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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Самостоятельная работа студентов – одно из основополагающих требований ФГОС СПО. Все более становится очевидным, что в процессе подготовки специалиста главным является не усвоение готовых знаний, а развитие у выпускников способностей к овладению методами познания, дающими возможность самостоятельно добывать знания, творчески их использовать на основе известных или вновь созданных способов и средств деятельности. Меняется сама парадигма конечной образовательной цели: от «специалиста-исполнителя» – к компетентному «профессионалу-исследователю». Стать таким специалистом без хорошо сформированных умений и навыков самостоятельной учебной деятельности невозможно. В рамках требований ФГОС СПО к уровню подготовки выпускников они должны: быть способными к самостоятельному поиску истины, к системному действию в профессиональной ситуации, к анализу и проектированию своей деятельности; обладать стремлением к самосовершенствованию (самосознанию, самоконтролю, саморегуляции, саморазвитию); стремиться к творческой самореализации.

Самостоятельная работа студентов (СРС) – это активные формы индивидуальной и коллективной деятельности, направленные на закрепление, расширение и систематизацию пройденного материала по темам дисциплины Теория горения и взрыва.

Самостоятельная работа является одним из видов учебных занятий студентов, целями которой являются:

умений студентов;

-углубление и расширение теоретических знаний;

-формирование умений использовать различные информационные источники: 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.
В качестве форм и методов контроля внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся, студентов могут быть использованы семинарские занятия, зачеты, тестирование, самоотчеты, контрольные работы, защита творческих работ и др.

Критериями оценки результатов внеаудиторной самостоятельной работы студента являются:

-уровень освоения студентом учебного материала;

-умение студента использовать теоретические знания при выполнении

практических задач;

-сформированность общих и профессиональных компетенций;

-обоснованность и четкость изложения ответа;

           -оформление материала в соответствии с требованиями.
Контроль результатов внеаудиторной самостоятельной работы студентов может осуществляться в пределах времени, отведенного на обязательные учебные занятия и внеаудиторную самостоятельную работу студентов, может проходить в письменной, устной или смешанной форме, с представлением продукта творческой деятельности студента.

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт: 

· контроля качества сырья и готовых кондитерских изделий;
· ведения технологического процесса производства сахаристых кондитерских изделий;

· ведения технологического процесса производства мучных кондитерских изделий;

· эксплуатации и обслуживания технологического оборудования для производства кондитерских изделий.

уметь:

· проводить оценку качества сырья и готовой продукции; 

· определять органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой продукции;

· по результатам контроля давать рекомендации по оптимизации технологического процесса;

· оформлять производственную и технологическую документацию при производстве кондитерских изделий;
· рассчитывать производственные рецептуры для приготовления различных сахаристых кондитерских изделий и полуфабрикатов карамельного (сиропа, карамельной массы, начинок) и шоколадного производства;

· рассчитывать расход сырья и выход полуфабрикатов и готовых изделий; 
· выбирать способ формования в зависимости от вида конфетной массы; 
· рассчитывать производственные рецептуры по производству мучных кондитерских изделий; 
· рассчитывать производительность печей; 
· эксплуатировать основные виды оборудования при производстве сахаристых и мучных кондитерских изделий; 
· проектировать и подбирать оборудование для автоматизированных и комплексно-механизированных линий для производства кондитерских изделий; 
знать:

· виды сырья для производства сахаристых кондитерских изделий; 
· состав, свойства, требования действующих стандартов к качеству сырья; 
· органолептические и физико-химические показатели качества сырья и готовой кондитерской продукции; 
· основные методы органолептических и физико-химических испытаний; 
· классификацию и ассортимент сахаристых кондитерских изделий (карамели, шоколада, конфет и ириса, пастило-мармеладных изделий, драже и халвы); 
· технологию приготовления сахаристых кондитерских изделий (карамели леденцовой и карамели с начинкой, шоколада, конфет и ириса, фруктово-ягодного, желейного мармелада и пастилы, драже и халвы);
· способы формования конфетных масс и ириса; 
· требования к качеству полуфабрикатов и готовой продукции сахаристых кондитерских изделий;
· классификацию и ассортимент мучных кондитерских изделий (печенья, пряников, тортов и пирожных, кексов, вафель); 
· технологию приготовления мучных кондитерских изделий (сахаристого и затяжного печенья, сырцовых и заварных пряников, выпеченных и отделочных полуфабрикатов, кексов, вафель); 
· требования к качеству готовой продукции мучных кондитерских изделий;
· виды дефектов продукции и меры по их устранению; 
· виды брака и меры по его предупреждению и устранению; 
· виды, назначение и принцип действия оборудования для тепловой обработки сырья, полуфабрикатов;
· виды, назначение и принцип действия оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий; 
· виды, назначение и принцип действия оборудования для завертки, фасовки и упаковки кондитерских изделий; 
· правила эксплуатации и технического обслуживания основных видов оборудования для производства сахаристых и мучных кондитерских изделий; 
· правила и нормы охраны труда, противопожарной безопасности, промышленной санитарии при производстве кондитерских изделий
Виды самостоятельной работы:

-по овладению знаниями: чтение текста учебника, дополнительной литературы; составление плана; составление таблицы; учебно-исследовательская работа;

-по закреплению и систематизации знаний: работа с конспектом лекции; работа с учебником, дополнительной литературой; подготовка сообщений к выступлению на семинаре; подготовка рефератов, докладов;

-по формированию умений и навыков: решение проблемных вопросов; таблиц.

Критерии оценивания

«5» – задание выполнено полностью;

«4» – выполнено 70% - 90% от всего объема задания;

«3» – выполнено менее 70% от всего объема задания;

«2» – выполнено менее 50% от всего объема задания.
2. РЕКОМЕНДАЦИИ СТУДЕНТАМ ПО СОДЕРЖАНИЮ И ОФОРМЛЕНИЮ
ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ
2.1. Создание презентаций

Презентация — представляет собой последовательность слайдов, содержащих текст, рисунки, фотографии, анимацию, видео и звук. Цель презентации — донести до целевой аудитории полноценную информацию об объекте презентации в удобной форме.

Требования к оформлению

1. Не перегружать слайды текстом. Дизайн должен быть простым, а текст – коротким.

2. Наиболее важный материал лучше выделить курсивом, подчеркиванием, жирным шрифтом, прописные буквы рекомендуется использовать только для смыслового выделения фрагмента текста

3. Не следует использовать много мультимедийных эффектов анимации.

4. Чтобы обеспечить хорошую читаемость презентации необходимо подобрать темный цвет фона и светлый цвет шрифта. Размер шрифта: 24–54 пункта (заголовок), 18–36 пунктов (обычный текст); тип шрифта: для основного текста гладкий шрифт без засечек (Arial, Tahoma, Verdana), для заголовка можно использовать декоративный шрифт, если он хорошо читаем.

5. Иллюстрации рекомендуется сопровождать пояснительным текстом.

6. Если графическое изображение используется в качестве фона, то текст на этом фоне должен быть хорошо читаем.

7. Оформление слайда не должно отвлекать внимание слушателей от его содержательной части.

8. Все слайды презентации должны быть выдержаны в одном стиле.
9. Текст презентации должен быть написан безорфографических и пунктуационных ошибок.

Необходимо отрепетировать показ презентации и свое выступление, проверить, как будет выглядеть презентация в целом (на экране компьютера или проекционном экране), обстановке, максимально приближенной к реальным условиям выступления.
2.2. Подготовка конспекта (работа с учебником, дополнительной литературой).

Конспектирование - процесс мысленной переработки и письменной фиксации информации в виде краткого изложения основного содержания, смысла какого-либо текста.

1. Сориентироваться в общей композиции текста (уметь определить вступление, основную часть, заключение).

2. Увидеть логико-смысловую канву сообщения, понять систему изложения автором информации в целом, а также ход развития каждой отдельной мысли.

3. Выявить «ключевые» мысли, т.е. основные смысловые вехи, на которые

«нанизано» все содержание текста.

4. Определить детализирующую информацию.

5. Лаконично сформулировать основную информацию, не перенося на письмо все целиком и дословно.
Как конспектировать текст

Выделение главной мысли — одна из основ умственной культуры при работе с текстом. Во всяком научном тексте содержится информация 2-х видов: основная и вспомогательная. Основной является информация, имеющая наиболее существенное значение для раскрытия содержания темы или вопроса. К ней относятся: определения научных понятий, формулировки законов, теоретических принципов и т.д. Назначение вспомогательной информации - помочь читателю лучше усвоить предлагаемый материал. К этому типу информации относятся разного рода комментарии.

Формы конспектов:
1. Формализованные (все записи вносятся в заранее подготовленные таблицы). Это удобнопри конспектировании материалов, когда перечень характеристик описываемых предметовилиявлений более или менее постоянен.

2. Графические (элементы конспектируемой работы располагаются в таком виде, при котором видна иерархия понятий и взаимосвязь между ними). По каждой работе может быть не один, а несколько графических конспектов, отображающих книгу в целом и отдельные ее части. Ведение графического конспекта — наиболее совершенный способ изображения внутренней структуры книги, а сам этот процесс помогает усвоению ее содержания.

Типы конспектов: плановый, текстуальный, сводный, тематический.

Плановый — легко получить с помощью предварительно сделанного плана

произведения, каждому вопросу плана отвечает определенная часть конспекта:

Текстуальный — это конспект, созданный в основном из цитат.

Сводный конспект — сочетает выписки, цитаты, иногда тезисы; часть его текста может быть снабжена планом.

Тематический — дает более или менее исчерпывающий ответ (в зависимости из числа привлеченных источников и другого материала, например, своих же записей) на  поставленный вопрос.
Роль конспекта — чисто учебная: он помогает зафиксировать основные понятия и положения первичного текста и в нужный момент их воспроизвести, например, при написании реферата или подготовке к экзамену.

Способы конспектирования.

Тезисы — это кратко сформулированные основные мысли, положения изучаемого материала. Тезисы лаконично выражают суть читаемого, дают возможность раскрыть содержание.

Линейно-последовательная запись текста. При конспектировании линейно - последовательным способом целесообразно использование плакатно- оформительских средств, которые включают в себя следующие:

- сдвиг текста конспекта по горизонтали, по вертикали;

- выделение жирным (или другим) шрифтом особо значимых слов;

- использование различных цветов;

- подчеркивание;

- заключение в рамку главной информации.

Способ «вопросов - ответов». Он заключается в том, что, поделив страницу

тетради пополам вертикальной чертой, конспектирующий в левой части страницы самостоятельно формулирует вопросы или проблемы, затронутые в данном тексте, а в правой части дает ответы на них.

Схема с фрагментами — способ конспектирования, позволяющий ярче выявить структуру текста, — при этом фрагменты текста (опорные слова, словосочетания, пояснения всякого рода) в сочетании с графикой помогают созданию рационально - лаконичного конспекта.

Простая схема — способ конспектирования, близкий к схеме с фрагментами, объяснений к которой конспектирующий не пишет, но должен уметь давать их устно.

Параллельный способ конспектирования. Конспект оформляется на двух листах параллельно или один лист делится вертикальной чертой пополам и записи делаются в правой и в левой части листа.

Комбинированный конспект — вершина овладения рациональным конспектированием. При этом умело используются все перечисленные способы, сочетая их в одном конспекте (один из видов конспекта свободно перетекает в другой в зависимости от конспектируемого текста, от желания и умения конспектирующего).

Именно при комбинированном конспекте более всего проявляется уровень подготовки и индивидуальность студента.
Принципы составления конспекта прочитанного

1. Записать все выходные данные источника: автор, название, год и место издания.

Если текст взят из периодического издания (газеты или журнала), то записать его название, год, месяц, номер, число, место издания.

2. Выделить поля слева или справа, можно с обеих сторон. Слева на полях

отмечаются страницы оригинала, структурные разделы статьи или книги (названия параграфов, подзаголовки и т. п.), формулируются основные проблемы. Справа - способы фиксации прочитанной информации.

3. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ВНЕАУДИТОРНОЙ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО ТЕМАМ
	№
п/п
	Наименование темы самостоятельной работы
	Кол-во

часов
	Форма

выполнения

	
	МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий
	74
	

	1
	Тема 1.1. Общие сведения
	4
	Проработка конспекта лекций.
Подготовка компьютерных презентаций

	2
	Тема 1.2. Производство печенья
	20
	Проработка конспекта лекций.
Выполнение творческой работы.
Создание компьютерных презентаций.
Составление схем технохимического контроля производства различных видов печенья.
Составление таблицы органолептических показателей качества печенья.
Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам печей.

	3
	Тема 1.3. Производство пряников
	10
	Проработка конспекта лекций.
Создание компьютерных презентаций.
Составление схем технохимического контроля производства пряников.
Составление таблицы органолептических показателей качества пряников.

Подготовка к сдаче зачета

	4
	Тема 1.4. Производство тортов и пирожных
	24
	Проработка конспекта лекций.

Выполнение творческой работы.

Создание компьютерных презентаций.
Составление схем технохимического контроля производства пряников.
Составление таблицы органолептических показателей качества пряников.

Подбор оборудования для производства тортов, пирожных.

Подготовка к сдаче зачета

	5
	Тема 1.5. Производство кексов
	8
	Проработка конспекта лекций.

Создание компьютерных презентаций.
Составление схем технохимического контроля производства пряников.
Составление таблицы органолептических показателей качества пряников.

Подготовка к сдаче зачета

	6
	Тема 1.6. Производство вафель
	8
	Проработка конспекта лекций.

Создание компьютерных презентаций.
Составление схем технохимического контроля производства пряников.
Составление таблицы органолептических показателей качества пряников.

Подготовка к сдаче зачета

	
	МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
	85
	

	7
	Тема 2.1. Производство карамели
	18
	Проработка конспекта лекций.

Составление докладов.

Выполнение творческой работы.

Создание компьютерных презентаций.

Подбор оборудования и составление схем для производства разных видов карамели.

Составление схем контроля основных технологических параметров производства карамели.

Составление таблиц органолептических и физико-химических показателей качества сахаристых кондитерских изделий.

Составление таблицы по разновидностям начинок для карамели.

Составление таблиц по условиям и срокам хранения карамели.

Составление плана мероприятий по снижению потерь и затрат при производстве сахаристых кондитерских изделий.

Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам варочных котлов, оборудования

	8
	Тема 2.2. Производство конфет и ириса
	18
	Проработка конспекта лекций.

Выполнение творческой работы (зарисовка декора ручных видов конфет по различной тематике, подбор иллюстраций).
Подготовка докладов и сообщений.

Создание компьютерных презентаций.

Подбор оборудования для производства разных групп конфет.

Составление схем контроля основных технологических параметров производства конфет.

Составление таблиц органолептических показателей конфет.

Составление таблицы по разновидностям конфетных масс.

Составление таблиц по условиям и срокам хранения конфет.

Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам варочных котлов, оборудования для формования корпусов конфет.

	9
	Тема 2.3. Производство шоколада и какао-порошка
	20
	Проработка конспекта лекций.

Выполнение творческой работы (зарисовка изделия, выполнение макета изделия, подбор иллюстраций и пр.).

Подготовка докладов и сообщений.

Создание компьютерных презентаций.

Составление схем контроля основных технологических параметров производства шоколада и какао-порошка.

Составление таблиц органолептических показателей качества шоколада и какао-порошка.

Составление плана мероприятий по снижению потерь и затрат при производстве шоколада

Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам коншмашин, формующих агрегатов.

	10
	Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы
	17
	Проработка конспекта лекций.

Создание компьютерных презентаций.

Составление схем контроля основных технологических параметров производства мармелада, пастилы, зефира.

Составление таблиц органолептических показателей качества мармеладных и пастильных изделий.

Составление таблиц по условиям и срокам хранения мармеладо-пастильных изделий.

Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам варочных котлов, оборудования для формования и сушки мармеладо-пастильныхизделий.

	11
	Тема 2.5. Производство драже и халвы
	12
	Проработка конспекта лекций.

Выполнение творческой работы (составление кроссвордов, сканвордов, ребусов).
Создание компьютерных презентаций.

Составление схем контроля основных технологических параметров производства драже, халвы.

Составление таблиц показателей качества драже, халвы.

Составление таблиц по условиям и срокам хранения драже, халвы.

	
	Всего
	159
	


4.ЗАДАНИЯ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ ВНЕАУДИТОРНОЙ РАБОТЫ СТУДЕНТОВ
Самостоятельная работа при изучении 
МДК 03.01 Технология производства мучных кондитерских изделий
Тема 1.1. Общие сведения

1) Проработка конспекта лекций

2) Создание компьютерных презентаций:
- История производства мучных кондитерских изделий;
- Ассортимент мучных кондитерских изделий.

Тема 1.2. Производство печенья
1) Проработка конспекта лекций.

2) Выполнение творческой работы:

- Подбор фото и рисунков по различным видам печенья;

- Составление кроссвордов по теме.

3) Создание компьютерных презентаций:
-Характеристика химических разрыхлителей;
- Специализированные маргарины для приготовления теста;
- Современное сырье для кондитерских изделий;
- Производство печенья типа «сэндвич»;

- Использование термостойких начинок для отделки сбивного печенья.

4. Составление схем технохимического контроля производства различных видов печенья (сахарное, затяжное, сдобное, овсяное, галеты и крекер). 
4) Составление таблицы органолептических показателей качества печенья.
5) Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам печей по выработке печенья.
Тема 1.3. Производство пряников
1) Проработка конспекта лекций.

2) Создание компьютерных презентаций:
- Производство Тульских пряников;

- История русского пряника.
3) Составление схем технохимического контроля производства пряников.
4) Составление таблицы органолептических показателей качества пряников.

5) Подготовка к сдаче зачета
Тема 1.4. Производство тортов и пирожных
1) Проработка конспекта лекций. 

2) Выполнение творческой работы:
- зарисовка макетов праздничных тортов;

- подбор полуфабрикатов и зарисовка макета пирожных;

- составление кроссвордов, ребусов по теме;

-подборка рецептур для приготовления тортов, пирожных.

3) Создание компьютерных презентаций;
- Шоковая заморозка тортов и пирожных;
- Оборудование применяемое для дозирования крема для тортов и пирожных;
- Современные муссовые торты;

- Тренды в отделке тортов и пирожных;

- Ассортимент птифур;

- Креативные торты, которые жалко съесть;
- Современные торты и пирожные;
- Дефекты выпеченных полуфабрикатов;
- Дефекты отделочных полуфабрикатов;

- Увеличение сроков годности тортов и пирожных;

- Новые методы контроля качества мучных кондитерских изделий.
4) Составление схем технохимического контроля производства тортов и пирожных.
5) Составление таблицы по разновидностям песочного теста, бисквитного теста.

6) Составление таблиц по условиям и срокам хранения тортов и пирожных.

7) Подбор оборудования для производства тортов, пирожных.

8) Подготовка к сдаче зачета.
Тема 1.5. Производство кексов
1) Проработка конспекта лекций.

2) Создание компьютерных презентаций:
- Разновидности кексов;
- Способы отделки куличей;
- Приготовление пасхальных куличей;
- Маффин, кекс, капкейк – сходства и различия;

- Виды капкейков различной тематики (Новогодний, 8 марта, детский, для мужчины, детский, креативный и др.).
3) Составление схем технохимического контроля производства кексов.
4) Составление таблицы органолептических показателей качества кексов, ромовой баба.

5) Подготовка к сдаче зачета.
Тема 1.6. Производство вафель

1) Проработка конспекта лекций. 
2) Создание компьютерных презентаций:
- Венские вафли;

-Десерты на основе вафель;

- Гонконгские вафли.
3) Составление схем технохимического контроля производства вафель.
4) Составление таблицы органолептических показателей качества вафель.

5) Подготовка к сдаче зачета
Самостоятельная работа при изучении 
МДК 03.02 Технология производства сахаристых кондитерских изделий
Тема 2.1. Производство карамели

1) Проработка конспекта лекций.

2) Составление докладов:

- История карамели;

- Современные направления в формировании и улучшения качества карамели
- Температурные параметры карамельной массы на стадиях обработки

3) Выполнение творческой работы:

- зарисовка скульптуры из карамели;
- зарисовка постаментов из карамели для презентации торта;
- составление кроссворда по теме.
4) Создание компьютерных презентаций:
- Классификация и характеристика отдельных видов карамели;
- Классификация и характеристика современного ассортимента карамели;
- Современное оборудование для формования карамели;
- Новые виды карамели;

- Домашняя карамель.
5) Подбор оборудования и составление схем для производства разных видов карамели.

6) Составление схем контроля основных технологических параметров производства карамели.
7) Составление таблиц органолептических и физико-химических показателей качества сахаристых кондитерских изделий.
8) Составление таблицы по разновидностям начинок для карамели.
9) Составление таблиц по условиям и срокам хранения карамели.
10) Составление плана мероприятий по снижению потерь и затрат при производстве сахаристых кондитерских изделий.

11) Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам варочных котлов, оборудования для формования корпусов конфет, шоколада.

Тема 2.2. Производство конфет и ириса

1) Проработка конспекта лекций.

2) Выполнение творческой работы (зарисовка декора ручных видов конфет по различной тематике, подбор иллюстраций)

3) Подготовка докладов и сообщений на темы:

- Контроль технологических параметров при производстве конфет;

- Разновидности материалов для формования конфетных масс;

- Новое в технологии производства конфет.
4) Создание компьютерных презентаций:
- Формование различных видов конфет;
- Декор корпусных конфет;
- Виды глазури для глазирования;
Способы темперировнаия шоколада;
- Машины для формования конфет;

- Адгезионные материалы.

5) Подбор оборудования для производства разных групп конфет.

6) Составление схем контроля основных технологических параметров производства конфет.
7) Составление таблиц органолептических показателей конфет.
8) Составление таблицы по разновидностям конфетных масс.
9) Составление таблиц по условиям и срокам хранения конфет.
10) Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам варочных котлов, оборудования для формования корпусов конфет.

Тема 2.3. Производство шоколада и какао-порошка

1) Проработка конспекта лекций.

2) Выполнение творческой работы (зарисовка изделия, выполнение макета изделия, подбор иллюстраций и пр.)

3) Подготовка докладов и сообщений на темы:
- Какао-бобы, химический состав и влияние процесса ферментации на его изменение;

- Шоколад в жизни человека: вред или польза?

- История шоколада.
4) Создание компьютерных презентаций:
- Транспортировка, бестарное хранение и обжарка какао-бобов;

- Скульптуры их шоколада;

- Формующие агрегаты для шоколада;

- Использование заменителей и эквивалентов какао-масла в производстве шоколада;

-Различные техники темперирования шоколада;

- Применение шоколада в производстве декора для тортов.
5) Составление схем контроля основных технологических параметров производства шоколада и какао-порошка.
6) Составление таблиц органолептических показателей качества шоколада и какао-порошка.
7) Составление плана мероприятий по снижению потерь и затрат при производстве шоколада
8) Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам коншмашин, формующих агрегатов.
Тема 2.4. Производство мармелада и пастилы
1) Проработка конспекта лекций.

2) Создание компьютерных презентаций:
- Нетрадиционное сырье в производстве мармелада;

- Ассортимент мармелада;

- Дефекты мармелада.

3) Составление схем контроля основных технологических параметров производства мармелада, пастилы, зефира.
4) Составление таблиц органолептических показателей качества мармеладных и пастильных изделий.
5) Составление таблиц по условиям и срокам хранения мармеладо-пастильных изделий.

6) Составление сравнительной таблицы по техническим характеристикам варочных котлов, оборудования для формования 
Тема 2.5. Производство драже и халвы
1) Проработка конспекта лекций.

2) Выполнение творческой работы (составление кроссвордов, сканвордов, ребусов).
3) Создание компьютерных презентаций:

- Обогащение драже и халвы минеральными веществами и витаминами;

- Нетрадиционное сырье в производстве драже, халвы;
- Современные разновидности халвы;
- Халва и восточные сладости.

4) Составление схем контроля основных технологических параметров производства драже, халвы.
5) Составление таблиц показателей качества драже, халвы.
6) Составление таблиц по условиям и срокам хранения драже, халвы.
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10. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакадемии» - http://www.cnshb.ru/
11. Издательство «КолосС» - http://www.koloss.ru/
12. Информационно-библиотечный центр ФГОУ СПО «Саратовский финансово-технологический колледж» - http://www.sarftt.ru/biblio.html
13. Система управления обучением ФГОУ СПО «Саратовский финансово-технологический колледж» - http://www.sarftt.ru/moodle
Специализированное программное обеспечение:
Электронное учебное пособие по дисциплинам «Технология и организация кондитерского производства», «Технологическое оборудование кондитерского производства» презентации по дисциплинам; фильмы по профилю модуля.
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