                                                      Аннотация.
Рабочая программа:  МДК 08.01. 
«Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»
По профессии: 19.01.17. Повар,  кондитер. 
Цель и освоение  МДК 08.01. «Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий»

ПК.08.01. Приготовление и оформление  простых хлебобулочных изделий и хлеба.
ПК.08.02. Приготовление и оформление основных мучных кондитерских изделий.
ПК.08.03. Приготовление и оформление печенья, пряников , коврижек.
ПК.08.04. Приготовление и использование в оформлении простых и основных отделочных полуфабрикатов.
ПК.08.05. Приготовление  и оформление  отечественных классических тортов и пирожных.
ПК.08.06.  Приготовление  и оформление  фруктовых и легких обезжиренных  тортов и пирожных.
ОК.1. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК.2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.
ОК.3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты  своей  работы.
ОК.4. Осуществлять поиск информации необходимый для эффективного выполнения профессиональных задач.
ОК.5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности
ОК.6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
ОК.7. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученным профессиональных знаний (для  юношей).
Результате  освоения программы профессионального модуля обучающийся должен
имеет практический опыт:
-приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
уметь:
-проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним;
-определять их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям;
-выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-использовать различные технологии приготовления и оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий; 
-оценивать качество готовых изделий;
знать: 
-ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, 
-последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-правила поведения бракеража;
-способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий;
-виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования

2.Краткое содержание МДК.
Раздел 1 
-Приготовление, оформление  простых хлебобулочных изделий и хлеба.	
Приготовление, оформление  простых хлебобулочных изделий и хлеба.
Подготовка кондитерского сырья к производству.
 Подбор инвентаря, оборудования для кондитерского производства.
Процессы, происходящие при замесе теста. Способы  рыхления  теста.
Приготовление  дрожжевого  опарным способом.
Приготовление дрожжевого теста безопарным способом.
Разделка и выпечка теста .Отделка сформованных изделий.
Производство хлеба. Ассортимент хлеба.
Ассортимент булочных изделий: батоны.
Приготовление булочки домашней, сдобы выборгской.
Приготовление плюшек, булочек, ватрушек, рогаликов.
Приготовление пирогов открытых, закрытых.
Приготовление кулебяк, расстегаев.
Приготовление куличей и кексов.
Раздел 2 
-Приготовление и оформление основных  мучных кондитерских изделий		
Приготовление и оформление основных  мучных кондитерских изделий
Характеристика дрожжевого слоеного, бездрожжевого слоеного теста.
Характеристика заварного и бисквитного теста.
Характеристика  воздушно-орехового,  миндального теста.
Характеристика сдобного пресного теста.
Приготовление дрожжевого слоеного теста и изделий из него.
Изделия из бездрожжевого слоеного теста.
Приготовление бисквита (основного) и изделий из него.
Приготовление бисквита  (буше).
Изделия из бисквитного теста.
Приготовление сдобного пресного теста и изделий из него.
Приготовление вафельного теста  и изделий из него.
Приготовление заварного теста.
Изделия из заварного теста и изделий из него
Изделия из воздушного теста.
Приготовление воздушно-орехового теста.
Изделия из воздушно-орехового теста.
Приготовление миндального теста и изделий из него.
Правила  оформления и подбор ингредиентов для оформления мучных кондитерских изделий. 
Правила  проведения  бракеража.
Разделы 3 
- Приготовление и оформление, печенья  пряников, коврижек.	
Приготовление и оформление печенья  пряников, коврижек.
Характеристика пряничного теста.
Характеристика песочного теста.
Приготовление пряничного теста и изделий из него.
Приготовление песочного теста  и изделий из него.
Приготовление печенья творожного с изюмом  из песочного теста.
Приготовление кексов «Столичный».
Приготовление кекса «Чайный», ореховый.
Кекс творожный, творожный с изюмом.
Приготовление печенья из бисквитного теста печенье «Ленинградское»,  печенье  с маком.
Приготовление печенья из слоеного теста: слоеное с тмином, «Соленые столбики»
Печенье из миндального теста.
Оформление технологической карты на изделия из пряничного теста.
Оформление технологической карты на изделия из бисквитного теста.
Раздел 4
- Приготовление с использованием в оформлении  простых и основных отделочных полуфабрикатов	
Приготовление  сырья и отделочных полуфабрикатов для мучных кондитерских изделий.
Классификация  кондитерского сырья и отделочных полуфабрикатов.
Фарши и начинки. Цедра и цукаты
Приготовление сиропов, жженки, помады, фруктовых начинок, желе.
Характеристика кремов.
Приготовление сливочных кремов основных, с наполнителем.
Приготовление заварных кремов.
Белковые кремы.
Приготовление крема «Зефир».
Приготовление крема «Птичье молоко», крема из сыра.
Оформление технологических карт приготовления сиропов .
Оформление технологических карт на желе и фруктовые начинки.

Разделы 5 
- Приготовление и оформления отечественных классических тортов и пирожных.	
Приготовление  тортов. 
Ассортимент тортов, пищевая  ценность, правила  выбора  основных  продуктов и дополнительных ингредиентов.
Бисквитные торты: бисквитно - кремовый, «Сказка», кофейный.
Бисквитные торты: ванильный с грибами, свадебный, «Прага».
Бисквитные торты: Березка, ореховый, корзинка с клубникой.
Песочные торты: «Абрикотин», «Листопад», «Ландыш».
Песочные торты: «Песочно - фруктовый», «Песочно-кремовый»
Слоеные торты. 
Технология приготовления миндальных тортов.
Технология приготовления воздушно-ореховых тортов.
Приготовление воздушных тортов.
Оформление  технологической карты  приготовления бисквитных тортов.
- Приготовление пирожных.
Ассортимент пирожных, пищевая  ценность, правила  выбора  основных  продуктов и дополнительных ингредиентов.
Последовательность выполнения технологических операций  при подготовке сырья, приготовления полуфабрикатов и готовых  изделий.
Приготовление бисквитных пирожных со сливочным кремом.
Приготовление бисквитных пирожных с белковым кремом.
Приготовление пирожного из песочного теста.
Приготовление пирожного песочного «Корзиночка».
Приготовление пирожных слоеных с кремом.	
Пирожное слоеное трубочка и муфточка с белковым кремом.
Приготовление пирожных заварных.
Приготовление пирожных заварных.
Приготовление воздушного пирожного.
Приготовление крошковых пирожных.
Оформление технологических карт на бисквитное пирожное.
Разделы 6 
- Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.	
Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных тортов.
Классификация  изделий пониженной калорийностью.
Характеристика полуфабрикатов  для изделий пониженной калорийности
Бисквит с овощами.
Изделия с фруктовыми пастами, крупкой.
Бисквит сливовый, яблочный.
Рулет яблочный, айвовый, снежинка.
Пироги бисквитные.
 Кексы.
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