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ПОЯСНЮВАЛЬНА ЗАПИСКА

Однією з основних умов життєдіяльності організму людини є харчування. Адже саме від організації режиму харчування, його збалансованості за основними поживними речовинами й опти​мальною калорійністю залежать здоров'я, працездатність і три​валість життя людини. Кондитерські вироби є невід'ємною час​тиною раціону харчування. Вони мають привабливий зовнішній вигляд, гарний смак, високу калорійність завдяки вмісту вуглево​дів (крохмалю, цукру) і жирів, є одними із постачальників білків, мінеральних речовин і вітамінів групи Б, РР, А, легко засвоюються організмом людини. Якість приготовлених кондитерських виробів залежить від майстерності кондитера, його вміння правильно здій​снювати технологічний процес і використовувати природні особли​вості сировини, а також від його естетичного й художнього смаку.

Відповідно до завдань освітньої галузі «Технологія» курс за ви​бором «Основи технології приготування кондитерських виробів» сприяє формуванню в учнів культури праці й побуту, навичок ра​ціонального ведення домашнього господарства. Мета курсу: оволо​діння учнями технологією приготування кондитерських виробів, здійснення допрофільної підготовки й усебічного розвитку шко​лярів.

Завдання курсу за вибором:

· ознайомлення із загальними відомостями про харчові про​дукти;

· оволодіння технологією приготування кондитерських виробів із дотриманням правил безпечної праці й санітарно-гігієнічних вимог;

· формування вмінь здійснювати органолептичне оцінювання якості кондитерських виробів;

· виховання культури споживання їжі, розвиток естетичних смаків.

Учні повинні знати:

· значення кондитерських виробів у харчуванні людини;

· вимоги до сировини, що використовують у кондитерському ви​робництві;

· способи розпушування тіста;

· види тіста, класифікацію оздоблювальних напівфабрикатів і виробів із тіста;

· основні технологічні процеси виготовлення виробів із тіста;

· сутність процесів, що відбуваються в тісті під час його замішу​вання, випікання й охолодження;

· асортимент кондитерських виробів із різних видів тіста;

· технологію приготування оздоблювальних напівфабрикатів, різних видів тіста і виробів із них;

· ознаки готовності й вимоги до якості кондитерських виробів;

· правила організації робочого місця;

· правила безпечної праці й санітарно-гігієнічні вимоги під час роботи в кухні-лабораторії.

Учні повинні вміти:

· добирати продукти, інвентар і посуд для приготування ви​робів;

· готувати продукти для приготування тіста й оздоблювальних напівфабрикатів;
· готувати оздоблювальні напівфабрикати, різні види тіста й ви​роби з них;

· естетично оформлювати готові кондитерські вироби;

· сервірувати стіл для споживання їжі;

· визначати якість приготовлених кондитерських виробів;

· пояснювати причини браку оздоблювальних напівфабрикатів, різних видів тіста й виробів із них;

· організовувати робоче місце для приготування виробів;

· дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструментами, нагрівальними при​ладами й гарячими рідинами.

В основу програми курсу за вибором « Основи технології приготу​вання кондитерських виробів» покладено проектно-технологічний підхід. У процесі вивчення навчального матеріалу в учнів погли​блюють знання про сутність та етапи проектно-технологічної діяль​ності, формують уміння з проектування кондитерських виробів.

Програма розрахована на 35 годин. Навчальний матеріал згру​повано за темами. У програмі подано зміст теоретичного матеріалу, лабораторних і практичних робіт. Орієнтовний перелік виробів ви​значено з урахуванням складності їхнього приготування [4; 5; 7; 8]. На заняттях рекомендовано використовувати технологічні кар​ти та схеми під час приготування певних кондитерських виробів, у тому числі розроблені учнями.

Вивчення курсу за вибором «Основи технології приготування кондитерських виробів» завершують виконанням і захистом твор​чого проекту, що й визначає результативність роботи учнів.

Рекомендації щодо роботи з навчальною програмою

Розподіл годин у навчальній програмі орієнтовний. Учитель може вносити зміни до розподілу годин, відведених програмою на вивчення окремих тем, а також змінювати послідовність вивчення тем. Учитель також має право вирішувати, які вироби обрати для приготування учнями.

Згідно з даною програмою на вивчення предмета відведена 1 го​дина на тиждень у 8-му класі. Отримані знання та вміння можуть бути поглиблені в ході вивчення варіативних модулів «Технологія приготування страв. Традиції української національної кухні» у 9 класі й «Технологія хлібопекарського та кондитерського вироб​ництва» у 10-11 класах, профільної програми «Кулінарія» у 10- 11 класах.

Тематичний план
	№ теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	Вступ. Загальні відомості про борошняні вироби
	1

	2
	Технологія приготування тіста без розпушування та виробів із нього
	2

	3
	Технологія приготування тіста з хімічним розпушуванням і виробів із нього
	4

	4
	Технологія приготування тіста з біологічним розпушуванням і виробівіз нього
	4

	5
	Технологія приготування тіста з механічним розпушуванням і виробів із нього
	6

	6
	Технологія приготування оздоблювальних напівфабрикатів
	2

	7
	Технологія приготування тістечок
	4

	8
	Технологія приготування тортів
	4

	9
	Проектування та приготування кондитерського виробу
	4

	10
	Презентація та оцінювання результатів проектної діяльності
	1

	11
	Резерв часу
	3

	
	Разом
	35


ПРОГРАМА
	№
 з/п
	К-сть год
	Назва теми та її зміст
	Державні вимоги до рівня загальноосвітньої підготовки учнів

	1
	1
	Вступ. Загальні відомості про борошняні вироби

Значення борошняних страв і виробів у харчуванні людини.

Характеристика сировини, що використовують у конди​терському виробництві. Тех​нологічні та хлібопекарські властивості борошна. Ґатун- ки борошна, вимоги до якості й умови його зберігання.
	· Розуміє значення борош​няних страв і виробів

у харчуванні людини;

· розрізняє сировину, що ви​користовують у кондитер​ському виробництві;

· називає ґатунки борошна;

· знає вимоги до якості борошна й умови його зберігання;

· характеризує способи розпушування тіста;

	
	
	Способи розпушування тіста: біологічний, хімічний і ме​ханічний. Види розпушува​чів тіста.

Види тіста за способом роз​пушування. Класифікація виробів із тіста. Основні технологічні про​цеси виготовлення виробів із тіста.

Зміни, які відбуваються в тісті під час його замішу​вання, випікання й охоло​дження.

Правила організації робочо​го місця для приготування кондитерських виробів. Правила безпечної праці й санітарно-гігієнічні ви​моги під час роботи в кухні- лабораторії.

Лабораторна робота. Озна​йомлення з обладнанням кухні-лабораторії
	· класифікує види тіста й ви​робів із нього;

· пояснює технологічні процеси приготування ви​робів із тіста;

· розуміє зміни, які відбува​ються в тісті під час його замішування, випікання й охолодження;

· називає правила органі​зації робочого місця, без​печної праці й санітарно- гігієнічні вимоги під час роботи в кухні-лабораторії

	2
	2
	Технологія приготування тіста без розпушування та виробів із нього

Види тіста без розпушування. Характеристика продуктів, необхідних для приготування тіста без розпушування. Технологія приготування рідкого прісного тіста. Технологія приготування густого прісного тіста. Технологія приготування фаршів і начинок. Асортимент і технологія приготування виробів із прісного тіста.
	· Називає види тіста без розпушування;

· знає вимоги до продуктів, необхідних для приготування тіста без розпушування;

· добирає продукти, інвентар і посуд для приготування кондитерських виробів;

· готує продукти для виготовлення тіста без розпушування;

· володіє технологією приготування рідкого

й густого прісного тіста, фаршів і начинок;

	
	
	Вимоги до якості, види і причини браку прісного тіста й виробів із нього. Способи оформлення та подавання виробів із прісного тіста. Загальні правила сервірування столу. Лабораторні роботи:
1. Приготування виробів

із рідкого прісного тіста.

2. Приготування виробів

із густого прісного тіста. Орієнтовний перелік виробів: налисники, пиріжки з млинчиків, пиріг з млинчиків, вареники, галушки, пельмені, вертун із яблуками
	· називає асортимент виробів із прісного тіста;

· готує вироби з прісного тіста;

· естетично оформлює вироби;

· характеризує правила сервірування столу;

· сервірує стіл;
· визначає якість приготовлених виробів;

· пояснює причини браку прісного тіста й виробів із нього;

· організовує робоче місце для приготування виробів;

· дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі з різальними інструментами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами

	3
	4
	Технологія приготування тіста з хімічним розпушуванням і виробів із нього

Види тіста з хімічним розпушуванням. Характеристика продуктів, необхідних для приготування тіста з хімічним розпушуванням. Технологія приготування прісного здобного тіста. Види пісочного тіста. Технологія приготування пісочного тіста. Види пряникового тіста. Технологія приготування пряникового тіста.
	· Називає види тіста з хіміч​ним розпушуванням;

· знає вимоги до продуктів, необхідних для приготу​вання тіста з хімічним розпушуванням;

· добирає продукти, інвен​тар і посуд для приго​тування кондитерських виробів;

· готує продукти для приго​тування тіста з хімічним розпушуванням;

· володіє технологією приго​тування прісного здобно​го, пісочного та пряни​кового тіста, цукрового сиропу;

	
	
	Асортимент і технологія приготування виробів із пісочного, прісного здобного та пряникового тіста. Технологія приготування цукрового сиропу для глазу​рування пряників. Вимоги до якості, види і причини браку пісочного, прісного здобного і прянико​вого тіста й виробів із них. 
Лабораторні роботи:
1. Приготування виробів із прісного здобного тіста.

2. Приготування виробів із пісочного тіста.

3. Приготування виробів із пряникового тіста.

Орієнтовний перелік виробів: ватрушки або пиріжки пріс​ні здобні, сочники з сиром, коржики молочні; печиво або пиріг пісочні; пряники глазуровані, коврижка медо​ва з начинкою, медівник
	· називає асортимент ви​робів із прісного здобного, пісочного та пряникового тіста;

· готує вироби з прісного здобного, пісочного та пряникового тіста;

· естетично оформлює вироби;

· сервірує стіл;
· визначає якість приготов​лених виробів;

· пояснює причини браку прісного здобного, пісоч​ного та пряникового тіста й виробів із них;

· організовує робоче місце для приготування виробів;

· дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі

з різальними інструмен​тами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами

	4
	4
	Технологія приготування тіста з біологічним розпушу​ванням і виробів із нього

Види тіста з біологічним розпушуванням за способом приготування, умови вибору одного 3 них.

Характеристика продуктів, необхідних для приготуван​ня тіста з біологічним роз​пушуванням. Технологія приготування дріжджового тіста безопар- ним способом. Технологія приготування дріжджового тіста опарним способом.
	· Називає види тіста з біоло​гічним розпушуванням;

· знає вимоги до продуктів, необхідних для приготу​вання тіста з біологічним розпушуванням;

· добирає продукти, інвен​тар і посуд для приготу​вання виробів із дріжджо​вого тіста;

· готує продукти для при​готування дріжджового тіста;

· володіє технологією при​готування дріжджового тіста опарним і безопар- ним способами;

	
	
	Ознаки закінчення бродіння
дріжджового тіста.
Правила розбирання дріж-
джового тіста й формування
виробів із нього.
Процеси, які відбуваються
в дріжджовому тісті під час
замішування та випікання.
Асортимент і техноло-
гія приготування виробів
із дріжджового тіста.
Технологія приготування
фаршів для пирогів, пиріж-
ків, кулеб'як.
Вимоги до якості, види
і причини браку дріжджово-
го тіста й виробів із нього.
Лабораторні роботи:
1. Приготування виробів

із дріжджового тіста без-
опарним способом.

2. Приготування виробів

із дріжджового тіста опар-
ним способом.
Орієнтовний перелік виробів:
біляші, булочки, пончики, рогалики, плюшки, ватрушки, пиріжки печені або смажені, кулеб'яка, вергуни, розтягаї

· 
	· уміє визначати закінчення бродіння дріжджового тіста за певними ознаками;

· володіє прийомами розби​рання дріжджового тіста й формування виробів

із нього;
· називає асортимент виро​бів із дріжджового тіста;

· готує вироби з дріжджово​го тіста;

· естетично оформлює вироби;

· сервірує стіл;

· визначає якість приготов​лених виробів;

· пояснює причини браку дріжджового тіста й виро​бів із нього;

· організовує робоче місце для приготування виробів;

· дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі

з різальними інструмен​тами, нагрівальними приладами й гарячими рідинами
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	Технологія приготування тіста з механічним розпушу​ванням й виробів із нього
Види тіста з механічним роз​пушуванням.
Характеристика продуктів, необхідних для приготуван​ня тіста з механічним роз​пушуванням. Види бісквітного тіста за способом приготування. Технологія приготування бісквітного тіста.
Технологія приготування

заварного тіста.

Технологія приготування

повітряного тіста.

Технологія приготування

прісного листкового й лист​

ково-дріжджового тіста.

Види кремів. Технологія

приготування вершково-

сметанних і заварних кремів

для прошаровування випече​

них напівфабрикатів.

Асортимент і технологія

приготування виробів із

бісквітного, листкового, за​

варного й повітряного тіста.

Особливості формування і ви​

пікання виробів із тіста з ме​

ханічним розпушуванням.

Вимоги до якості, види і при​

чини браку бісквітного, лист​

кового, заварного й повітря​

ного тіста й виробів із них.

Лабораторні роботи:

1. Приготування виробів із

бісквітного тіста.

2. Приготування виробів із

заварного тіста.

3. Приготування виробів із

духового тіста.

4. Приготування виробів із

прісного листкового й лист​

ково-дріжджового тіста.

Орієнтовний перелік виробів:

із бісквітного тіста — руле​

ти, пироги, кекси; із за​

варного тіста — булочки,

кільця заварні, профітролі;

із повітряного тіста — тіс​

течка; із листкового тіста —
пиріжки, пироги, валовини,

печиво, булочки
	· Називає види тіста з меха​нічним розпушуванням;
· знає вимоги до продуктів, необхідних для приготування тіста з механічним розпушуванням;
· добирає продукти, інвентар і посуд для приготування виробів;
готує продукти для тіста з механічним розпушуванням
• володіє технологією при​

готування бісквітного,

заварного, повітряно​

го, прісного листкового

й листково-дріжджового

тіста; вершково-

сметанних і заварних

кремів;

• називає види кремів і асор​

тимент виробів із бісквіт​

ного, заварного, повітря​

ного й листкового тіста;

• готує вироби з бісквітно​

го, заварного, духового

і листкового тіста;

• естетично оформлює
вироби;

• сервірує стіл;
• визначає якість
приготовлених виробів;

• пояснює причини браку

бісквітного, заварного,

повітряного, листкового

тіста й виробів із них;

• організовує робоче місце

для приготування виробів;

• дотримується санітарно-
гігієнічних вимог, правил

безпечної праці в роботі

з різальними інструмен​

тами, нагрівальними

приладами й гарячими

рідинами
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	Технологія приготування

оздоблювальних

напівфабрикатів

Поняття про оздоблювальні

напівфабрикати, їх класифі​

кація.

Характеристика продуктів,

необхідних для приготуван​

ня оздоблювальних напівфа​

брикатів.

Технологія приготування

оздоблювальних напівфабри​

катів:

• кремів (масляних і біл​

кових);

• цукристих напівфабрика​

тів (помади, сиропу, желе,

паленки, глазурі, караме​

лі, мастики, марципану);

• плодово-ягідних напівфа​

брикатів (свіжих плодів,

цукатів, джему, варення,

мармеладу);

• посипок (крихтових,

цукристих, шоколадних,

горіхових);

• шоколадних напівфабри​

катів (повнооб'ємних,

напівоб'емних (барельє​

фи), тонких штрихових

малюнків).

Інструменти та пристосуван​

ня для оздоблення виробів.

Технологія оздоблення кон​

дитерських виробів.

Лабораторна робота. Ви​
готовлення оздоблювальних

напівфабрикатів.
Орієнтовний перелік виробів:

оздоблення з крему, глазу​

рі, желе, цукрової мастики,

марципану, шоколаду
	• Класифікує оздоблювальні

напівфабрикати;
• знає вимоги до продуктів,

необхідних для приготу​

вання оздоблювальних

напівфабрикатів;

• добирає продукти, інвен​

тар і посуд для приготу​

вання оздоблювальних

напівфабрикатів, інстру​

менти та пристосування

для оздоблення виробів;

• готує продукти для оздо​

блювальних напівфабри​

катів;

• володіє технологією

приготування

кремів, посипок,

цукристих, плодово-

ягідних і шоколадних

напівфабрикатів;

• володіє прийомами

оздоблення кондитерських

виробів;

• організовує робоче місце

для приготування оздо​

блювальних напівфабри​

катів;

• дотримується санітарно-
гігієнічних вимог, правил

безпечної праці в роботі

з різальними інструмен​

тами, нагрівальними

приладами й гарячими

рідинами
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	Технологія приготування

тістечок

Види тістечок залежно

від випеченого з тіста

напівфабрикату.
Технологічні етапи

приготування тістечок.

Асортимент і технологія

приготування бісквітних,

пісочних, листкових,

заварних, повітряних,

мигдально-горіхових

і крихтових тістечок.

Особливості оздоблення

тістечок.

Вимоги до якості, види

і причини браку тістечок.

Лабораторна робота.

Приготування та оздоблення

тістечок.

Орієнтовний перелік виробів:

тістечка бісквітні, пісочні,

листкові, заварні, повітряні,

мигдально-горіхові,

крихтові
	• Називає види тістечок

і їхній асортимент;

• характеризує технологічні
етапи приготування

тістечок;

• добирає продукти,

інвентар і посуд для

приготування тістечок;

• готує продукти для

тістечок;

• володіє технологією

приготування бісквітних,

пісочних, листкових,

заварних, повітряних,

мигдально-горіхових

і крихтових тістечок;

• естетично оформлює
тістечка;

• сервірує стіл;
• визначає якість
приготовлених виробів;

• пояснює причини браку

тістечок;

• організовує робоче місце

для приготування

виробів;

• дотримується санітарно-
гігієнічних вимог, правил

безпечної праці під час

роботи з різальними

інструментами,
нагрівальними приладами

й гарячими рідинами
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	Технологія приготування тортів

Класифікація тортів за складністю приготування, розмірами, видом випечено​го з тіста напівфабрикату. Технологічні етапи приготування тортів.
Асортимент і технологія приготування бісквітних, пісочних, листкових, заварних, повітряних, мигдально-горіхових, крихтових і комбінованих із різних напівфабрикатів тортів.

Особливості оздоблення тортів.

Вимоги до якості, види і причини браку тортів. Лабораторно робота. Приготування та оздоблення тортів.

Орієнтовний перелік виробів: торти бісквітні, пісочні, листкові, заварні, повітряні, мигдально-горіхові, крихтові і комбіновані з різних напівфабрикатів
	· Називає види тортів та їхній асортимент;

· характеризує технологічні етапи приготування тортів;

добирає продукти, інвентар і посуд для приготування тортів;
· готує продукти для приготування тортів;

· володіє технологією приго​тування бісквітних, пісоч​них, листкових, заварних, духових, мигдально- горіхових, крихтових

і комбінованих із різних напівфабрикатів тортів;

· естетично оформлює торти;

· сервірує стіл;
· визначає якість приготов​лених виробів;

· пояснює причини браку тортів;

· організовує робоче місце для приготування виробів;

· дотримується санітарно- гігієнічних вимог, правил безпечної праці в роботі

з різальними інструмента​ми, нагрівальними прила​дами й гарячими рідинами
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	Проектування та приготування кондитерського виробу

Постановка проблеми. Вибір теми й обґрунтування завдань проекту. Робота з інформаційними джерелами. Аналіз і систе​матизація інформації. Пошук виробів-аналогів і створення банку ідей. Добір виробу для приготу​вання.

Розробка технологічної кар​ти приготування виробу. Добір продуктів, обладнання, інструментів і пристосувань. Організація робочого місця.
Приготування, оздоблення та подавання кондитерського виробу. Сервірування столу. Контроль якості й оцінювання виробу. Економічне обґрунтування. Маркетингове дослідження. Реклама.

Компонування портфоліо проекту.

Практична робота. Збір інформації, створення банку ідей.

Лабораторна робота. Приготування кондитерського виробу. Орієнтовний перелік виробів: торти й тістечка бісквітні, пісочні, листкові, заварні, повітряні, мигдально- горіхові, крихтові й комбіновані з різних напівфабрикатів
	· Обґрунтовує тему й завдан​ня проекту;

· складає план роботи з ви​конання проекту;

· працює з інформаційними джерелами;

· аналізує та систематизує зібрану інформацію;

· шукає вироби-аналоги;

· добирає кондитерський ви​ріб для приготування;

· розробляє технологічну карту приготування виробу;

· добирає продукти, інвен​тар і посуд для приготу​вання виробу;

організовує робоче місце;
· готує вироби;

· естетично оформлює виріб;

· сервірує стіл;
· контролює та оцінює якість приготовленого виробу;

· здійснює економічне обґрунтування;

· проводить маркетингові дослідження;

· розробляє рекламу;
· компонує портфоліо;

дотримується особистої гігієни, правил безпечної праці й санітарно- гігієнічних вимог під час роботи з різальними інструментами, нагрівальними приладами, гарячими рідинами
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	Презентація та оцінювання результатів проектної діяльності

Аналіз та оцінювання результатів проектної діяльності. Презентація та захист проектів
	· Аналізує результати роботи над проектом;
· оцінює проектну діяльність;

· презентує проект;
· захищає проект
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	Резерв часу
	


Орієнтовний перелік виробів

· Із тіста без розпушування: налисники, пиріжки з млинчиків, пи-
ріг із млинчиків, вареники, галушки, пельмені, вертун із яблу-
ками.

· Із тіста з хімічним розпушуванням: ватрушки або пиріжки прісні
здобні, сочники з сиром, коржики молочні; печиво або пиріг
пісочні; пряники глазуровані, коврижка медова з начинкою,
медівник.

· Із тіста з біологічним розпушуванням: біляші, булочки, пончики, рогалики, плюшки, ватрушки, пиріжки печені або смажені, кулеб'яка, вергуни, розтягаї.

· Із тіста з механічним розпушуванням: із бісквітного тіста — руле​ти, пироги, кекси; із заварного тіста — булочки, кільця завар​ні, профітролі; із повітряного тіста — тістечка; із листкового тіста — пиріжки, пироги, валовини, печиво, булочки.

· Оздоблення з крему, глазурі, желе, цукрової мастики, маріщ- пану, шоколаду.

Орієнтовний перелік виробів для проектування: торти й тістечка бісквітні, пісочні, листкові, заварні, повітряні, мигдально-горіхові, крихтові й комбіновані з різних напівфабрикатів.
Інструменти й обладнання: кухонний інвентар, посуд і присто​сування для приготування кондитерських виробів (відповідно до технології).

Продукти для приготування кондитерських виробів
· Основні: борошно,, цукор, жир. яйця, молоко й молочні продукти;

· допоміжні: розпушувачі, плоди, ягоди, смакові й ароматичні ре​човини тощо.
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