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Пояснительная записка 

К современному специалисту общество предъявляет широкий перечень требований, среди которых немаловажное значение имеет умение самостоятельно добывать знания из различных источников, систематизировать полученную информацию, давать оценку конкретной ситуации. Формирование такого умения происходит в течение всего периода обучения через организацию самостоятельной работы. Самостоятельная работа способствует активизации творческого потенциала личности, развитию мобильности будущего высококвалифицированного специалиста.

Задачи самостоятельной работы: 

- систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических умений студентов;

- углубление и расширение теоретических знаний;

- формирование умений использовать нормативную, правовую, справочную документацию и специальную литературу; 

- развитие познавательных способностей и активности студентов: творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности; 

- формирование самостоятельности мышления, способностей к саморазвитию, самосовершенствованию и самореализации; 

- развитие исследовательских умений;

- умение использовать материал, собранный и полученный в ходе самостоятельных занятий на семинарах, на практических и лабораторных занятиях, при написании курсовых и выпускной квалификационной работ, для эффективной подготовки к итоговым зачетам и экзаменам.

Самостоятельная работа студентов является обязательной для каждого студента и определяется рабочим учебным планом и рабочей программой дисциплины. Время, отводимо на внеаудиторную деятельность студентов, составляет   50% от объема времени, отведенного на изучение дисциплины.

1 Тематический план учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Максимальная нагрузка
	Объем часов
	Самостоятельная работа

	
	
	всего
	практические занятия
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий
	
	
	
	

	МДК 03.02 Технология производства мучных кондитерских  изделий
	
	
	
	

	Тема 3.1 Ассортимент мучных кондитерских изделий
	2
	2
	
	

	Тема 3.2 Производство печенья
	36
	24
	12
	12

	Тема 3.3 Производство кексов
	12
	8
	4
	4

	Тема 3.4 Производство пряников
	20
	12
	8
	8

	                                                                              Зачет
	2
	2
	
	

	Тема 3.5 Производство ромовой бабы
	2
	2
	
	

	Тема 3.6 Производство вафель
	24
	16
	8
	8

	Тема 3.7  Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	58
	38
	22
	20

	Тема 3.8 Новые виды мучных кондитерских изделий
	16
	12
	6
	4

	Тема   3.9  Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности и промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	8
	4
	
	4

	                                                                         Экзамен
	
	
	
	

	                                                     Всего по МДК 03.02
	180
	120
	60
	60

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2 Виды самостоятельной работы студентов

	Наименование разделов и тем
	Самостоятельная работа студента 
	Объем часов

	Раздел ПМ 3.3 Организация       и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий
	
	

	Тема 3.2 Производство печенья
	1 Систематизация материала по приготовлению теста для печенья  в виде таблицы
	2

	
	1 Выполнение и оформление задания по  расчету производственных рецептур для приготовления печенья
	3

	
	1 Выполнение и оформление индивидуального задания по  расчету производственных рецептур для приготовления печенья
	3

	
	1 Оформление лабораторной работы 1 по приготовлению сахарного печенья и анализу качества печенья

 2 Подготовка к защите
	4

	Тема 3.3 Производство кексов
	1 Оформление лабораторной работы 2 по приготовлению кексов и анализу качества кексов

 2 Подготовка к защите
	4

	Тема 3.4 Производство пряников
	1 Выполнение и оформление индивидуального задания по расчету расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве пряников
	4

	
	1 Оформление лабораторной работы 3 по приготовлению пряников  и анализу качества пряников
 2 Подготовка к защите
	2

	
	1 Подготовка к зачету по пройденному материалу
	2

	Тема 3.6 Производство вафель
	1 Выполнение и оформление индивидуального задания по расчету расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве вафель
	4

	
	1 Оформление лабораторной работы 4 по приготовлению вафель  и анализу качества вафель

 2 Подготовка к защите
	4

	Тема 3.7  Производство выпеченных  и отделочных полуфабрикатов
	 1 Систематизация материала по приготовлению различных видов выпеченных полуфабрикатов  в виде таблицы
	4

	
	 1 Систематизация материала по приготовлению кремов  в виде таблицы
	4

	
	1 Выполнение и оформление задания по  расчету производственных рецептур по производству различных видов тортов и пирожных
	4

	
	1 Выполнение и оформление индивидуального задания по расчету расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве различных видов тортов и пирожных
	4

	
	1 Оформление лабораторной работы 5 по приготовлению различных видов выпеченных полуфабрикатов и отделочных полуфабрикатов
2 Подготовка к защите
	4

	Тема 3.8 Новые виды мучных кондитерских изделий
	1 Оформление лабораторной работы 6 по приготовлению  МКИ с использованием различных обогатителей

2 Подготовка к защите
	4

	Тема   3.9  Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности и промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
	Подготовка к экзамену по предмету
	4

	Всего:
	60
	
	


3 Методические указания по выполнению заданий 
Тема 3.2. Производство печенья
Цель задания: 

             - углубление знаний по теме занятия;
            -  закрепление и систематизация знаний;
  
 Количество часов на выполнение:     12  часов
 Текст задания 
1. Изучите учебный материал по конспекту лекций и  учебнику [1], с.345 - 386, [2] с. 89-155 темы «Приготовление теста» и «Печенье и галеты».
2. Систематизируйте материал по приготовлению теста для печенья в виде таблицы, ([1] с. 354-377).
	Вид

печенья
	Характеристика

теста
	Продолжительность
замеса
	Оборудование 
	Технология приготовления
	Т теста, 0С
	W теста, %
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


3. Подготовьтесь к выполнению практического занятия 1 по расчету производственных рецептур для приготовления печенья, изучив методические указания к выполнению работы.

4. Выполните задание по методическим указаниям к выполнению практического занятия 1.

5. Подготовьтесь к выполнению практического занятия 2 по расчету  расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве печенья, изучив методические указания к выполнению работы.
6. Решите вариантную задачу по методическим указаниям к выполнению практического занятия 2.
7. Оформите лабораторную работу 1 по приготовлению сахарного печенья и анализу качества печенья в соответствии с методическими указаниями к выполнению лабораторной работы 1.
8. Подготовьтесь к защите лабораторной работы по контрольным вопросам.
Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М. : Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.
3. Методические указания к выполнению практических занятий по МДК.03.02.

4. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК.03.02.

 Интернет - источники:
www.gosstandart.ruhttp
://www.dist-cons.ru/modules/food/section1.html

http://articles.excelion.ru/science/em/63667995.html
Формы контроля:
- отчет-защита;
- проверка выполненной работы преподавателем;
 Критерии оценки:
- полнота оформленного решения;

- объем выполненных заданий;

- оформление (аккуратность, последовательность);
      - обоснованность и четкость изложения ответа;
      - умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач;

      - оформление материала в соответствии с требованиями.
Тема 3.2. Производство кексов
Цель задания: 

             - углубление знаний по теме занятия;

            -  закрепление и систематизация знаний;


 Количество часов на выполнение:     14  часов
 Текст задания 
1. Изучите учебный материал по конспекту лекций и  учебнику [1] с.400-404,  [2] с. 155-176 тему «Производство кексов».
2. Оформите лабораторную работу 2 по приготовлению кексов и анализу качества кексов в соответствии с методическими указаниями к выполнению лабораторной работы 2.
3. Подготовьтесь к защите лабораторной работы по контрольным вопросам.
Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М. : Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.

3. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК.03.02.

Интернет - источники:

httpwww.gosstandart.ru
Формы контроля:
- отчет-защита;
- проверка выполненной работы преподавателем;
 Критерии оценки:
- объем выполненных заданий;

- оформление (аккуратность, последовательность);
      - обоснованность и четкость изложения ответа;
      - оформление материала в соответствии с требованиями.
Тема 3.4. Производство пряников  
Цель задания: 

             - углубление знаний по теме занятия;

            -  закрепление и систематизация знаний;


 Количество часов на выполнение:     8  часов
 Текст задания 
1. Изучите учебный материал по конспекту лекций и учебнику [1] с.286-290, [2] с. 133-143 тему «Производство пряничных изделий».
2. Подготовьтесь к выполнению практического занятия 3 по расчету  расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве пряников, изучив методические указания к выполнению работы.
3. Решите вариантную задачу по методическим указаниям к выполнению практического занятия 3.
4. Оформите лабораторную работу 3 по приготовлению пряников и анализу качества пряников в соответствии с методическими указаниями к выполнению лабораторной работы. 

5. Подготовьтесь к защите лабораторной работы по контрольным вопросам.
6. Подготовьтесь к зачету по пройденному материалу,  используя вопросы, приведенные в приложении 1.
  Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М. : Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.

3. Методические указания к выполнению практических занятий по МДК.03.02.

4. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК.03.02.

Интернет - источники:

httpwww.gosstandart.ru
Формы контроля:
- отчет-защита;
- проверка выполненной работы преподавателем;
Критерии оценки:

- точность расчетов;

- полнота оформленного решения;

- объем выполненных заданий;

- оформление (аккуратность, последовательность);
      - обоснованность и четкость изложения ответа;
      - умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач;

      - оформление материала в соответствии с требованиями.
Тема 3.6. Производство вафель 
Цель задания: 

             - углубление знаний по теме занятия;

            -  закрепление и систематизация знаний;


 Количество часов на выполнение:     8  часов
 Текст задания 
1. Изучите учебный материал по конспекту лекций и учебнику [1] с.390-396, [2] с.143-152 тему «Производство вафель».
2. Подготовьтесь к выполнению практического занятия 4 по расчету  расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве вафель, изучив методические указания к выполнению работы.
3. Решите вариантную задачу по методическим указаниям к выполнению практического занятия 4.
4. Оформите лабораторную работу 4 по приготовлению вафель и анализу качества вафель в соответствии с методическими указаниями к выполнению лабораторной работы. 

5. Подготовьтесь к защите лабораторной работы по контрольным вопросам.
  Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М. : Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.

3. Методические указания к выполнению практических занятий по МДК.03.02.

4. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК.03.02.

Интернет - источники:

httpwww.gosstandart.ru
Формы контроля:
- отчет-защита;
- проверка выполненной работы преподавателем;
Критерии оценки:

- точность расчетов;

- полнота оформленного решения;

- объем выполненных заданий;

- оформление (аккуратность, последовательность);
      - обоснованность и четкость изложения ответа;
      - умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач;

      - оформление материала в соответствии с требованиями.
Тема 3.7. Производство выпеченных и отделочных полуфабрикатов  
Цель задания: 

             - углубление знаний по теме занятия;

            -  закрепление и систематизация знаний;


 Количество часов на выполнение:     20  часов
 Текст задания 
1. Изучите учебный материал по конспекту лекций и учебнику [1] с.407-434, [2] с.188-273 тему «Пирожные и торты».
2. Систематизируйте материал по приготовлению выпеченных полуфабрикатов в виде таблицы, ([1] с. 407-419).
	Характеристика полуфабриката
	Характеристика теста
	Оборудование
	Приготовление теста
	Параметры теста
	Формование 
	Выпечка 
	Охлаждение 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


3. Систематизируйте материал по приготовлению кремов в виде таблицы, ([1] с.419-424).

	Вид крема
	Сырье для производства
	Консистенция
	Характеристика крема  
	Технология приготовления
	Стойкость при хранении

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


4. Подготовьтесь к выполнению практического занятия 5 по расчету производственных рецептур по приготовлению тортов и пирожных, изучив методические указания к выполнению работы.

5. Выполните задание по методическим указаниям к выполнению практического занятия 5.

6. Подготовьтесь к выполнению практического занятия 6 по расчету  расхода сырья и выхода полуфабрикатов  и готовых изделий при производстве тортов и пирожных, изучив методические указания к выполнению работы.
7. Решите вариантную задачу по методическим указаниям к выполнению практического занятия 6.
8. Оформите лабораторную работу 5 по приготовлению различных видов выпеченных и отделочных полуфабрикатов в соответствии с методическими указаниями к выполнению лабораторной работы 5.
9. Подготовьтесь к защите лабораторной работы по контрольным вопросам.
  Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М. : Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.

3. Методические указания к выполнению практических занятий по МДК.03.02.

4. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК.03.02.

Интернет - источники:

httpwww.gosstandart.ru
Формы контроля:

- отчет-защита;
- проверка выполненной работы преподавателем;
Критерии оценки:

- точность расчетов;

- полнота оформленного решения;

- объем выполненных заданий;

- оформление (аккуратность, последовательность);
      - обоснованность и четкость изложения ответа;
      - умение использовать теоретические знания при выполнении практических задач;

      - оформление материала в соответствии с требованиями.
Тема 3.8. Новые виды мучных кондитерских изделий  
Цель задания: 

             - углубление знаний по теме занятия;

            -  закрепление и систематизация знаний;


 Количество часов на выполнение:     3  часа
 Текст задания 
1. Изучите учебный материал по конспекту лекций и учебнику [1] с.437-444, [2] с.173-282 тему «Новые технологии производства и новый ассортимент МКИ».
2. Оформите лабораторную работу 6 по приготовлению МКИ с использованием различных обогатителей в  соответствии с методическими указаниями к выполнению лабораторной работы.

3. Подготовьтесь к защите лабораторной работы по контрольным вопросам

  Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М. : Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.

3. Методические указания к выполнению лабораторных работ по МДК.03.02.

Интернет - источники:

httpwww.gosstandart.ru
http://articles.excelion.ru/science/em/63667995.html
Формы контроля:

- отчет-защита;
- проверка выполненной работы преподавателем;
Критерии оценки:

- оформление (аккуратность, последовательность);
      - обоснованность и четкость изложения ответа;
      - оформление материала в соответствии с требованиями.
Тема   3.9  Правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности и промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
Цель задания: 

             - углубление знаний по предмету;

            -  закрепление и систематизация знаний;


 Количество часов на выполнение:     5  часов
 Текст задания 
1. Подготовьтесь к экзамену по предмету,  используя вопросы, приведенные в приложении 2.
  Рекомендуемые источники:
1. Кузнецова Л.С. Технология и организация производства кондитерских изделий: учебник для студ. сред. проф. образования/Л.С.Кузнецова, М.Ю. Сиданова.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 480 с.

2. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология производства мучных кондитерских изделий.- М.: Издательский центр «Академия», 2011.- 400 с.

Интернет - источники:

httpwww.gosstandart.ru
http://articles.excelion.ru/science/em/63667995.html
                                                                                                                                     Приложение 1                                             

Вопросы к зачету
1. Подготовка сырья к производству мучных кондитерских изделий

2. Классификация и характеристика основных видов печенья

3. Технологическая схема производства сахарного печенья

4. Технологическая схема производства затяжного печенья

5. Влияние отдельных видов сырья на тестообразование

6. Влияние технологических параметров на тестообразование
7. Технологическая схема производства сахарного и затяжного печенья.
8. Классификация и характеристика основных видов печенья.
9. Влияние отдельных видов сырья на тестообразование.
10. Определение количества воды на замес теста
11. Характеристика процесса выпечки печенья. Классификация и характеристика печей.
12. Определение часовой производительности тоннельной печи
13. Приготовление теста для сахарного и затяжного печенья.
14. Определение производительности варочного котла
15. Приготовление теста для галет и крекеров. 
16. Определение массы теста, получаемой за один замес
17. Формование теста для печенья, галет и крекеров. Характеристика операции охлаждения печенья, галет и крекеров.
18. Определение часовой производительности тестомесильной машины
19. Технологическая схема производства пряников
20. Приготовление теста для сырцовых пряников
21. Приготовление теста для заварных пряников
22. Формование пряничного теста
23. Выпечка пряников
24. Охлаждение, отделка, упаковка и хранение пряников
25. Основные операции производства кексов
                                                                                                                                        Приложение 2
                                                               Вопросы к экзамену 
по модулю  ПМ.03 Производство кондитерских изделий МДК. 03.02. Производство мучных кондитерских изделий   
1. Подготовка сырья к производству мучных кондитерских изделий

2. Классификация и характеристика основных видов печенья

3. Технологическая схема производства сахарного печенья

4. Технологическая схема производства затяжного печенья

5. Влияние отдельных видов сырья на тестообразование

6. Влияние технологических параметров на тестообразование

7. Приготовление теста для сахарного печенья

8. Приготовление теста для затяжного печенья

9. Приготовление теста для галет и крекеров

10. Приготовление теста для сдобного печенья

11. Формование теста для сахарного и затяжного печенья

12. Подготовка теста для галет и крекеров к формованию

13. Формование теста для сдобного печенья

14. Характеристика процесса выпечки печенья

15. Классификация и характеристика печей

16. Характеристика операции охлаждения печенья ,галет и крекеров

17. Отделка , фасовка, упаковка печенья. Отходы производства

18. Классификация видов пряников и их характеристика
19. Технологическая схема производства пряников
20. Приготовление теста для сырцовых пряников
21. Приготовление теста для заварных пряников
22. Формование пряничного теста
23. Выпечка пряников
24. Охлаждение, отделка, упаковка и хранение пряников
25. Технологическая схема производства вафель
26. Приготовление теста для вафель
27. Приготовление вафельного теста периодическим способом. Замес теста для сладких вафель
28. Влияние различных факторов на свойства вафельного теста
29. Выпечка вафельных листов
30. Приготовление жировых начинок для вафель
31. Приготовление помадных начинок для вафель
32. Приготовление фруктовых начинок для вафель
33. Намазывание вафельных листов начинкой, фасовка, упаковка, хранение
34. Классификация и характеристика различных видов тортов и пирожных
35. Приготовление бисквитного полуфабриката
36. Приготовление песочного полуфабриката
37. Приготовление слоеного полуфабриката
38. Приготовление миндально-орехового полуфабриката
39. Приготовление белково-сбивного полуфабриката
40. Приготовление заварного полуфабриката
41. Приготовление крошкового полуфабриката
42. Характеристика и классификация кремов используемых для отделки
43. Приготовление сливочных кремов
44. Приготовление белково-сбивных кремов
45. Отделка выпеченных полуфабрикатов





































































