	Раздел ПП 3. Выполнение работ по изготовлению, творческого оформления, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.
	

	Тема 3.1 Приготовление

хлебобулочных изделий и

хлеба разнообразного

ассортимента.
	1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление опарного теста. Приготовление пшеничного хлеба. Требование к качеству. Сроки хранения
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	3

	
	2. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление формового хлеба. Требования к качеству. Сроки хранения.


	
	3

	
	3. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление и выпечка багетов. Требования к качеству. Сроки хранения.
	
	3

	
	4.Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

Приготовление дрожжевого безопарного теста. Приготовление блинов и оладьев. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	5. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

 Приготовление булочки «Школьная», «Ванильная», «Дорожная». Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	6. Приготовление дрожжевого опарного теста. Приготовление рулета    с маком. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	7. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

Приготовление дрожжевого теста опарным способом: приготовление пирогов. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	8. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

Приготовление теста безопарным способом, пирожков печеных  с различными начинками. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	9. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление кулебяк, расстегаев, ватрушки с творогом. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	10. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление кексов, ромовой бабы. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	11.Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

Приготовление  пончиков, хвороста. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	12. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

Приготовление пирожков жареных, чебуреков, янтыков. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	13. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.

Приготовление пиццы. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	Раздел ПП 4. Выполнение работ по изготовлению, творческого оформления, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
	

	
	1. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление блинчатого  теста и изделий из него: блинчики, пирога блинчатого. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	2. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды.  Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него: приготовление ватрушек, сочней с творогом.

Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	3. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление вафельного теста и изделий из него. Требование к качеству. Сроки

хранения
	
	3

	
	4.Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление  пряничного теста  и изделий из него. Требование к качеству. Сроки

хранения
	
	3

	
	5. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление песочного теста и изделий из него печенье нарезное, печенье «Листочки». Требование к качеству. Сроки

хранения
	
	3

	
	6.Приготовление бисквитного теста и изделий из него: бисквит основной холодный, бисквит основной с подогревом. Требование к качеству. Сроки

хранения
	
	3

	
	7. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление заварного теста и изделий из него. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	8. Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление пресного слоеного теста и изделий из него. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	
	9.Организация рабочего места, подготовка оборудования, производственного инвентаря и посуды. Приготовление белково-воздушного теста и изделий из него. Требование к качеству. Сроки хранения
	
	3

	Раздел ПП 5. Выполнение работ по изготовлению, творческого оформления, подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.
	

	Тема 5.1. Приготовление

пирожных и тортов

разнообразного

ассортимента.
	1.Инструктаж по технике безопасности, санитарные требования. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря. Приготовление и оформление бисквитных

пирожных. Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	2. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря. Приготовление и оформление бисквитных пирожных: «Пирожное бисквитное фруктово-желейное». Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	

	
	3. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря. Приготовление и оформление бисквитных пирожных с белковым кремом. Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	4. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление бисквитных пирожных «Буше, глазированное с кремом.  Проверка веса и

оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	5. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление пирожных песочных глазированных, «Корзиночка с кремом», «Зебра». Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	6. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря. Приготовление и оформление слоеных пирожных. Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.


	
	3

	
	7. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря. 

Приготовление и оформление заварных пирожных «Эклер», «Шу». Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.


	
	3

	
	8. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление крошковых пирожных «Картошка обсыпная»: 

Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	9. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление воздушных пирожных «Ракушки». Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	10. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление воздушных пирожных «Лотос». Проверка веса и оценка качества готовых пирожных.
	
	3

	
	11 Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление массовых и литерных бисквитных тортов «Детский».  Проверка веса и оценка качества готовых тортов.
	
	3

	
	12. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление массовых и литерных бисквитных тортов «Подарочный». Проверка веса и оценка качества готовых тортов.
	
	3

	
	13. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление песочного торта «Ландыш.


	
	3

	
	14. Приготовление и оформление слоеных тортов.
	
	3

	
	15. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря. Приготовление и оформление воздушных тортов: «Полет».
	
	3

	
	16. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление воздушного торта «Графские развалины
	
	3

	
	17. Приготовление и оформление  торта «Медовик», подготовка основных и отделочных полуфабрикатов, прослойка, склеивание, обмазка, отделка. Проверка веса и оценка качества готовых тортов.
	
	3

	
	18. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление фигурного торта. Проверка веса и оценка качества готовых тортов.
	
	3

	
	19. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление и оформление фигурного торта «Мишка».  Проверка веса и оценка качества готовых тортов.
	
	3

	
	20. Организация рабочего места, подготовка оборудования и производственного инвентаря.

Приготовление тортов желейно –фруктовых. Проверка веса и оценка качества готовых изделий.
	
	3

	
	21. Приготовление и оформление  торта «Прага», подготовка основных и отделочных полуфабрикатов, прослойка, склеивание, обмазка, отделка. Проверка веса и оценка качества готовых тортов
	
	

	
	22. Приготовление и оформление  торта «Сказка», подготовка основных и отделочных полуфабрикатов, отделка. Проверка веса и оценка качества готовых тортов
	
	

	
	23. Приготовление и оформление  торта «Рубин», подготовка основных и отделочных полуфабрикатов, прослойка, склеивание, обмазка, отделка. Проверка веса и оценка качества готовых тортов
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