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1. Введение 

Результатом освоения  профессионального модуля является  овладение обучающимися видом профессиональной деятельности   Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий   ,  в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия

	ПК 8.3
	 Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки 

	ПК 8.4
	Готовить и использовать в оформлении  простые и основные отделочные полуфабрикаты

	ПК 8.5. 
	 Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные

	ПК 8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и лёгкие обезжиренные торты и пирожные

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2.
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов её достижения, определённых руководством

	ОК 3.
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результату своей работы

	ОК 4.
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

	ОК 5.
	Использовать информационно- коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 7.
	Готовить к работе производственное  помещение и поддерживать его санитарное состояние

	ОК 8.
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний ( для юношей)


Кроме этого,  обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен

иметь практический опыт:

- приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий ;

  уметь:

- проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;

-  определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

- оценивать качество готовых  изделий;

знать: 
- ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
 -правила  выбора основных  продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и  приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила проведения бракеража;

- способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

-  правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;

 - правила  безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря.

Наиболее актуальными в настоящее время становятся требования к личным качествам студента – умению самостоятельно пополнять и обновлять знания, вести поиск необходимых  учебных материалов; повышается роль самостоятель​ной работы студентов над учебным материалом, усиливается ответственность преподавателя за развитие навыков самостоятельной работы, за стимули​рование профессионального роста студентов, воспитание их творческой активности и инициативы.

В связи с этим самостоятельная работа студентов является важной и неотъемлемой частью учебного процесса.
Содержание самостоятельной работы обучающихся

	Номера МДК, раздела, темы, содержание самостоятельной работы   
	Наименование раздела, темы, содержание самостоятельной работы
	Количество часов
	Задания для учащихся
	Рекомендуемая литература

	1
	2
	3
	4
	5

	3курс

	5 семестр

	Раздел №1.

	Приготовление хлебобулочных ,  мучных и кондитерских  изделий 

	
	
	

	Тема 1 
	Кондитерское сырьё и изготовление полуфабрикатов для  производства мучных кондитерских изделий..    
	11
	
	

	1.1.
	Вкусовые и ароматические вещества. 

	2
	реферат
	ИО2,

	
	Пищевые красители и добавки .  
	2
	реферат
	ИО2,

	1.2.
	Сиропы, помада, фруктовая начинка.   
	2
	Составить опорный конспект и ответить на вопросы
	ИО1,

	
	
	1
	Заполнение таблиц
	ИО1,

	1.3.
	Кремы 
	2
	Составление технологических схем
	ИО1,

	1.4.
	Кондитерское сырьё
	1
	Решение задач
	ДИ1,

	
	
	1
	Выполнить тест
	ИО1,ИО2,

	Тема №2
	Изделия из дрожжевого теста
	4
	
	

	2.5
	   Слоёное дрожжевое тесто и изделия из него.

	2
	Составить опорный конспект и ответить на вопросы
	ИО1,

	
	
	2
	Составление технологических   схем
	ИО1,

	Тема №3
	Изделия из бездрожжевого теста
	39
	
	

	3.6
	Изделия из бисквитного теста.

	3
	Мультимедийная презентация
	ИО1,ДИ2,

	
	
	2
	Составление технологических   схем
	ИО1,

	
	
	2
	Заполнение таблиц
	ИО1,

	3.7
	Изделия из песочного теста 
	2
	Составление технологических   схем
	ИО1,

	
	
	2
	Заполнение таблиц
	ИО1,

	3.8
	Торты и пирожные. 
	3
	Мультимедийная презентация
	ИО1,

	
	
	3
	Составление технологических   схем
	ИО1,

	3.9
	Отделочные полуфабрикаты
	3
	Мультимедийная презентация
	ИО1,

	
	
	2
	Заполнение таблиц
	ИО1,

	3.10
	Воздушное тесто и изделия из него. 
	2
	реферат
	ИО1,

	3.11
	Миндальное тесто и изделия из него. 
	2
	реферат
	ИО1,

	3.12
	Пряничное тесто и изделия из него.
	2
	реферат
	ИО1,

	3.13
	Сдобное пресное тесто. 

	2
	Составить опорный конспект и ответить на вопросы
	ОИ1,

	3.14
	Изделия пониженной калорийности.
	2
	Составить опорный конспект и ответить на вопросы
	ИО1,

	3.15
	Изделия из бездрожжевого теста
	2
	Выполнить тест
	ИО1,

	Итого: 
	54
	
	


8. Задания для  самостоятельной работы

8.1.  Темы для самостоятельного изучения и составления опорных конспектов

Тема  № 1.1.  Кондитерское сырьё и изготовление полуфабрикатов для  производства мучных кондитерских изделий.  

1. 1. Составить  опорный  конспект, используя учебник   Н.Г. Бутейкис  « Технология приготовления мучных кондитерских изделий», издание 2010г, стр. 58-66, по теме «Сиропы, помада, фруктовая начинка, желе» и  ответить на вопросы:

1. Дайте определение следующим терминам: 

А) цедра----------

Б) цукаты----------

2. Как приготовить цедру лимона или апельсина?

3. Из каких продуктов можно приготовить цукаты?

4. Дайте определение термину: сироп---------

5. Укажите растворимость сахара-песка в зависимости от температуры и продолжительности кипячения?

6. Перечислите стадии крепости сахарного сиропа.

5. Дайте определение следующим терминам:

Тонкая и толстая нити-----------

Слабый, средний и твёрдый шарики----------

Карамель ------------

6. Как взять пробу на разные  стадии сиропа?

7. Дайте определение следующим терминам:

Инверсия -------

Инвертный сироп--------

Жжёнка-----------

8. Где используется инвертный сироп?

9. Как в кондитерском производстве используется жжёнка?

10. Укажите количество сырья для приготовления помады основной?

11. Какое значение в приготовлении помады имеет патока? Чем её можно заменить?

12. Как подготовить помаду для глазирования изделий?

13. Как приготавливают фруктовую начинку?

Тема  № 1.2.  Изделия из дрожжевого теста.  

1.2. Составить  опорный  конспект, используя учебник   Н.Г. Бутейкис  « Технология приготовления мучных кондитерских изделий», издание 2010г, стр. 121-126, по теме «Приготовление дрожжевого слоёного теста и изделий из него»  и  ответить на вопросы:

1. Перечислите, из каких технологических операций состоит приготовление дрожжевого слоёного теста?

2. Укажите разрыхлители, применяемые при приготовлении дрожжевого слоёного теста?

3. Укажите, сколько слоёв получается при изготовлении теста с большим количеством масла при раскатке и складывании пласта теста: вдвое_____________ слоя; втрое______ слоёв; вчетверо__________ слоёв.

4. Какие требования предъявляются к расстойке и выпечке дрожжевого слоёного теста?

5. В табл №1.укажите причины возникновения недостатков дрожжевого слоёного теста и способы их устранения.

Таблица №1. 

	недостаток
	Причины возникновения
	Способы исправления

	Мало заметна слоистость
	1.
2.
3.
	

	Изделия с малым подъёмом теста
	1.
2.
	

	Изделия сухие и жёсткие ( вытекло масло)
	1.
2. 
	


6. Перечислите, какие изделия можно приготовить из дрожжевого слоёного теста?

Тема 1.3. Изделия из бездрожжевого теста.

1.3. Составить  опорный  конспект, используя учебник   Н.Г. Бутейкис  « Технология приготовления мучных кондитерских изделий», издание 2010г, стр. 135-141, по теме «Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него»  и  ответить на вопросы:

1. Дайте характеристику сдобному пресному тесту:

А) состав теста___________

Б) разрыхлители ______________

2.  Перечислите изделия из сладкого и несладкого сдобного пресного теста.

3. Дайте определение следующим терминам:

Хачапури______________

Вертута с творогом_________________

1.4. Составить  опорный  конспект, используя учебник   Н.Г. Бутейкис  « Технология приготовления мучных кондитерских изделий», издание 2010г, стр. 256-275, по теме «Изделия пониженной калорийности»  и  ответить на вопросы:

1. Почему изделия пониженной калорийности рекомендуют использовать для рационального и диетического питания?

2. Какие продукты заменяют высококалорийное сырьё?

3. Дайте характеристику следующим продуктам пониженной калорийности:

Овощное пюре________________

Паста яблочная или виноградная__________

Мандариновая крупка_________________

Сухое обезжиренное молоко______________

Сухой молочный продукт__________________

4. Дайте определение понятию: предварительная активизация дрожжей____________

5. Для приготовления фруктовых начинок пасты уваривают с сахаром. Укажите основу и содержание сухих веществ для фруктовых начинок?

6. Какие изделия можно приготовить с пониженной калорийностью?

8.2. Тесты для самостоятельного выполнения.

Тест итогового    контроля

Тема1.  : Кондитерское сырьё и изготовление полуфабрикатов для  производства мучных кондитерских изделий.
Инструкция: выберите  правильный ответ:
1. Обработку яиц производят в ваннах, состоящие из секций:

А) 2  ; Б)  3  ; В) 4    ;  Д) 5

2. Для дезинфекции яиц,   используют раствор хлорамина:  

А) 0,5%  ; Б) 2%  ;  В) 0,2%     ; Д) 5%

3. К какой пробе относится сахарный сироп, который в холодной воде превращается в ломкую сахарную массу?

 А) Карамели   ; Б)  среднему шарику   ; В) твёрдому шарику     ; Д) жжёнке

 4.  Какой используют сироп для  глазирования пряничных изделий?

А) креплёный   ; Б)  тираж   ; В) инвертный   ; Д) для промочки

5. До какой температуры  разогревают помаду на водяной бане? 

А) 30грС   ; Б) 80грС   ; В) 55грС     ; Д) 100 грС

6. Какой используют сироп для приготовления крема « Шарлот»?

А)  сахарный сироп   ; Б) молочный сироп   ; В) яично- молочный сироп    ; 

 Д) яично- сахарную массу

7. Для приготовления белкового крема, белки взбивают до увеличения их в объёме в:

А) 2-3 раза   ; Б)  4 раза  ; В) 5-6 раз     ; Д) 8 раз 

8. Какой жирности используют сливки, для приготовления крема из сливок?

А) 35% ; Б) 10%   ; В) 20%     ; Д) 6%


9. Какую пряность   используют  как красящее вещество?

А) ваниль  ; Б) анис   ; В) шафран    ; Д) куркума

10. Сколько времени  стерилизуют кондитерские мешки  в наплитных котлах ?

А) 10 мин ;  Б) 15 мин   ; В) 30мин    ;  Д) 5мин

11. Какой используют взбивательный венчик для взбивания кремов?

 А) плоскорешётчатый  ; Б) прутковый  ;  В) крюкообразный    ; Д) лопастной

12. Какой используют сироп для приготовления сливочного крема «Новый»? 

А)  сахарный сироп   ; Б) молочный сироп   ; В) яично- молочный сироп    

Д) яично- сахарную массу
13. Какой крем не используют для отделки? 

А) крем сливочный; Б) крем заварной; В) крем белковый; Д) крем на сливках
14. Чтобы  предохранить  помаду от засахаривания, что в неё добавляют?

А) глюкозу; Б) патоку; В) сахарную пудру; Д) фруктовую эссенцию

15. На какое время оставляют помаду для созревания?

А) 6..8ч; Б) 10..12ч; В) 12..24ч

16. Что такое сироп?

А) это смесь сахара-песка с водой; Б) это смесь сахара-  песка с водой, коньяком; В) это смесь сахара- песка с водой, эссенцией

17. До какой температуры охлаждают помадный сироп?

А) 50-60грС; Б) 20-25грС; В) 35-40грС

18. Какие  существуют способы проб, для определения стадий крепости сахарных сиропов ?

А) тонкая и толстая нитки, слабый, средний, твёрдый шарики; Б) тонкая и толстая нитки, слабый, средний, твёрдый шарики , карамель, жжёнка; В) тонкая и толстая нитки, карамель, жжёнка;

19. Что собой представляет повидло?

А) продукт, полученный путём уваривания плодов или ягод в сахарном сиропе; Б) густой слабожелирующий продукт, полученный из непротёртых фруктов и ягод; В) густой слабожелирующий продукт, полученный из протёртых фруктов и ягод ;

20. Что собой представляет мармелад?

А) продукт, полученный путём уваривания фруктово-ягодного пюре или студнеобразующих веществ с сахаром и патокой; Б) густой слабожелирующий продукт, полученный из непротёртых фруктов и ягод; В) густой слабожелирующий продукт, полученный из протёртых фруктов и ягод ;

Тест итогового    контроля

Тема 3.  : Изделия из бездрожжевого теста 
Инструкция: выберите  правильный ответ:

1. Сколько существует способов для приготовления пряничного теста? 

А) 2   ; Б)  3  ; В) 4   ;  Д) 5

2. При изготовлении песочного теста, изделия получились крошливые и грубые, укажите, в чём причина?  

А) длительное замешивание  ; Б) мука с большим содержанием клейковина  

В) температура теста выше 20грС    ; Д) много сахара

3. Какая должна быть в помещении температура при приготовлении песочного теста? 

А) не выше 20 грС   ; Б) не выше 30 грС  ;  В) не выше  10грС    ; Д) не выше35грС

4.  Что добавляют в бисквит, чтобы  он получился рассыпчатым?

А) маргарин   ; Б)  крахмал  ;  В) муку с большим содержанием клейковины    

 Д) сухое молоко

5. При какой температуре выпекают бисквитное тесто?

А) 260-270 грС ; Б) 160- 180грС  ; В) 200- 210грС   ;  Д) 300грС

6. На  какое время оставляют бисквит, для укрепления структуры мякиша ?

А) 8-10 часов  ;  Б) 12  часов ; В) 1- 2 часа     ; Д) 1 сутки 

7. Какое бисквитное тесто используют для приготовления пирожного «Буше» ?

А) с какао- порошком  ; Б)  с добавлением крахмала   ; В)  без добавления крахмала     

Д) с добавлением сливочного масла

8. Пирожное «Буше» отсаживают из кондитерского мешка с трубочкой, имеющей срез?  

А) гладкий   ; Б) зубчатый   ; В) косой     ; Д) клинообразный

9. При какой температуре выпекают заварной полуфабрикат? 
А) 260-270 грС ;  Б) 160- 180грС   ; В) 190- 220грС    ;  Д) 300грС

10. При изготовлении заварного теста, изделия получились расплывчатые, укажите причину возникновения?
А) низкая температура выпекания  ;  Б) жидкая консистенция теста   ;

В) мука с небольшим содержанием клейковины   ;  Д) высокая температура запекания 

11. Какое тесто готовят без муки? 

А) песочное  ; Б) воздушное  ;  В) воздушно- ореховое   ;  Д) миндальное

12. Что добавляют  в воздушное  тесто, для укрепления структуры?

А) лимонную кислоту ; Б)  пищевую соду  ; В) уксусную кислоту   

 Д) пекарский порошок

13. Как называется бумажное приспособление, свёрнутое в конусную трубочку?

А) кондитерский мешок  ; Б) капсула   ; В) корнетик     ; Д) трубочка с гладким срезом 

14. Трубочки с клинообразным срезом используют для изготовления:

А) роз   ; Б)  листиков  ; В)  маргариток    ; Д) бордюр

15. Трубочки с плоским косым срезом используют для изготовления:  

А) роз   ; Б) звёздочек   ; В) листиков    ;  Д) грибочков

16. Какие используют орехи для изготовления марципана  ?

А) миндаль;   Б) грецкий   ; В) кедровые     ;  Д) фисташки

17. Что является основой мастики?

А) желатин   ; Б) крахмал  ;  В) сахарная пудра    ; Д) вода 

18. Какое тесто используют для приготовления крошковых пирожных? 

А) бисквитное  ; Б)  песочное   ; В)  слоёное     ; Д) миндальное

19. Сроки хранения кондитерских изделий с белковым кремом составляют:
А) 6ч ; Б) 36ч   ; В) 72ч     ; Д) 48ч

 20. Сроки хранения кондитерских изделий с масляным  кремом составляют:
А) 6ч  ; Б) 36ч   ; В) 72ч    ;  Д) 48ч

8.3. Составление технологических схем.
Задание №1. Составьте технологическую схему приготовления дрожжевого слоёного теста. 

Задание №2. Составьте технологическую схему приготовления песочного теста.

Задание №3.  Составьте технологическую схему приготовления сиропа для промочки.

Задание №4. Составьте схему приготовления помады основной. 

Задание №5. Составьте технологическую схему приготовления крема сливочного основного.

Задание №6. Составьте схему приготовления крема белкового заварного. 

Задание №7. Составьте технологическую схему приготовления из песочного теста печенья « Звёздочка».

Задание №8. Составьте схему приготовления кекса « Творожный». 

Задание №9. Составьте технологическую схему приготовления бисквита основного.

Задание № 10. Составьте схему приготовления из заварного теста печенья с сыром. 

Задание № 11. Составьте схему приготовления пирожного « Картошка обсыпная». 

Задание № 12. Составьте схему приготовления торта « Прага»

. 

8.4. Заполнение таблиц.

Таблица №1. Укажите в  таблице рецептуры сиропов для промочки. 

	сырьё
	Масса сырья для сиропа

	
	нормального
	креплёного
	кофейного

	Сахар- песок
	
	
	

	Коньяк 
	
	
	

	Десертное вино
	
	
	

	Эссенция ромовая
	
	
	

	Вода 
	
	
	

	Кофе натуральный молотый
	
	
	

	Выход 
	
	
	


Таблица №2. Укажите в таблице показатели качества сиропов.

	Тип сиропа
	Внешний вид
	цвет
	вкус
	консистенция
	влажность

	Для промочки:
нормальный
	
	
	
	
	

	кофейный
	
	
	
	
	

	Для глазирования ( тираж)
	
	
	
	
	

	Инвертный 
	
	
	
	
	


   Таблица №3. Рецептуры и особенности приготовления помад

	Вид помады
	рецептура
	Особенности приготовления
	Требования к качеству

	Сахарная
	
	
	

	Шоколадная
	
	
	

	Молочная 
	
	
	


Таблица №4. В таблице укажите особенности приготовления разных видов песочного печенья

	печенье
	Последовательность приготовления
	Способ формования
	Температура выпечки, грС

	« Листики»
	
	
	

	« Лимонное»
	
	
	

	« Ромашка»
	
	
	

	« Масляное»
	
	
	

	« Творожное»
	
	
	


Таблица №5. В таблице укажите последовательность технологических операций по приготовлению бисквитного печенья

	Технологическая операция
	Технология  приготовления печенья

	
	« ленинградское» 
	« бисквитное с маком»

	Приготовление теста
	Пудру взбивают, ……
	Меланж взбивают,…..

	формование
	В кондитерский мешок….
	Массу помещают…..

	Отделка поверхности
	Посыпают….
	Посыпают…

	Подсушка печенья
	Противень….
	Противень…

	Выпечка печенья
	
	


Таблица №6. В таблице укажите рецептуры песочных пирожных,
	ингредиенты
	Виды пирожных

	
	« песочное кольцо»
	Глазированное помадой
	С кремом
	желейное

	Песочный полуфабрикат
	
	
	
	

	Жареные ядра орехов
	
	
	
	

	Меланж для смазки
	
	
	
	

	Фруктовая начинка
	
	
	
	

	Помада 
	
	
	
	

	Желе 
	
	
	
	

	Фрукты 
	
	
	
	

	Сливочный крем 
	
	
	
	

	Выход 
	
	
	
	


8.5. Решение задач.

Задача №1. Определите , какое количество муки и воды необходимо взять для приготовления 10кг дрожжевого теста для пирогов , количество муки составляет 64,1кг, из муки влажностью 12%, если  стандартная влажность муки составляет 14,5%.  
Задача №2. Рассчитайте количество кислоты, которую необходимо добавить при изготовлении 10кг сырцовой мастики.
Задача №3. Рассчитайте количество арахиса, необходимого для замены миндаля в рецептуре заварного марципана.
Задача №4. Рассчитайте количество яичного порошка для замены  50 яиц.
Задача №5. Определите потери массы, кг и упёк , % к массе теста при выпечке 100 пирожков печённых  с фаршем  массой по 75г. 

Задача № 6. Рассчитайте,  какой припёк  получится при изготовлении 100 пирожков печёных массой по 75г.
Задача №7. Определите, сколько килограммов сахарной пудры можно получить из 6 кг сахара- песка.
Задача №8. Определите, сколько маргарина необходимо взять для замены растительного масла для приготовления 100шт булочек детских, если расход растительного масла при выпечке такого же числа булочек составляет 162г.
8.6. Эскизы.

1. Нанесите цветными карандашами ( фломастерами) украшения на изображения  бисквитных  тортов « Свадебный» , « Российский» , « Детский»,  « Подарочный». 
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