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1. паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины 3.3.Технология приготовления мучных изделий
является частью основной программы профессионального обучения -  профессиональной подготовки по профессии 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов (адаптированная для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья).

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Учебная дисциплина 3.3.Технология приготовления мучных изделий
 входит в профессиональный цикл.

1.3. Цели и задачи дисциплины являются: овладение знаниями технологии приготовления мучных изделий и умением пользоваться этим на практике.

В результате освоения дисциплины обучающийся

 должен знать:

 31-подготовку кондитерского сырья к производству

 З2-технологию приготовления мучных изделий

         должны уметь:

         У1-приготавливать различные виды теста, мучные изделий из него, соблюдая      технологию

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины 

3.3.Технология приготовления мучных изделий
	
	Учебная нагрузка обучающихся (час.)

	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная

	
	
	
	Всего 
	в т. ч. лабораторные и практические

	2 курс
	76
	
	76
	

	3 семестр
	26
	
	26
	8

	4 семестр
	50
	
	50
	8

	Итого:
	76
	
	76
	


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.3. Технология приготовления мучных изделий
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
3.3.Технология приготовления мучных изделий
	Вид учебной работы
	Количество часов

	
	Всего:
	2 курс

	
	
	3 семестр
	4 семестр

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	76
	26
	50

	в том числе:
	
	
	

	        лабораторные и практические занятия
	
	8
	8

	Самостоятельная работа
	
	
	

	Всего:
	76
	26
	50

	Промежуточная аттестация в форме экзамена


2.  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Тематический план и содержание учебной дисциплины 3.3. Технология приготовления мучных изделий
	№ занятия
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа
	Учебная нагрузка (час.)
	Знания, умения, практический опыт
	Коды формирующие компетенции

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа
	Обязательная аудиторная
	
	

	
	
	
	
	
	Всего 
	в т.ч. лабораторные и практические
	
	ОК
	ПК

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Всего
	76
	
	
	
	
	
	

	2 курс. 3 семестр 
	26
	
	26
	8
	
	
	

	Тема 1

Подготовка сырья к производству.
	8
	
	8
	
	
	
	

	1
	Мука и крахмал.

Сахар, мёд.
	Виды  и сорта муки. Виды крахмала.

Сахар-песок, сахар-рафинад, сахарная пудра. Ассортимент меда.
	1
	
	1
	
	З1

У1
	
	

	2
	Яйца и яичные продукты.
	Категории яиц. Меланж, яичный порошок.
	1
	
	1
	
	З1

У1
	
	

	3
	Молоко и молочные продукты. 

Масло, маргарин и жиры для жарки.
	Молоко, сливки, сметана, творог, кефир, сгущенное молоко, йогурт.

Сливочное масло, маргарин, пищевой жир, растительные масла.
	1
	
	1
	
	З1

У1
	
	

	4
	Овощи и фрукты. Мясные и рыбные продукты.
	Подготовка овощей и фруктов для приготовления начинок. Подготовка мясных и рыбных продуктов для приготовления начинок.
	1
	
	1
	
	З1

У1
	
	

	5-8
	ЛПЗ «Подготовка кондитерского сырья» 
	
	4
	
	4
	4
	
	
	

	Тема 2

Замес теста и способы его разрыхления.
	10
	
	10
	
	
	
	

	9-10
	Разрыхлители теста. Биологические, химические, механические.
	Дрожжи.

 Сода пищевая. 

Аммоний.

Взбивание.
	2
	
	2
	
	З1

У1
	
	

	11-12
	Классификация теста.
	Виды теста. Дрожжевое, бездрожжевое. Воздушное, бисквитное, песочное, пряничное.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	13-14
	Сущность процессов, происходящих при замесе теста.
	Влияние температуры, вида муки.


	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	15-16
	Способы разрыхления теста.
	Биологические, химические, механические.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	17-18
	Контрольная работа.
	
	2
	
	2
	
	
	
	

	Тема 3

Дрожжевое тесто и изделия из него.
	8
	
	8
	
	
	
	

	19-20
	Виды дрожжевого теста.
	Дрожжевое. Слоеное.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	21
	Разделка теста и процессы, происходящие при выпечке.
	Разделка и формование изделий. Припек, упек.
	1
	
	1
	
	З1,З2

У1
	
	

	22
	Требования к качеству готовых изделий.
	Органолептические показатели.
	1
	
	1
	
	З1,З2

У1
	
	

	23-26
	ЛПЗ« Дрожжевое тесто и изделия из него».
	
	4
	
	4
	4
	
	
	

	2курс. 4 семестр всего часов
	50
	
	50
	8
	
	
	

	Тема 4

Бездрожжевое тесто.
	38
	
	38
	
	
	
	

	27-30
	Тесто для пельменей, вареников. Разделка.
	Технология приготовления теста для пельменей и вареников. Разделка теста.
	4
	
	4
	
	З1,З2

У1
	
	

	31-32
	Формование пельменей и вареников.
	Технология различных видов формования пельменей и вареников.
	2
	
	2
	
	
	
	

	33-36
	ЛПЗ «Тесто для пельменей, вареников».
	Проверить знания и умение на пройденной теме.
	4
	
	4
	4
	З1,З2

У1
	
	

	37-40
	Технология приготовления песочного теста (полуфабрикат). Схема.
	Технология приготовления песочного теста.
	4
	
	4
	
	З1,З2

У1
	
	

	41-44
	Изделия из песочного теста.
	Песочное кольцо, печенье «Курабье», корзиночки.
	4
	
	4
	
	З1,З2

У1
	
	

	45-46
	Требования к качеству готовых изделий.
	Органолептические показатели.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	47-48
	Недостатки при приготовлении песочного теста.
	Изучить недостатки при приготовлении песочного теста. Причины их возникновения и способы устранения.
	2
	
	2
	
	
	
	

	49-52
	ЛПЗ «Песочное тесто и изделия из него».
	Проверить знания и умение на пройденной теме.
	4
	
	4
	4
	З1,З2

        У1
	
	

	53-56
	Технология приготовления слоёного теста (полуфабрикат). Схема.
	Технология приготовления слоёного теста.
	4
	
	4
	
	З1,З2

У1
	
	

	57-58
	Изделия из слоёного теста.
	Слойки, язычки, торт «Наполеон»
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	59-60
	Требования к качеству готовых изделий.
	Органолептические показатели.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	61-62
	Недостатки при приготовлении слоеного  теста.
	Изучить недостатки при приготовлении слоеного теста. Причины их возникновения и способы устранения.
	2
	
	2
	
	
	
	

	63-64
	Контрольная работа.
	
	2
	
	2
	
	
	
	

	Тема 5

Методы контроля качества сырья и готовых изделий.
	10
	
	10
	
	
	
	

	65-66
	Органолептический метод оценки качества сырья.
	Определение вкуса, цвета, запаха, консистенции.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	67-68
	Исследование готовых изделий.
	Органолептический и лабораторный метод.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	69-70
	Посуда и инвентарь.
	Посуда и инвентарь для подготовки сырья и приготовления мучных изделий.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	71-72
	Санитарные требования к содержанию цеха.
	Правила санитарии.
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	

	73-74
	Контрольная работа
	
	2
	
	2
	
	
	
	

	75-76
	Экзамен
	
	2
	
	2
	
	З1,З2

У1
	
	


3. условия реализации программы дисциплин

3.1. Требования к  материально-техническому оснащению

Реализация программы дисциплины  Технология приготовления мучных изделий
требует наличие учебного кабинета Технологии кондитерского производства.

3.1.1. Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий  по дисциплине  Технология приготовления    мучных изделий
         3.1.2. Контрольно-измерительные материалы:

-контрольные вопросы;

-тесты;

-карточки;

3.2. Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

     1.Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ.учреждений сред.проф.образования/Н.А.Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 400с.

    2. Анфимова Н. А. Кулинария : учебник для нач. проф. образования / Н. А. Ан- фимова. — 9-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2017. — 400 с.

http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_23288.pdf
     3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания : учебник для нач. проф. образования :учеб.пособие для сред.проф.образования/В.П.Золин. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 248с.

     4.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания : учебник для нач. проф. образования / В. П. Золин. — 11-е изд., стер. — М. : Издательский центр «Академия», 2016. — 320 с.

http://www.academia-moscow.ru/ftp_share/_books/fragments/fragment_18196.pdf
Дополнительные источники:

     1. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обществ. питания. Составитель Л.Е.Голунова СПб.: ПРОФИ – ИНФОРМ, 2005. — 688 с.

4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  занятий, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

	Раздел (тема) учебной дисциплины
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Тема 1

Подготовка сырья к производству.
	З1,У1
	Карточка - задание

	Тема 2

Замес теста и способы его разрыхления.
	З1,З2,У1
	Контрольная работа

	Тема 3

Дрожжевое тесто и изделия из него.
	З1,З2,У1
	Тест

	Тема 4

Бездрожжевое тесто.
	З1,З2,У1
	Контрольная работа

	Тема 5

Методы контроля качества сырья и готовых изделий.
	З1,З2,У1
	Контрольная работа



