Учебная практика 
ПМ. 05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
Дата: 15.12.2020г.
Группа:41 пкд 
Специальность: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Тема 1.1. Организация и ведение процессов приготовления отделочных полуфабрикатов  для хлебобулочных, мучных кондитерских  изделий сложного ассортимента 

Тема 1. Подготовка кондитерского сырья к производству. Приготовление различных фаршей и начинок для хлебобулочных изделий. Приготовление пирожков и пирогов из дрожжевого безопарного теста. 

Отрабатываемые компетенции:
ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

1.Отработать практические умения:
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;
 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, красящих веществ;
- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей;
2. Выполнить задания:
А). Отработать практические умения приготовления различных фаршей и начинок для хлебобулочных изделий из дрожжевого безопарного теста, руководствуясь Сборником рецептур блюд кулинарных изделий для ПОП  под редакцией Л.Е. Голунова (2003 г.), фарши, рецептуры начиная № 835 – 858;
Б). Приготовление дрожжевого безопарного теста и изделий из него. Отработка приемов приготовления и оформления пирогов и пирожков с различными фаршами. Контроль качества и безопасности пирогов и пирожков.

Примечание: рассмотреть ассортимент хлебобулочных изделий из безопарного теста, технологию приготовления дрожжевого безопарного теста, руководствуясь Сборником рецептур блюд кулинарных изделий для ПОП  под редакцией Л.Е. Голунова (2003 г.)
Задания отправлять на электронную почту Горбатовой Галине Владимировне на адрес: galinazhadanova@mail.ru  или на Viber | WhatsApp  по телефону: 
8 987 372 88 61


