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П О Я С Н И Т ^ ^ ^ Я ЗАПИСКА 

Программа предназначена для обучения сл^ателей производству хлеба и 
хлебобулочных изделий 

Слушатель 

должен знать: 

- применение специальных приемов и различных приспособлений. 

-технология приготовления, требования к качеству. 

должен уметь: 

- приготовление хлеба и хлебобулочных изделий 

-оформлять, упаковать г8отовые изделия 



Т™АТОЧЕСКИИ ПЛАН 

№ 
п/п 

Темы Всего часов 

В том числе 
№ 
п/п 

Темы Всего часов 
лекции практическое 

занятие 
Вводное занятие 6 6 
Сырье для 
приготовления хлеба 

6 6 

Расчет сырья 6 6 
риготовление хлеба и 

хлебобулочных 
изделий. 

18 12 6 

Итого 36 24 12 

1. Ш Д Е ^ ^ А Н И Е Т Е М 

Тема 7. Вводное занятие 

Основные процессы, характерные для изготовления хлеба и хлебобулочных 
изделий: сырье основное и вспомогательное для приготовления; 
оборудование для приготовления дрожжевого теста, для выпечки изделий. 

Тема 2. Сырье для приготовления хлеба 

Товароведческая характеристика основного и вспомогательного сырья. 
Требования к качеству сырья. 

Тема 3. Расчет сырья 

Составление технологической карты, и калькуляции на изделия. 

Тема4. Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий. 

Приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом. 
Приготовление хлеба и хлебобулочных изделий разными способами. 
Выпечка и оформление готовых изделий. Требования к качеству к готовым 
изделиям. 
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