини), а потім у духовці на дуже повільному вогні.

Рецепт:

3 чашки пшеничного борошна

1 чашка житнього борошна

2 чашки солі

1 ½ чашки (250 мл) води

Вага житнього тіста не відповідає необхідному об’єму, тому для одного й того ж виробу слід готувати більше житнього тіста, ніж пшеничного.

Майте на увазі, що еластичність тіста та міцність виробів можна підвищити, якщо додати до тіста 1-2 чайні ложки сухого шпалерного клею, розведеного у невеликій кількості води.
^ Фарбування тіста

Щоб пофарбувати готове вимішане солоне тісто з пшеничного борошна, слід додати кілька крапель харчового барвника. Якщо виріб буде однотонним, барву можна додати під час замішування, а якщо виріб має бути різнокольоровим, то готове тісто треба поділити на частини за кількістю кольорів. З кожної частинки ліплять маленькі кульки, в середині яких роблять заглиблення. Потім у ці заглиблення капають барву, після цього старанно розминають доти, поки тісто не забарвиться рівномірно.
^ Виготовлення виробів

Намагайтесь ліпити чи вирізати вироби одразу на деку, щоб зворотна сторона виробу лишалася рівною і не виникало пошкоджень під час перенесення його сушити й випікати.

Перед початком роботи змочіть деко водою за допомогою пензлика, для того, щоб між тістом і деком не утворювались повітряні бульбашки. Чим краще тісто прилягає до дека, тим рівнішою буде зворотна сторона виробу після сушки та випічки.

Сушка – дуже важливий етап у виготовленні виробів зі слойоного тіста. Уявіть, що ви створили щось особливе, раптом через поспішну випічку виріб тріснув і все пішло прахом. Щоб цього не сталося, ретельно сушіть вироби. Якщо сушите у духовці, спершу вмикніть  лише верхній вогонь і висушіть виріб на ньому доти, поки він не зарум’яниться. Після цього виріб вже не деформується. Потім встановіть деко на середньому рівні духовки. Якщо хочете надати виробу бежевий відтінок, Сушка і випічкавикористовуйте верхній вогонь трохи довше. Якщо на виробі з’явилася легка опуклість чи виріб трохи надувся, значить, температура зависока, і на звороті можуть виникнути тріщини.

Лакування

Лакове покриття захищає виріб від вологи. Прозорі лаки можуть бути рідкими і густими. Рідкі лаки погано захищають вироби з солоного тіста, оскільки просочуються всередину і виріб доводиться лакувати багато разів. Але якщо хочете, щоб виріб виглядав рум’янішим і менш блискучим, використовуйте саме рідкий лак. Густі прозорі лаки надійно захищають вироби від вологи. Однак зважте, що погано просушені  вироби з часом втратять привабливість, бо лак відслоїться від поверхні.

Перед лакуванням виріб можна розфарбувати фарбами. Щоб фарби лягали рівно, виріб спершу грунтують, наприклад білою масляною фарбою. Для розфарбовування підходять водорозчинні фарби.

Якщо після висихання фарби на поверхні виробу з’явились тріщини, значить фарби були нанесені надто товстим слоєм, або ж ці фарби не підходять для виробів.

Котлети

Розмір 2,0 см завтовшки, 10-12 см завдовжки і 5 см завширшки
З 120г тіста формують котлету, надають овально-приплюснутої форми з одним загостреним кінцем,обкачують у червоній паніровці.
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Биточки
Розмір 2 см завтовшки, 6 см у діаметрі.
З 120 г тіста формують биток, надають приплюснуто-округлої форми ,обкачують у червоній паніровці.
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Шніцель
З тіста 120 г формують у вигляді ковбасок, надають приплюснуто-овальну форму 1 см завтовшки, обкачують у червоній паніровці
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Січеники з начинкою (зрази січені)
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М’ясні кульки (тюфтельки)
Кульки діаметром 3-4 см, обкачують у борошні.
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 2.3 РОЗРОБОТКА ТЕХНОЛОГІЧНОЇ ПОСЛІДОВНОСТІ ВИГОТОВЛЕНЯ ВИРОБУ

Для того, щоб втілити наш задум у життя, необхідно виготовити спроектовані напівфабрикати з м’ясної котлетної маси . Будь який виріб неможливо виготовити без планування послідовності роботи. Для виготовлення виробу нам необхідно мати:борошно житнє і пшеничне,сіль і вода. 

Беремо каструлю, наливаємо 250мл. води потім додаємо 400 г. солі. Поступово сипимо по 300г. пшеничного і житнього борошна і замішуємо.

Коли тісто замісили то виготовляємо напівфабрикати:. 

Коли напівфабрикати вже висохли, ми беремо їх для того, щоб розмалювати фарбою. Знову ставимо, щоб вони висохли.

Через декілька днів ми їх беремо для того,щоб покрити лаком. Вони тоді стануть красивішими.


^ 2.4 ЕКОНОМІЧНЕ ДОСЛІДЖЕННЯ

Структура собівартості виробу

1. Витрати на матеріали

2. Затрати на оренду приміщення

3. Собівартість виробу


Розрахунок собівартості «Напівфабрикати з м’ясної котлетної маси»

1. Витрати на матеріали


Боршно пшеничне 600 гр. – 2.70 грн

Боршно житнє 600 гр. – 4.50 грн

Сіль 900гр. – 1.50

Лак 300гр- 15 грн

Фарба -18 грн

2 Затрати на оренду приміщення

Оскільки ми виготовили виріб у навчальній майстерні, плата за оренду приміщення не передбачається

3 Собівартість виробу

2.70+4.50+1.50+15.00+18,00= 41.70 грн

Отже, собівартість виробу становить:41.70 грн

Найбільш суттєвими у структурі собівартості є показник затрат на матеріали та оплату праці. Оскільки «Напівфабрикати» оздоблені ручним способом, тому найвищим з показників є показник оплати праці.


ВИСНОВОК

У результаті розробки і виконання проекту ми ознайомилися із моделями-аналогами запропонованого для виготовлення вибору , проаналізували їх і створили  виріб із солоного тіста . Його оригінальність полягає у виборі форми , кольорів фарб для виробу . Наш виріб із солоного тіста буде начним посібником на уроках виробничого навчання.

У процесі роботи ми розробили пояснювальну записку до творчого проекту , яка містить опис всіх етапів виготовлення виробу - організаційно-підготовчого , конструкторського , технологічного і заключного .

Описуючи організаційно-підготовчий етап , ми проаналізували моделі-аналоги і обґрунтували вибір форми нашого виробу .

У зміст конструкторського етапу включили конструкцію виробу із солоного тіста , технологію його виготовлення, провели економічне і маркетингове дослідження . Оскільки виріб із солоного тіста є авторською роботою , ми детально описали послідовність виконання роботи . Технологічну карту виготовляння нашого виробу можна використовувати для створення інших виробів , адже там показано послідовність її виконання , названо використані матеріали та інструменти , форми виробів із солоного тіста. 

У розділі , що містить опис технологічного етапу , подані інструкційні карти із різними формами виробу , що дає можливість детальніше ознайомитися із способом виготовлення його самостійно. 

Економічне та маркетингове дослідження допомогло нам зорієнтуватись у тому , які матеріальні й трудові затрати вимагає виготовлення нашого виробу із солоного тіста і де можна реалізувати даний вид продукції . На нашу думку , ми виконали поставлені перед собою завдання і , дотримуючись плану , досягли поставленої мети. У результаті роботи виготовили напіфабрикати  із солоного тіста, створили пояснювальну записку до проекту , у якій повною мірою відображено етапи нашої роботи і яка може слугувати навчальним посібником як для виконання споріднених , так і інших творчих проектів.

Використана література

1. В.С.Доцяк «Українська кухня» Львів «Оріана –Нова» 1998 стор. 133-135

2. Журнал «Трудова підготовка» №2 за 2005 рік.
