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3. Заключение.
1. Введение.

За 3 года обучения в лицеи я получила достаточно знаний, для того чтобы стать успешным кондитером. Но чтобы укрепить имидж кондитера в современном обществе необходимо идти в ногу со временем. Современный кондитер должен ориентироваться в море новейших тенденций в приготовлении кондитерских изделий. 

На уроках теоретического и производственного обучения мы узнали много интересного о всех видах теста и о кондитерских изделиях, которые из них можно сделать. Все изделия хороши по своему, но меня больше заинтересовало пряничное тесто и изделия из него. Наверное, потому что из этого вида теста можно приготовить выпечку разнообразной формы и украсить ее насколько хватит твоей фантазии. 

Кондитер это не просто мастер своего дела, но и волшебник. Любой сладкий стол не обходится без его сказочных кондитерских изделий. И я решила на какое-то время стать маленькой феей и украсить свой рождественский стол изделиями из пряничного теста. И своими открытиями поделиться с вами. 
Итак, отправимся в «Путешествие в мир пряничного теста». Я выбрала эту тему, потому что считаю, что не все еще знаю об этом виде теста. 
Во – первых, на уроках теоретического обучения мы узнали, что пряничное тесто готовят сырцовым и заварным способом, но каждый из этих способов имеет свои недостатки. Возникает вопрос: «Можно ли приготовить пряничное тесто без недостатков?».

Во-вторых, на уроках нам рассказали, что без этих сладких и душистых изделий не проходило на Руси ни одного события – ни веселого, ни грустного. Почему же сейчас пряники можно встретить только в быту? И можно ли украсить рождественский стол изделиями из пряничного теста?
Все это и предстоит нам выяснить. 
Гипотеза проекта: 

1. Технологический процесс приготовления изделий из пряничного теста неизменен.
2. Изделиями из пряничного теста можно украсить любой праздничный стол. 
Целью данной работы станет: «Научить учащихся, обучающихся по профессии «кондитер», украшать рождественский стол изделиями из пряничного теста, обладающими высокой пищевой ценностью».
Проектным продуктом станет учебный видео – фильм «Оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста». 
Учебный видео - фильм поможет достичь цели проекта, так как учащиеся могут неоднократно просмотреть пошаговое оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста и самостоятельно выполнить его оформление.
План работы над учебным проектом «Путешествие в мир пряничного теста».
	№ п/п
	Этапы проекта
	Промежуточные этапы проекта
	Время выполнения этапа

	1.
	Улучшить качество пряничного теста
	1. Изучить причины недостатка пряничного теста, приготовленного сырцовым способом.

2. Изучить причины недостатка пряничного теста, приготовленного заварным  способом.

3. Найти в современной профессиональной литературе способ приготовления пряничного теста согласно устранению недостатков его приготовления.

4. Оформить соответствующую технологическую документацию, подтверждающую правильность выбора рецептуры и технологии приготовления пряничного теста.
	С 15 сентября по 30 октября 2010 года

	2.
	Возродить русские традиции по использованию изделий из пряничного теста
	1. Проанализировать исторические сведения об использовании изделий из пряничного теста на Руси.
2. Подобрать способы украшения рождественского стола изделиями из пряничного теста.
	С 1 ноября по 15 ноября  2010 года.

	3. 
	Создать учебный видео – фильм «Оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста». 


	1. Отработать технику изготовления изделий из пряничного теста.

2. Подобрать отделочные полуфабрикаты для украшения изделий из пряничного теста.
3. Изготовить шаблоны для изготовления изделий из пряничного теста.

4. Сделать фотосъемку поэтапного процесса изготовления изделий из пряничного теста.

5. Смонтировать учебный видео – фильм.
	16 ноября по 25 декабря 2010 года

	4. 
	Подготовить отчет о ходе и результатах практико – ориентированного проекта
	
	10 января по 20 января 2011 года


Итак, согласно запланированному проектному продукту, проект будет носить практико- ориентированный характер. 
Тема учебного проекта «Путешествие в мир пряничного теста».

По ходу выполнения намеченного плана мною были изучены следующие источники:

1. Выпечка (Пер. с англ. В. Прусовой): - М.: ТЕРРА, 1997. – 176 с.:ил. – (Хорошая кухня).

2. Левашова Е. Н. Русская кухня. – М.: Изд-во ЭКСМО – Пресс, Изд-во ЭКСМО – МАРКЕТ, 2000. – 416 с.

3. Лучшие кулинарные рецепты. – М.: Изд-во ЭКСМО, 2003.- 367 с.: ил.

4. Ляховская Л. П. Секреты домашнего кондитера. – М.: Издательский дом МСП, 1997. – 260 с.: ил.

5. Меджитова Э. Волшебное тесто. – М.: Изд-во ЭКСМО, 2003. – 367 с.: ил.

6. Молоховец Е. И. Русская кухня. – М.: Изд-во ЭКСМО, 2008. – 224 с: ил.

7. Поскребышев Г. И. Домашние сладости: полезное удовольствие. – М.: ОЛМА – ПРЕСС  Ивест, 2002. – 160 с.: ил.

8. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий, Спб.: ПРОФИКС, 2006. – 296 с.

9. Фигони П. Профессиональная выпечка: теория и практика: перевод с англ. В. Разумовского. – М.: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2004. – 384 с.

10. Шацкая Л. Торты, пирожные. – М. Локид, 1999. – 345 с.: ил. – («Сладкая жизнь»). 
11. Энциклопедия домашней выпечки. – М.: «Издательство АСТ – Астрель», 2002. – 237 с.: ил. (Золотая серия).
12. http://supercook.ru/ - энциклопедия «Большая домашняя кулинария».
Для создания учебного видео – фильма  «Оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста» мне понадобилось:

1. Программа Windows Movie Maker.

2. Программа Windows Office Power Point 2007.
3. Сырье для приготовления пряничного теста и отделочных полуфабрикатов.
4. Фото пошагового процесса приготовления пряничного теста и изделий из него для оформления рождественского стола.

5. Музыкальное сопровождение.
6. Речевое сопровождение.
2. Основные этапы выполнения практико-ориентированного проекта «Путешествие в мир пряничного теста».
2. 1.  Исследование качества пряничного теста, приготовленного стандартными способами.

Для проведения исследования качества пряничного теста, был разработан план:

1. Составить технологическую карту приготовления пряничного теста сырцовым и заварным способом.

2. Рассчитать себестоимость 1 кг пряничного теста.

Пряничное тесто в начале эксперимента. 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

на пряничное тесто

1. Перечень сырья

1.1. Для приготовления пряничного теста используют следующее сырье:

	Сахар
	ГОСТ 21-94

	Яйца   
	ГОСТ 27583

	Мука
	ГОСТ 26574-85

	Патока
	ГОСТ 5194

	Мед натуральный
	ГОСТ 19792

	Маргарин
	ГОСТ Р52178-2003

	Аммоний углекислый
	ГОСТ 18916-73

	Соль
	ГОСТ Р511574-2000




Или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверение качества РФ.

1.2. Сырье, используемое для приготовления пряничного теста, должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверение качества.

2. Рецептура
2.1. Рецептура  и физико–химические показатели пряничного теста 
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ в %
	Расход сырья на 10 кг готовой продукции, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная 1-го сорта
	85,50
	6100,6
	5216,0

	Мука пшеничная 1-го сорта (на подпыл)
	85,50
	554,3
	473,9

	Сахар-песок
	99,85
	1663,0
	1660,5

	Яйца
	27,00
	554,0
	149,6

	Патока
	30,00
	554,0
	166,2

	Мед натуральный
	78,00
	554,0
	432,1

	Маргарин
	84,00
	554,0
	465,4

	Аммоний углекислый
	0,00
	44,0
	0,0

	Соль
	97,00
	22,0
	21,3

	Сухие духи №72
	100,00
	22,0
	22,0

	Жженка №66 (в тесто)
	78,00
	277,0
	216,1

	Итого
	
	10898,9
	8823,1

	Выход
	86,00
	10000,0
	8600,0

	Влажность 
	
	14,00±1,5%
	


3. Технологический процесс.

Подготовка сырья к производству пряничного теста производится в соответствии со Сборником рецептур мучных кондитерских изделий и булочных изделий для предприятий общественного питания (2006 г.).


Приготовление сырцового  пряничного теста.

Сахар-песок растворяют в воде с температурой 750С, сироп процеживают и охлаждают до температуры 35-400, перемешивают в течение 2-3 мин с медом натуральным, жженкой, яйцами, сухими духами, добавляют аммоний, муку и замешивают тесто в течение 10-15 мин. Готовое тесто имеет влажность 23 – 25,5%.

Приготовление заварного пряничного теста.

Сахар, мед натуральный, патоку растворяют в воде. Сахарамедопаточный сироп нагревают до 70-750С до полного растворения сахара. Прозрачный сироп процеживают через сито и охлаждают до температуры не ниже 680С, постепенно добавляют просеянную муку и быстро перемешивают. Муку замешивают с горячим сиропом 10-12 мин. Заваренную массу охлаждают до 250С. Заваренное тесто перемешивают с яйцами, маргарином, аммонием, солью, сухими духами, и вымешивают до получения однородной консистенции в течение 30-40 мин. Влажность готового теста 20-22%.

Характеристика готового теста. Однородная масса вяжущей незатянутой консистенции, температура не выше 200С.

4. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность

	Пищевая ценность
	Энергетическая ценность, ккал
	Содержание витаминов
	Содержание минеральных веществ

	белки
	жиры
	углеводы
	
	В1
	В2
	РР
	С
	А
	Са
	Р
	Mg
	Fe

	7,61
	5,76
	72,9
	356,2
	0,12
	0,08
	0,82
	0,11
	0,04
	16,3
	10,6
	13,8
	1,07


Себестоимость пряничного теста

	Наименование сырья
	Количество на 1 кг изделия, г 
	Количество на 10 кг изделия, кг
	Стоимость 1 кг продукта
	Себестоимость блюда

	Мука пшеничная
	665,5
	6,7
	19р00к
	127р30к

	Сахар – песок
	194,0
	1,9
	23р00к
	43р70к

	Яйца
	55,4
	0,6
	113р00к
	67р80к

	Патока карамельная
	55,4
	0,6
	65р00к
	39р00к

	Мед натуральный
	55,4
	0,6
	150р00к
	90р00к

	Маргарин 
	55,4
	0,6
	60р00к
	36р00к

	Аммоний углекислый
	4,4
	0,04
	72р00к
	2р88к

	Соль
	2,2
	0,02
	6р00к
	0р12к

	Сухие духи
	2,2
	0,02
	200р00к
	4р00к

	Итого за 10 кг:
	
	
	
	410р80к

	Итого за 1 кг:
	
	
	
	41р08к


Недостаток сырцового пряничного теста.

Изделия из сырцового пряничного теста быстро черствеют.

Недостатки заварного пряничного теста.

Мед в готовых изделиях теряет свой аромат и снижается его биологическая ценность.
При изучении темы «Пряничное тесто (п/ф)», мы узнали, что изделия приготовленные из пряничного теста заварным способом дольше сохраняются в свежем видя благодаря частичной клейстеризации крахмала. Мне стало интересно почему и как это можно объяснить с точки зрения химии. Я решила изучить этот вопрос поглубже. Для этого провела небольшой эксперимент.


Я взяли стакан с водой (опыт №1) и стакан с водой, в которой растворили сахар, мед, патоку (опыт №2). В оба стакана добавила крахмал. Жидкость в обоих стаканах подогрела до 70-750С. Всем известно, что при обычной температуре зерна крахмала не растворяются в воде, а при ее повышении набухают, образуя вязкий коллоидный раствор. При его охлаждении образуется устойчивый гель – всем нам известный крахмальный клейстер. Это мы можем наблюдать на примере опыта №1.


Почему же мы не можем наблюдать того же эффекта во втором случае? Во – первых, содержание сахара в сиропе способствует повышению температуры клейстерезации и уменьшает набухаемость крахмальных зерен. Поэтому мы и не наблюдаем устойчивого геля.


Во-вторых, в кондитерских изделиях крахмальный гель мало обезвожен. Тесто содержит мало воды, поэтому крахмал в них достигает только первой стадии клейстеризации – на этой стадии вода, поступающая вовнутрь крахмальных зерен, растворяет незначительное количество крахмальных зерен. Этот опыт подтверждает тот факт, что при заваривании муки происходит частичная клейстеризация крахмала муки.


С клейстеризацией разобрались. А как же это может повлиять на структуру теста? Прибегнем к помощи химической реакции, и нам сразу все станет ясно.


Работа с химической реакцией: Я уже говорила, что при соединении крахмала и воды и при нагревании происходит набухание зерна, которое сопровождается разрыхлением структуры полисахарида (крахмала), которое происходит благодаря проникновению диссоциированных молекул горячей воды между плотно упакованными крахмальными полисахаридами в результате уменьшения прочности водородных связей при повышении температуры. Т.е. вода из свободного состояния переходит во связанное. В таком состоянии она дольше испаряется из готовых изделий, это и объясняет тот факт, что изделия из заварного пряничного теста дольше сохраняются в свежем состоянии. 



После проведенных исследований можно сделать вывод, что при приготовлении пряничного теста необходимо учесть только преимущества современных способом теста (сырцового и заварного). А именно у заварного теста – изделия дольше сохраняются, у сырцового – сохраняется аромат меда и его биологическая ценность. Поэтому если мы объединим два этих способа, то мы получим полузаварной способ приготовления теста, это значит, что муку будут заваривать в сиропе, в состав которого не будет входить мед.

2.2. Улучшение качества пряничного теста.
Вторым этапом опытно-экспериментальной работ стало изучение современной профессиональной литературы, для того чтобы найти в ней способ приготовления пряничного теста полузаварным способом.
Найденный способ приготовления теста содержал только описания технологии приготовления, из которой я узнала, что в состав теста  входят:  сахар, яйцо, мука, патока, мед натуральный, сметана, аммоний углекислый, ванилин, сода пищевая, маргарин. 
Передо мной встала задача найти соотношения продуктов в данном виде теста. Поэтому на 1 этапе проекта пришлось отклониться от намеченного плана и разработать рецептуру и технологию приготовления фирменного пряничного теста.
Благодаря проведенному анализу на уроке теоретического обучения мы уяснили, что пряничное тесто имеет рыхлую и в тоже время вязкую консистенцию благодаря большому содержанию сахара, меда и патоки. Отсюда стало ясно, что эти продукты будут занимать существенную долю в рецептуре теста. 

Проведя несколько экспериментов в данном направлении была разработана рецептура пряничного теста полузаварным способом.

	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ в %
	Расход сырья на 10 кг готовой продукции, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего  сорта
	85,50
	5170,0
	4420,4

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)
	85,50
	330,0 
	282,2

	Сахар-песок
	99,85
	2000,0
	1997,0

	Яйца
	27,00
	400,0
	108,0

	Патока
	30,00
	1000,0
	300,0

	Мед натуральный
	78,00
	1000,0
	780,0

	Маргарин
	84,00
	500,0
	420,0

	Аммоний углекислый
	0,00
	30,0
	0,0

	Натрий двууглекислый
	50,00
	20,0
	10,0

	Сухие духи №72
	100,00
	30,0
	30,0

	Жженка №66 (в тесто)
	78,00
	420,0
	327,6

	Сметана 
	27,30
	500,0
	136,5

	Итого
	
	11400,0
	8811,7

	Выход
	86,00
	10000,0
	8600,0

	Влажность 
	
	14,00±1,5%
	



На втором этапе эксперимента я применила знания, полученные на уроке теоретического обучения, о процессе частичной клейстеризации крахмала муки. Благодаря этому процессу изделия из пряничного теста дольше сохраняются. Поэтому в любом случае необходимо муку заваривать, но уже не в сахаро-медо-паточном сиропе, а в сиропе, в котором не будет присутствовать мед.

Вывод по результатам эксперимента: для того, чтобы получить рыхлую и в тоже время вязкую консистенцию теста, необходимо использовать сахар и патоку в следующем соотношении относительно друг друга: 2:1. А так же использование одних химических разрыхлителей для приготовления теста рыхлой консистенции не достаточно, поэтому  необходимо использовать пенообразующие продукты (яйцо и сметану). Во взбитую массу из яиц и сметаны рекомендуем добавить мед, так как масса не подвергается тепловой обработке, и пищевая ценность меда останется не изменой. 

Результат эксперимента: Выпеченные изделия из данного теста имеют более рыхлую консистенцию, высокие вкусовые качества и долго остаются в свежем виде (до 20 суток на открытом воздухе).

После получения положительного результата,  необходимо было провести ряд технологических расчетов, которые подтвердят правильность выбранного пути исследования. Ниже приведены расчеты и нормативные документы по разработанной рецептуре.
ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

на пряничное тесто (полузаварной способ)

1. Области применения

1.1. Настоящая технико-технологическая карта распространяется на пряничное тесто (полузаварным способом).
2. Перечень сырья
2.1. Для приготовления пряничного теста (полузаварным способом) используют следующее сырье:

	Сахар
	ГОСТ 21-94

	Яйца   
	ГОСТ 27583

	Мука
	ГОСТ 26574-85

	Патока
	ГОСТ 5194

	Мед натуральный
	ГОСТ 19792

	Сметана 
	ГОСТ Р52092-2003

	Аммоний углекислый
	ГОСТ 18916-73

	Ванилин 
	ГОСТ 16599-71

	Сода пищевая
	ГОСТ2156-76

	Маргарин 
	ГОСТ Р52178-2003




Или продукты зарубежных фирм, имеющие сертификаты и удостоверение качества РФ.
2.2. Сырье, используемое для приготовления пряничного теста, должно соответствовать требованиям нормативной документации, иметь сертификаты и удостоверение качества.

3. Рецептура
3.1. Рецептура  и физико–химические показатели пряничного теста (полузаварным способом)
	Наименование сырья и полуфабрикатов
	Массовая доля сухих веществ в %
	Расход сырья на 10 кг готовой продукции, г

	
	
	в натуре
	в сухих веществах

	Мука пшеничная высшего  сорта
	85,50
	5170,0
	4420,4

	Мука пшеничная высшего сорта (на подпыл)
	85,50
	330,0 
	282,2

	Сахар-песок
	99,85
	2000,0
	1997,0

	Яйца
	27,00
	400,0
	108,0

	Патока
	30,00
	1000,0
	300,0

	Мед натуральный
	78,00
	1000,0
	780,0

	Маргарин
	84,00
	500,0
	420,0

	Аммоний углекислый
	0,00
	30,0
	0,0

	Натрий двууглекислый
	50,00
	20,0
	10,0

	Сухие духи №72
	100,00
	30,0
	30,0

	Жженка №66 (в тесто)
	78,00
	420,0
	327,6

	Сметана 
	27,30
	500,0
	136,5

	Итого
	
	11400,0
	8811,7

	Выход
	86,00
	10000,0
	8600,0

	Влажность 
	
	14,00±1,5%
	


4. Технологический процесс.
Подготовка сырья к производству пряничного теста (полузаварным способом) производится в соответствии со Сборником рецептур мучных кондитерских изделий и булочных изделий для предприятий общественного питания (2006 г.).



Приготовление теста.

В теплой (450С) воде растворяют патоку и соль, процеживают и нагревают до 950С. Вводят маргарин и, интенсивно помешивая, продолжают нагревать до полного его растворения. Смесь вливают в дежу взбивальной машины, всыпают половину просеянной муки и интенсивно перемешивают 5-8 мин (масса должна стать однородной). Охлаждают до 20-250С.

 
Отдельно взбивают сметану, яйца и мед до увеличения в объеме примерно в 2 раза. Эту ячно-медовую смесь вводят в охлажденную до 20-250С заварку. Добавляют остальную муку, химические разрыхлители и замешивают тесто 18-20 мин до получения однородной массы. Влажность теста 22-24%

Характеристика готового теста. Однородная масса вяжущей незатянутой консистенции, температура не выше 200С.

5. Пищевая, биологическая и энергетическая ценность

	Пищевая ценность
	Энергетическая ценность, ккал
	Содержание витаминов
	Содержание минеральных веществ

	белки
	жиры
	углеводы
	
	В1
	В2
	РР
	С
	А
	Са
	Р
	Mg
	Fe

	6,41
	6,07
	72,7
	353,2
	0,1
	0,07
	0,69
	0,22
	0,04
	17,9
	10,8
	11,6
	0,96


Себестоимость пряничного теста (полузаварным способом)

	Наименование сырья
	Количество на 1 кг изделия, г 
	Количество на 10 кг изделия, кг
	Стоимость 1 кг продукта
	Себестоимость блюда

	Мука пшеничная
	550,0
	5,5
	19р00к
	104р50к

	Сахар – песок
	242,0
	2,4
	23р00к
	55р20к

	Яйца
	40,0
	0,4
	113р00к
	45р20к

	Патока карамельная
	100,0
	1,0
	65р00к
	65р00к

	Мед натуральный
	100,0
	1,0
	150р00к
	150р00к

	Маргарин 
	50,0
	0,5
	60р00к
	30р00к

	Аммоний углекислый
	3,0
	0,03
	72р00к
	2р16к

	Сметана 
	50,0
	0,5
	104р00к
	52р00к

	Сухие духи
	3,0
	0,03
	200р00к
	6р00к

	Натрий двууглекислый
	2,0
	0,02
	18р00к
	0р36к

	Итого за 10 кг:
	
	
	
	510р42к

	Итого за 1 кг:
	
	
	
	51р04к


Сравнительная диаграмма пищевой ценности 

пряничного теста до эксперимента и после эксперимента


[image: image1.png]6enku

HUPbI

Vrnesoabl

O npAHUYHOE TeCTo A0
IKCnepumeHTa

E npAHUYHOE TecTo nocne
3KCnepumeHTa




Вывод: пищевая ценность пряничного теста, приготовленного полузаварным способом, существенно не изменилась. Снизилось количество белков на 1,2 и количество углеводов на 0,2, повысилось содержание жиров на 0,31

Сравнительная диаграмма энергетической ценности 

пряничного теста до эксперимента и после эксперимента
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Вывод: энергическая ценность пряничного теста, приготовленного полузаварным способом, снизилась на 3 ккал.

Сравнительная диаграмма содержания витаминов 

в пряничном тесте до и после эксперимента
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Вывод: при приготовлении пряничного теста полузаварным способом увеличивается содержание витамина С, количество витаминов группы В и РР уменьшается. 

Сравнительная диаграмма содержания минеральных веществ 

в пряничном тесте до и после эксперимента
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Вывод: в пряничном тесте, приготовленном полузаварным способом, увеличивается содержание кальция и фосфора, и уменьшается количество магния.

Вывод: данные диаграммы позволяют сделать вывод, что пищевая, энергетическая и биологическая ценность пряничного теста до и после эксперимента существенно не изменяются. Но тот факт, что при приготовлении пряничного теста полузаварным способом, сохраняется аромат меда и его биологическая ценность, говорит о том, что пряничное тесто после эксперимента более полезно, чем до опытно-экспериментальной работы. Так как сохраняются витамины С, группы В и РР и минеральные вещества (Ca, Mg, Fe), которые входят в состав меда. 

Сравнительная диаграмма себестоимости 

пряничного теста до и после эксперимента (за 1 кг изделия).
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Вывод: себестоимость пряничного теста после эксперимента возросла на 9р96к, за счет того, что в тесто был введено больше сахара и меда, также сметаны, которые являются дорогостоящими продуктами.


Общий вывод опытно-экспериментальной работы: в результате эксперимента удалось получить тесто, изделия из которого будут обладать высокой пищевой, энергетической и биологической ценностью. 
2.3.  Ода русскому прянику.

Слово “пряник” происходит от русского “пряности”: эти популярные лакомства делались из сладкого теста с добавлением корицы, гвоздики, кардамона и других экзотических пряностей, доставлявшихся с немалыми трудами из далеких стран.

Выпечка пряников ведет свое начало из глубокой древности. В одной из старых былин времен Киевской Руси (X – XI века) говорится: “Учали молодцы есть пряники и запивать винами крепкими…” В XVII веке пряники подавались и к царскому столу. Знаменитый немецкий путешественник Адам Олеарий, побывавший на Руси в 1633 году, записал в своем дневнике “…позабавившись охотой, угощал нас царь пряниками, астраханским виноградом и вишневым вареньем”.

Пряники были печатные и фигурные (силуэтные). Печатные “выдавливали” в тесте при помощи тяжелых деревянных форм-матриц твердых пород дерева с глубоко врезанными изображениями, иногда довольно сложными орнаментами, зверями и птицами, башнями московского Кремля, двуглавыми орлами. На пряниках они получались выпуклыми и в “зеркальном” виде. Фигурные пряники вырезали из раскатанного теста формами с острыми краями. Поверхность пряников украшали сахаром, окрашенным в разные цвета.

С пряниками было связано множество старинных обычаев и поверий. Их дарили в связи с торжественными событиями, в знак уважения и заслуги – “в почесть”. Были они в этих случаях довольно больших размеров – по чину того, кому дарили. Известно, что пряник для царской семьи весил подчас несколько пудов и доставлялся по назначению на двух санях.
 Без этих сладких и душистых изделий не проходило на Руси ни одно событие – ни веселое, ни грустное. Пряник дарили невесте на свадьбе, а в конце пиршества распределяли его кусочки среди гостей, это означало: пора расходиться по домам. На следующий день после свадьбы молодожены брали другой пряник, специально выпеченный на этот случай и шли на дом к родителям молодой, чтобы там положили деньги и подарки. Угощением пряником заканчивался и печальный обряд поминок. Пряникам приписывались целебные свойства, ими лечились, в этих случаях на них изображали магические знаки или начальные буквы имен святых. Самой излюбленной утехой и лакомством были пряники для детей. Легко представить, какую радость вызывали у них душистые сладости в виде рыбок, петухов, коньков, тетер, а пряники с изображением отдельных букв служили своего рода азбукой.
По всей Руси и везде по-разному пекли пряники профессионалы, которых так и называли “прянишниками”. Профессия эта была потомственной и передавалась из поколения в поколение. По манере исполнения, форме, составу пряностей можно было определить, откуда лакомство: из Москвы, Тулы, Вязьмы, Каргополья или других мест.

Особняком стояли северные “козули”, выпекавшиеся в Архангельской, Олонецкой губерниях, Беломорском побережье: их архаичные формы шли еще из языческой древности. “Козули” – название условное, чаще всего северные пряники изображали коня или оленя, ведь олень всегда был у разных народов символом Солнца, оберегом от зла. 

Пряники на Руси делали из ржаного теста, позже – из пшеничного, но с добавлением сусла, черной патоки, меда или жженного сахара, поэтому тесто было темного цвета. Позже пряники стали украшать цветной глазурью, даже позолотой, что придавало им эффект сказочности, новогоднего чуда. Ярко раскрашенные, сверкающие розовой, голубой, желтой красками, сусальным золотом пряники выставляли в окнах, а также украшали ими новогоднюю елку. К коням и оленям, птичкам и рыбкам прибавились пряничные вифлеемские звезды и т. д. 
2.4.  Этапы составления учебного видео – ролика «Оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста».
1 этап. Поэтапная отработка и фиксирование на фото каждой операции приготовления пряничного теста полузаварным способом. 

2 этап. Монтаж фото поэтапного приготовления пряничного теста полузаварным способом. Работа с программой Windows Office Power Point 2007. Сохранение слайдов презентации в формате JPEG.

3 этап. Изучение профессиональной литературы и средств Internet по вопросу «Украшения из пряничного теста». В  энциклопедии «Большая домашняя кулинария»  (http://supercook.ru/) нашла интересный материал о пряничных домиках.
4 этап. Подбор отделочных полуфабрикатов для оформления пряничного домика: кокосовая стружка, пищевой конфитюр, готовый вафельный полуфабрикат.

Для украшения пряничного домика понадобится сахарно – белковая рисовальная масса, в профессиональной литературе именуемая - айсинг. Эта масса может быть белой или цветной при добавлении в нее пищевых красителей. Айсинг представляет собой достаточно густую пластичную массу, полученную растиранием свежего яичного белка с просеянной сахарной пудрой с добавлением для пластичности какого-либо подкислителя – сок лимона или сухая лимонная кислота. Иногда для большей пластичности в массу добавляют сахарный сироп. 
А так же для склеивания заготовок из пряничного теста нам понадобится сахарный сироп для глазирования. Для приготовления сиропа, сахар соединяют с водой, доводят до кипения, снимают пену и уваривают до пробы на толстую нить. Готовый сироп должен быть прозрачным и густым.

5 этап. Поэтапная отработка и фиксирование на фото каждой операции приготовления пряничного домика.

6 этап. Монтаж фото поэтапного приготовления пряничного домика. Работа с программой Windows Office Power Point 2007. Сохранение слайдов презентации в формате JPEG.
7 этап. Подбор музыкального сопровождения.

8 этап. Запись голосового сопровождения.

9 этап. Монтаж учебного видеоролика «Оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста». Работа с программой Windows Movie Maker.

3. Заключение.
Результаты работы над учебным проектом показали, что цель работы достигнута, так как учебный видео – фильм «Оформление рождественского стола изделиями из пряничного теста» захватывает поэтапный процесс приготовления пряничного теста полузаварным способом и процесс приготовления украшений из него для праздничного стола. Каждый учащийся, обучающийся по профессии «кондитер», сможет неоднократно просмотреть его и приготовить украшения для рождественского стола из пряничного теста.

При выполнении данной работы возникли сложности на втором этапе, когда в профессиональной литературе не оказалось рецептуры приготовления пряничного теста, при приготовлении которого можно было бы учесть все преимущества стандартных способов приготовления теста. Поэтому пришлось провести опытно-экспериментальную работу, в результате которой удалось получить тесто, изделия из которого будут обладать высокой пищевой, энергетической и биологической ценностью, а так же при длительном хранении не будут долго черстветь.  Данный вывод позволяет опровергнуть гипотезу «Технологический процесс приготовления изделий из пряничного теста неизменен». 
Изучив русские традиции наших предков, можно сделать вывод, что изделия из пряничного теста можно использовать при украшении любого сладкого стола. В данной работе было приготовлено украшение для рождественского стола. 
Выполнять данный учебный проект было очень интересно. Во – первых, при выполнении опытно-экспериментальной работы, я еще раз убедилась в своих профессиональных способностях: я получила положительный результат при разработке новой рецептуры пряничного теста. 
Во – вторых, я уверенно могу сказать, что смогу найти любой интересующий меня вопрос либо в профессиональной литературе, либо в Internet. 

В - третьих, я могу оформить результаты работы и презентовать ее, используя компьютерные программы.

А так же мне было приятно общаться со своими педагогами, которые умело направляли мои действия в нужном направлении.
К рождеству я подготовилась, но впереди День Святого Валентина, и обязательно нужно придумать что – то новое и интересное на этот и последующие праздники. 
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