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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
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Тема 1.4. Приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных  сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
Тема занятия № 5.
Приготовление бисквитных и песочных пирожных. Отработка приемов  приготовления  и оформления бисквитных и песочных пирожных. Контроль качества и  безопасности бисквитных и песочных пирожных .
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 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
1.Отработать практические умения:
- разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;
- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;
- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;
- 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;
- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 
2. Выполнить задания:
А). Изучите ассортимент бисквитных, слоеных и песочных пирожных. 
Б). Отработать практические умения приготовления бисквитных, слоеных и песочных пирожных, взяв рецептуру на ваше усмотрение, для примера воспользуйтесь рецептурой № 705-707Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий ПОП.
Подготовить Отчет, (не забываем про фотоотчет студента с приготовленным мучным кондитерским изделием).
Используйте для этого материал учебника И.Ю. Бурчакова
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Отчет о проделанной работе отправлять на электронную почту Горбатовой Галине Владимировне на адрес: galinazhadanova@mail.ru  или на Viber | WhatsApp  по телефону: 
8 987 372 88 61




