УРОК ПО ТЕМЕ

 «Кондитерские  товары »

Цели:

 • Образовательные 

-познакомить обучающихся  с видами  и ассортиментом кондитерских товаров;

-закрепить знания о кондитерских товарах, их применении в кулинарии, упаковке маркировке и их хранении..
•Развивающие:

- развивать умение применять знания теории на практике, умение сравнивать различные виды кондитерских товаров, делать выводы, проводить аналогию.
- развивать самостоятельность, наблюдательность.

•Воспитательные:

- прививать чувства личной ответственности и сознательного отношения к изученному материалу, как прямой связи с выбранной профессией;

- прививать интерес к выбранной специальности.

Планируемые результаты:

-знать: виды и ассортимент кондитерских товаров, требования к качеству этих товаров
Комплексно-методическое обеспечение:

- на столах студентов: рабочие тетради, учебники

Материально-техническое оснащение урока:

-презентация по теме «Ассортимент кондитерских товаров».
Методы обучения:

- словесные, наглядные

Межпредметные связи:

- культура речи, физиология питания.

Форма урока: урок с элементами лекции
Ход занятия:
1.Организационный момент:

· Проверка учащихся по журналу;

Устранение отвлекающих факторов.
2. Проверка домашнего задания по теме «Крахмал, сахар, мед, патока»
1. Назовите виды и ассортимент сахара.

2.Что представляют сахарозаменители  и какую роль в питании человека они играют?.

3.Что относится к крахмалопродуктам?

3. Сообщение темы и целей урока

4. Актуализация знаний:
Как вы считаете, что можно отнести к кондитерским товарам? 
Ход урока:

1. Что такое кондитерские товары?
2. Фруктово-ягодные кондитерские изделия.
3. Карамель.
4. Какао-порошок и шоколад.

5. Конфетные изделия.

6. Мучные кондитерские изделия.

7. Халва и восточные сладости.

5.Закрепление изученного материала
1. Назовите виды и ассортимент фруктово-ягодных изделий.
2.Что представляет собой карамель?.

3.Из чего делают какао-порошок?

4.Какие виды шоколада вы запомнили?

5.Назовите ассортимент конфетных изделий.

6.Чем отличаются кексы от рулетов?

8. Домашнее задание.

Прочитать и закрепить изученный материал  стр. -180 - 209.
9. Самостоятельная работа.

Рассмотреть вопрос  «Восточные сладости».  Написать краткое сообщение по этому вопросу.

Краткий конспект лекции.
1. Что такое кондитерские товары?

Кондитерские изделия – это пищевые продукты, обладающие хорошими вкусовыми качествами и красивым внешним видом, изготовленные из сахара, патоки, плодов, ягод, муки, крахмала, орехов, какао-бобов и т.д.

2. Фруктово-ягодные кондитерские изделия.

Варенье – получают увариванием плодов и ягод в сахарном сиропе. Плоды и ягоды сохраняют свою форму


Джем – аналог варенья, но плоды и ягоды в нем разварены, консистенция желеобразная.


Конфитюр – аналог джема, но ягоды и дольки плодов нарезаны и сохраняют форму.


Повидло – аналог варенья, но ягодно-плодовая масса протерта.

Плоды и ягоды протертые с сахаром – соединяют с сахаром в соотношении 1:2 и протирают.

Цукаты – варят в сахарном сиропе, высушивают, отделяя от сиропа.


Мармелад –желейное фруктово-ягодное изделие. Получают путем уваривания фруктово-ягодного сиропа или агара и пектина с сахаром. Различают фруктово-ягодный мармелад и желейный мармелад

Пастила – мелкопористое легкое изделие, получают путем взбивания фруктово-ягодного пюре, яичных белков и сахара с добавлением желирующих веществ.


Упаковка и хранение – повидло, джемы, варенье хранят в стеклянных или жестяных банках около 1 года.


Мармелад, пастилу – в картонных ящиках. Температура +18-20˚С. Срок 1,5 года.

3. Карамель.

Карамель – сахаристые кондитерские изделия хрупкой консистенции, изготовленные из карамельной массы.

Леденцовая карамель – мятная, барбарис  и т.д.
Карамель с начинками – яблоко, клубника со сливками  и т.д

Мягкая карамель – глазированная шоколадной глазурью.

Упаковка и хранение – хранят при +18˚С, в среднем 2 месяца. Упаковка индивидуальная обвертка.

4. Какао-порошок и шоколад.

Какао-порошок – готовят из какао-жмыха.

Шоколад – получают их какао-продуктов- масла какао, тертого какао) и сахара, без добавления или с добавлением других пищевых веществ.

Десертный шоколад – тщательно растертая шоколадная масса с тонкой горечью и сильным шоколадным ароматом.

Обыкновенный шоколад – уступает десертному по содержанию шоколадной массы.

Шоколад с начинками. – включают различные начинки и наполнители.

Шоколад белый – готовят из масла какао, сухого молока, сахара без добавления какао-массы.

Шоколад в порошке – используется для приготовления напитков.

Кондитерские плитки – изготавливают из сахара, растительных жиров, какао-порошка.

Хранят -  при температуре не выше + 18˚ от 1 до 4 месяцев.

5. Конфетные изделия.

Отличаются от карамели мягкой консистенцией, красивым внешним видом и повышенной пищевой ценностью

Виды: глазированные шоколадом, жировой глазурью, помадной глазурью, белым шоколадом, неглазированные, ассорти, драже.

6. Мучные кондитерские изделия.

Относят крекер, печенье, галеты, пряники, вафли, пирожные, торты, кексы, рулеты, ромовые бабы.

