                                         Аннотация.
Рабочая программа:  МДК 07.01. 
«Приготовление сладких блюд и напитков»

По профессии: 19.01.17. Повар,  кондитер. 
Цель и освоение  МДК 07.01. «Приготовление сладких блюд и напитков»
ПК.07.01. Приготовление и оформление простых холодных и горячих сладких блюда.
ПК.07.02. Приготовление простых горячих напитков.   ПК.07.03. Приготовление и оформление  простых холодных напитков.
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 сладких блюд;
- приготовления напитков;
уметь:
проверять органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов;
определять их соответствие технологическим требованиям к простым сладким блюдам и напиткам;
выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления сладких блюд и напитков;
использовать различные технологии приготовления и оформления сладких блюд и напитков;
оценивать качество готовых блюд;
знать:
классификацию и ассортимент, пищевую ценность, требования к качеству сладких блюд и напитков;
правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких блюд и напитков;
последовательность выполнения технологических операций при приготовлении сладких блюд и напитков;
правила проведения бракеража;
способы сервировки и варианты оформления, 
правила охлаждения и хранения сладких блюд и напитков;
температурный режим хранения сладких блюд и напитков, температуру подачи;
требования к качеству сладких блюд и напитков; 
виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

2. Краткое содержание МДК.
Раздел 1 
- Приготовление и оформление  простых холодных и горячих сладких блюд.	
Приготовление холодных сладких блюд.
Классификация  и ассортимент, пищевая ценность сладких блюд. 
Приготовление блюд из  натуральных свежих фруктов и ягод.
Приготовление желированных блюд.
Технология приготовления киселей.
Приготовление компота.
Правила  проведения бракеража, правила охлаждения и хранения холодных сладких блюд, температурный режим хранения.
 - Приготовление горячих сладких блюд.
Приготовление горячих сладких блюд жареных в тесте.
Приготовление пудинга.
Приготовление каш.
Приготовление десертов из фруктов.
Правила  проведения бракеража.
Раздел 2 
- Приготовление простых горячих  и холодных напитков	
Технология  приготовления  простых горячих напитков.
Классификация  и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству горячих  напитков.
Технология  приготовления чая:  (чай  черный, чай зеленый).
Технология  приготовления чая: (чай с молочными продуктами).
Технология  приготовления кофе; (черный, по-восточному, кофе на молоке, кофе со сбитыми сливками).
Технология  приготовления какао (какао с молоком).
Приготовление шоколада.
- Технология приготовления холодных напитков.
Классификация  и ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству холодных напитков.
Приготовления  холодных напитков.
Приготовление кваса хлебного и из экстрактов, напитка «Петровского».
Приготовление напитка клюквенного, апельсинового или лимонного.
Приготовление напитков из молока, сливок и мороженного.
Проведение бракеража холодных напитков.
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