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	№ 
темы
	№

п/п
	Название темы
	Кол-во часов

	
	
	
	Всего
	в т. ч.

ПР

	Тема 1
	Особенности организации работы кондитерского цеха.
	8
	

	1
	1
	Знакомство с профессией кондитер
	1
	

	2
	2
	Технологический  процесс кондитерского производства.
	1
	

	3
	3
	Оборудование кондитерского цеха (механическое, тепловое, холодильное)
	1
	

	4
	4
	Инвентарь  кондитерского цеха, его виды, назначение
	1
	

	5
	5
	Организация работы кондитерского цеха
	1
	

	6
	6
	Санитарные требования к процессу изготовления кондитерских изделий
	1
	

	7-8
	7-8
	ЛПЗ № 1 Подбор производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления кондитерских изделий
	2
	2

	Тема 2
	Характеристика сырья и  подготовка его к производству
	11
	

	9
	1
	Мука, ее свойства при изготовлении различных видов теста
	1
	

	10
	2
	Разрыхлители теста
	1
	

	11
	3
	Яйца и яйцепродукты
	1
	

	12
	4
	Крахмал, сахар, мед, патока, подсластители
	1
	

	13
	5
	Молоко, молочные продукты
	1
	

	14
	6
	Жиры, сливочное масло
	1
	

	15-16
	7-8
	ЛПЗ № 2 Определение и характеристика  свойств муки при приготовлении различных видов теста. 
	2
	2

	17
	9
	Вспомогательные продукты: продукты переработки плодов и ягод
	1
	

	18
	10
	Желирующие вещества и пищевые красители 
	1
	

	19
	11
	Вкусовые и ароматические вещества
	1
	

	Тема 3
	Тесто, способы его рыхления
	5
	

	20
	1
	Виды  теста, их характеристика
	1
	

	21
	2
	Способы рыхления теста 
	1
	

	22
	3
	Процессы, происходящие при замесе теста
	1
	

	23
	4
	Порядок и правила подготовки различных продуктов для приготовления теста.
	1
	

	24
	5
	 Контрольный опрос по Т1, Т2, Т3
	1
	

	Тема 4
	Приготовление полуфабрикатов для мучных изделий. 

Фарши и начинки
	9
	

	25
	1
	Процессы, происходящие при тепловой обработке продуктов.
	1
	

	26
	2
	Приготовление фаршей и начинок.
	1
	

	27
	3
	Приготовление фаршей из мяса, субпродуктов, рыбы
	1
	

	28
	4
	Приготовление фаршей из овощей, грибов, яиц, творога
	1
	

	29
	5
	Приготовление фруктовой начинки из свежих фруктов и ягод
	1
	

	30
	6
	 Начинки из переработанных фруктов: варенье, повидло, джем.
	1
	

	31
	7
	Санитарные требования к приготовлению фаршей и начинок
	1
	

	32-33
	8-9
	ЛПЗ № 3  Отработка навыков по приготовлению  фаршей и начинок.
	2
	2

	Тема 5
	Дрожжевое тесто и изделия из него
	20
	

	34
	1
	Виды дрожжевого теста.
	1
	

	35
	2
	Сущность процессов, происходящих при замесе дрожжевого теста.
	1
	

	36
	3
	Дрожжевое безопарное тесто.
	1
	

	37
	4
	Дрожжевое опарное тесто.
	1
	

	38
	5
	Брожение теста, тесто с измененным периодом брожения.
	1
	

	39
	6
	Разделка теста, формовка и расстойка изделий
	1
	

	40
	7
	Отделка изделий и выпечка, изменения в них при этом
	1
	

	41
	8
	Охлаждение и отделка изделий 
	1
	

	42
	9
	Хлеб из различных видов муки.
	1
	

	43
	10
	Ассортимент изделий из дрожжевого теста.
	1
	

	44
	11
	Жарка изделий во фритюре.
	1
	

	45
	12
	Дрожжевое слоеное тесто и изделия из него.
	1
	

	46
	13
	Блинное тесто и изделия из него.
	1
	

	47
	14
	Тесто для оладий.
	1
	

	48
	15
	Требования к качеству п/ф и готовых изделий. Правила проведения бракеража.
	1
	

	49-52
	16-19
	ЛПЗ № 4 Отработка навыков по приготовлению и проведению бракеража дрожжевого безопарного теста и изделий из него.
	4
	4

	53
	20
	Контрольный опрос по теме «Дрожжевого тесто и изделия из него»
	1
	


	Тема 6
	Отделочные полуфабрикаты
	21
	

	54
	1
	Классификация отделочных полуфабрикатов
	1
	

	55
	2
	Масляные кремы, их производные
	1
	

	56
	3
	Приготовление белковых кремов, их виды
	1
	

	57
	4
	Крем заварной, зефир
	1
	

	58
	5
	Кремы на основе сливок, сметаны
	1
	

	59
	6
	Украшения из крема.
	1
	

	60
	7
	Санитарный режим приготовления кремовых изделий
	1
	

	61
	8
	Сахаристые полуфабрикаты. Приготовление сиропов
	1
	

	62
	9
	Приготовление помадки, изделия из помадки
	1
	

	63
	10
	Украшения из сахарных мастик и марципана 
	1
	

	64
	11
	Приготовление глазури. Украшения из помады, глазури.
	1
	

	65
	12
	Приготовление карамели, изделия из нее
	1
	

	66
	13
	Украшения из желе, фруктов и цукатов.
	1
	

	67
	14
	Украшения из шоколада, посыпки
	1
	

	68
	15
	Способы отделки кондитерских изделий
	1
	

	69
	16
	Требования к качеству отделочных полуфабрикатов.
	1
	

	70-73
	17-20
	ЛПЗ № 5. Отработка навыков по приготовлению и оформлению украшений из крема, глазури, шоколада
	4
	4

	74
	21
	Контрольный опрос «Отделочные полуфабрикаты»
	1
	

	Тема 7
	Бездрожжевое тесто, виды полуфабрикатов и изделий
	23
	

	75
	1
	Классификация бездрожжевого теста. Характеристика  способов разрыхления.
	1
	

	76
	2
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из блинчатого теста.
	1
	

	77
	3
	 Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из вафельного теста.
	1
	

	78
	4
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из сдобного пресного теста.
	1
	

	79
	5
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из песочного теста.
	1
	

	80
	6
	Приготовление  пряничного теста и изделия  из него.
	1
	

	81
	7
	Приготовление и оформление печенья, коврижек.
	1
	

	82
	8
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из воздушного теста.
	1
	

	83
	9
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из бисквитного теста.
	1
	

	84
	10
	Масляный бисквит, изделия из него
	1
	

	85
	11
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из миндального теста.
	1
	

	86
	12
	Технология приготовления  полуфабрикатов и изделий из заварного теста.
	1
	

	87
	13
	Технология приготовления  полуфабрикаты и изделия из пресного слоеного теста.
	1
	

	88
	14
	Требования к качеству полуфабрикатов и изделий. Правила проведения бракеража.
	1
	

	89-92
	15-18
	ЛПЗ № 6 . Отработка навыков по приготовлению и оформлению изделий из блинчатого и вафельного теста. Проведение бракеража готовых изделий.
	4
	4

	93-96
	19-22
	ЛПЗ № 7  Отработка навыков по приготовлению и оформлению изделий из песочного и сдобного пресного теста. Проведение бракеража готовых изделий.
	4
	4

	97
	23
	 Контрольный опрос по теме «Бездрожжевое тесто, виды п/ф и изделий»
	1
	

	Тема 8
	Приготовление и оформление классических тортов 
	12
	

	98
	1
	Классификация тортов в зависимости от выпеченного полуфабриката
	1
	

	99
	2
	Основные процессы отделки тортов
	1
	

	100
	3
	Показатели качества тортов
	1
	

	101
	4
	Приготовление бисквитных тортов
	1
	

	102
	5
	Приготовление песочных тортов.
	1
	

	103
	6
	Приготовление слоеных тортов.
	1
	

	104
	7
	Приготовление воздушных тортов.
	1
	

	105
	8
	Приготовлении обезжиренных тортов
	1
	

	106-109
	9-12
	ЛПЗ № 8 Отработка навыков в приготовлении и оформлении бисквитных и песочных тортов. Проведение бракеража готовых изделий
	4
	4

	Тема 9
	Приготовление и оформление пирожных
	17
	

	110
	1
	Классификация пирожных в зависимости от выпеченного полуфабриката.
	1
	

	111
	2
	Основные процессы отделки пирожных
	1
	

	112
	3
	Показатели качества пирожных
	1
	

	113
	4
	Приготовление бисквитных пирожных.
	1
	

	114
	5
	Приготовление песочных пирожных.
	1
	

	115
	6
	Приготовление слоеных пирожных.
	1
	

	116
	7
	 Приготовление воздушных пирожных.
	1
	

	117
	8
	Приготовление крошковых  десертных пирожных 
	1
	

	118
	9
	Приготовление обезжиренных пирожных.
	1
	

	119
	10
	Требования к качеству пирожных и тортов.
	1
	

	120
	11
	Условия хранения и транспортирования пирожных и тортов.
	1
	

	121
	12
	Правила проведения бракеража.
	1
	

	122-125
	13-16
	ЛПЗ № 9 Отработка навыков в приготовлении и оформлении песочных и бисквитных пирожных. Проведение бракеража готовых изделий
	4
	4

	126
	17
	Контрольный опрос  «Приготовление тортов и пирожных»
	1
	

	
	
	Всего
	126
	30

	
	
	Экзамен
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