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Пояснительная записка

          План практического занятия составлен на основании рабочей программы по ПМ.03 в соответствии с ФГОС СПО по специальности   19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий. 
         Дидактической  целью занятия является: формирование профессиональных компе-тенций, развитие творческой и познавательной активности, реализация связи теоретичес-кого обучения с практикой, формирование мотивов профессионального саморазвития, самосовершенствования. 
         Практические занятия дополняют теоретический курс, позволяют лучше усвоить его. Знакомят с фактическими действиями в условиях производства по организации рабочего места и санитарно-гигиеническими требованиями при выполнении технологических операций приготовления кондитерских изделий.
          Проведение практического занятия  основано на закреплении изученной темы «Приготовление бисквитных пирожных, с применением сырья новых стандартов». На данном занятии студентам предоставляется возможность ознакомиться с условиями работы нового вида сырья, режимом тепловой обработки, нормой выхода пирожных, т.е расширить свой кругозор в создании фирменных пирожных. 

ПЛАН ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАНЯТИЯ
Тема по программе:       Приготовление бисквитных пирожных  

Тема занятия:               Приготовление бисквитных пирожных, с применением сырья                                                                                            
                                         новых стандартов. 
Цели:                                Создание условий для формирования мотивов профессионального
обучающая:                    саморазвития, самосовершенствования, творческого мышления.

Воспитательная:            Воспитывать аккуратность и самостоятельность в 
                                         работе, экономное расходование сырья,
                                         соблюдение санитарных правил.
Развивающая:                 Способствовать развитию творческого подхода и эстетического     
                                         вкуса к приготовлению пирожных.

Метод урока:                 Словесно-практический. 

Форма:                            работа в паре       
проведения 
                                                        
Межпредметная связь: организация производства на предприятиях общественного питания,      
                                        оборудование предприятий о. п, основы физиологии  питания,                 
                                         санитарии и гигиены.                                                                                            
Материально-техническое оснащение:                    
Оборудование: производственные столы, весы, пекарский шкаф, плита электрическая, холодильник миксер планетарный.                           
Посуда, инструменты, инвентарь:  кастрюли, кондитерские чашки, лопатки, ложки, тарелки, подносы, кондитерские мешки с наконечниками, ножницы,  мерные стаканы, ножи. 
Сырьё, согласно рецептуры. 
Дидактический материал: сборник рецептур мучных кондитерских изделий, плакат, технико-технологические карты.
Ход занятия
Организационная  часть: проверка явки учащихся, отметка отсутствующих, оценка внешнего
 вида и готовности группы к занятию.
 Вводный инструктаж:
( проводится перед началом изучения темы урока. Его назначение подготовить учащихся к сознательному выполнению учебно-производственных работ, наиболее рациональным приемам, предупреждению ошибок).
1.Сообщение  темы программы, занятия, цель. 
 - провести инструктаж по технике безопасности на рабочем  месте( безопасные приёмы работы на оборудовании и работы с инвентарём).
2. Логическое подведение к теме занятия:
-  устный  опрос  по материалу, пройденному на предыдущем уроке:
* Основные компоненты для бисквитного полуфабриката ?
* способы приготовления бисквитного полуфабриката?
* основные требования к сырью при приготовлении бисквитного п.ф?
* перечислить последовательность технологических операций бисквитного п.ф.?
* какие новые компоненты входят в бисквитный п.ф, придавая ему сливочный вкус?
 *перечислить новые отделочные полуфабрикаты, которые будут использованы для украшения       пирожных?
Текущий инструктаж:
( практические упражнения на рабочем месте пищевой лаборатории),
- инструктирование студентов по приготовлению фирменных пирожных
Последовательность технологических операций:
*подготовка сырья;
*приготовление сливочно-сырного полуфабриката;
*температурный режим выпечки полуфабриката;
*приготовление крема сливочно-йогуртного;
*приготовление декора для украшения поверхности из айсинга;
* комплектация и украшение пирожных.

 Практические упражнения студентов 

	           Деятельность студентов
	        Деятельность преподавателя

	1.Организация рабочего места
	1.Обход с целью проверки правильности организации

	2. подготовка сырья, обработка яиц.
	2.обход с целью контроля правильности выполнения трудовых приёмов и операций.

	3.приготовление сливочно-сырного полуфабриката
	3.обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности,                                                                                                                                                                                                                                                                         техники безопасности.

	4. приготовление сливочно- йогуртного полуфабриката.
	4. обход с целью контроля соблюдения технологической последовательности. При необходимости индивидуальное инструктиро-вание и показ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          

	5. приготовление декора из айсинга. Отсаживание элементов оформления.
	5. обход с целью контроля правильности выполнения приёмов отсаживания элементов оформления.

	6. ко 6.комплектация и украшение пирожных.


	6. . обход с целью контроля правильности выполнения приёмов комплектации. При необходимости индивидуальное инструктиро-вание и показ.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          

	7. дополнительное оформление.
	7.показ элементов оформления при презентации изделий

	8.презентация пирожных.
	8. принятие работ. Оценка качества. Заполнение оценочного листа.

	
	



   
Заключительный инструктаж:
Подведение итогов урока.
Выдача домашнего задания.
Уборка рабочих мест.
 По окончании работы учащихся, преподаватель проводит приемку выполненного задания. Оценивает внешний вид, соответствие формы, разбирает допущенные ошибки, выделяет лучшие работы.
           Подводя итоги урока, преподаватель анализирует, как прошло занятие, каких успехов достигли  студенты.  Какие ошибки были допущены, чем они были вызваны и как их исправить,  что бы избежать их в дальнейшем.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        Выставляются оценки учитывающие, прежде всего качество практической  работы вовремя ее выполнения. По возможности преподаватель демонстрирует лучшие работы учащихся. Интересуется, есть ли у учащихся вопросы по работе за день.  Выдаёт домашнее задание.
Уборка рабочего места. 













ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 2
                                       пирожное бисквитное «Нежность» (фирменное).
                                              
1.Область применения: 
Настоящая технико-технологическая карта разработана в соответствии с ГОСТом р 53105-2008    и распространяется на фирменное пирожное.         

2.Требования к сырью 
Продовольственное  сырьё, пищевые продукты, полуфабрикаты используемые для приготовления пирожного, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение,  удостоверение безопасности и качества).  Обработка всех используемых продуктов должна производиться  в строгом соответствии с установленными санитарными нормами и правилами,  СанПин 2.3.2.560-96. 

3. Рецептура 

	           Наименование сырья    
	Расход сырья 
 на 1шт (гр.) 
	Расход сырья 
 на 10 шт (гр.)


	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	1.Полуфабрикат «Сливочно-сырный
	
	
	
	

	       Яйцо куриное
	1/2  шт.
	20
	5шт
	200

	        Сыр «Маскарпоне»
	20
	20
	200
	200

	        Сливки 20% жирности
	13
	13
	130
	130

	        Сахар - песок
	10
	10
	100
	100

	        Мука 
	16
	15
	160                                                                                                                                      
	150

	        Крахмал 
	3
	2
	30
	20

	       Ванилин
	0,001
	0,001
	0,01
	0,01

	  Масса готового полуфабриката
	-
	30
	-
	300

	  2.    Мусс «Цитрусовый» :
	
	
	
	

	         Сок апельсина
	10
	10
	100
	100

	         Джем из дыни или персика
	20
	20
	20
	20

	         Желатин
	1,5
	1.5
	15
	15

	   Масса мусса
	-
	30
	-
	300

	  3. Крем сливочно-йогуртовый :
	
	
	
	

	         Сливки                                      
	22
	22
	220
	220

	         Йогурт
	11
	11
	110
	110

	   Масса крема
	-
	30
	-
	300

	        Ягоды свежие
	10
	10
	100
	100

	    4. Айсинг
	
	
	
	

	        Порошок 
	      4
	4
	40
	40

	Масса готового изделия
	-
	100
	-
	1000



4. Технологический процесс      
Подготовка сырья производится в соответствии с рекомендациями Сборника технологических нормативов для предприятий общественного питания и технологическими рекомендациями для импортного сырья.               
          Полуфабрикат «Сливочно-сырный : сливки соединить с сыром «Маскарпоне», нагреть на водяной бане до однородной массы. Смесь охладить до комнатной температуры.  Отделить белки от желтков. Желтки взбить с половиной сахара в пышную пену. Добавить муку смешанную с крахмалом. Желтковую массу соединить со сливочной массой  и хорошо перемешать. Охлаждённые белки взбить с оставшимся сахаром, осторожно ввести в тесто. В подготовленную форму вылить тесто и выпекать на пару в духовом шкафу при температуре 
150 ͦ с  45-50 минут.  
            Айсинг : порошок соединить с водой 1:1, перемешать, нанести на силиконовую форму и выпекать при температуре 190 ͦ с 2минуты.
            Мусс «Цитрусовый» : джем из дыни или персика соединить со свежевыжатым  соком апельсина, довести до кипения и проварить в течении 2минут, снять с огня и ввести растворённый  желатин. Массу слегка  охладить, взбить в пышную пену, выложить в форму.
            Крем сливочно-йогуртовый : Охлаждённые сливки соединить с йогуртом и взбить в пышную массу. Крем нанести на поверхность десерта, оформить фруктами и айсингом. 
5. Требования к оформлению, реализации и хранению  
На тарелку выложить пирожные,. поверхность оформить кремом и айсингом. Согласно. требованиям СанПин 2.3.6.1079-01,температура изделия при подаче должна быть не выше 14°С. Допустимый срок хранения  изделия составляет 36 час., при температуре от +2 °С до +6° по СанПину  2.3.21324-03.
6. Показатели качества и безопасности       
Органолептические показатели: 
Внешний вид – десерт выполнен в форме капли. На боковом срезе чётко прослеживаются слои полуфабрикатов,  поверхность оформлена ажурным узором из айсинга, с ягодами. 
Цвет – оранжево-жёлтый. 
Консистенция-  мягкая, плотная.  
Вкус и запах – свойственен входящим в состав компонентам.
 Микробиологические показатели , влияющие на безопасность блюда определяются в соответствии  с ГОСТ Р 50763-95. СанПиН 2.3.2. 1078-01, индекс 1.9.15.13.            
 7. Пищевая ценность   
Пищевая ценность готового изделия 1шт.  выходом  - 100г.

	 ингредиенты
	Белки, г
	    Жиры, г
	  Углеводы, г
	Калорийность,    ккал

	Выпеченный полуфабрикат
Мусс «Цитрусовый»
Крем сливочно-йогуртовый
	
15,2
0,44

0,4
	
10,8 
-

7,2
	
6,4 
5,2

0,8
	
183,6
            22,5

69,6

	Итого 
	64,0
	162,0
	49,6
	275,6


  




