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	№ п/п
	Наименование разделов, МДК, тем
	Содержание учебного материала
	№ урока
	Кол–во часов
	Вопросы для самостоятельного изучения
	Кол–во

часов
	Вид учебного занятия
	Наглядные пособия и оборудование
	Домашнее 

задание

	Раздел ПМ 08. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий.
МДК.08.01. Технология  приготовления хлебобулочных, мучных  и кондитерских изделий.

	1
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Ассортимент, пищевая  ценность кондитерских изделий  
	1


	1
	Сформулировать вопросы  по теме: Значение кондитерских изделий в питании человека
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация  : «Значение кондитерских изделий в питании человека» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 3-4

	2
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Требования к качеству кондитерского сырья и подготовка его  к производству
	2
	1
	Написать реферат по теме: «Подготовка кондитерского сырья к производству.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : Подготовка кондитерского сырья к производству Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 6

	3
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к муке и крахмалу.
	3
	1
	Сформулировать вопросы по теме: Основные показатели качества муки и крахмала.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: Мука и крахмал Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 6-10

	4
	Тема8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Пищевая ценность, требования к качеству сахара, меда, патоке.
	4
	1
	Сформулировать вопросы по теме : Характеристика сахара, меда, патоки.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Сахар, мед, патока.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 10-11

	5
	Тема8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Требования к качеству яиц и яичных продуктов.
	5
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Яйца и яичные продукты.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 11-12

	6
	Тема8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Ассортимент, пищевая  ценность молока, молочных продуктов. 
	6
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Молоко, молочные продукты.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : Молочные продукты Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 12-14

	7
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству
	Требования к качеству жиров.
	7
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Масло, маргарин, жиры.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 14-15

	8
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.


	Ассортимент, пищевая  ценность овощей, фруктов, круп в кондитерском производстве
	8
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Овощи, фрукты, крупы.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация : Овощи, фрукты, крупы

Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 15-18

	9
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.


	Ассортимент, пищевая  ценность мясных, рыбных продуктов
	9
	1
	Сформулировать вопросы по теме : «Мясные, рыбные продукты.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : Мясные, рыбные продукты Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 18

	10
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.


	Биологические разрыхлители Химические и механические разрыхлители
	10
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация : Дрожжи – Химические и механические биологические разрыхлители

Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 18-20

	11
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.


	Вкусовые и ароматические вещества.
	11
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация : Вкусовые и ароматические вещества. Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 20-22

	12
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.


	Пищевые эссенции, вкусовые продукты Пищевые красители
	12
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Пищевые эссенции, вкусовые продукты Пищевые красители.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 22-25

	13
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.


	Желирующие вещества .Орехи, мак
	13
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Желирующие вещества .Орехи, мак, Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 25-28

	14
	Тема 8.1 Характеристика сырья и подготовка его к производству.
	Улучшители хлебобулочных изделий. Биологически активные добавки
	14
	
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Улучшители хлебобулочных изделий. Биологически активные добавки.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 28-41

	15
	Тема 8.2.  Полуфабрикаты  кондитерских изделий.
	Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря
	15
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Тепловая обработка.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 29-30

	16
	Тема 8.2.  Полуфабрикаты  кондитерских изделий.
	Процессы, происходящие при тепловой обработке.
	16
	1
	Написать реферат по теме: «Процессы,  происходящие при тепловой обработке.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Процессы происходящие при тепловой обработке.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 30-32

	17
	Тема 8.2.  Полуфабрикаты  кондитерских изделий.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении фаршей и начинок.
	17
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление фаршей и начинок.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 32-42

	18
	Тема 8.2.  Полуфабрикаты  кондитерских изделий.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сиропов
	18
	1
	Составить инструкционные карточки на приготовление сиропов
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление сиропов.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 42-45

	19
	Тема 8.2.  Полуфабрикаты  кондитерских изделий.
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении  Жженки и помады
	19
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент : Приготовление женки и помады Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 45-48

	20
	Тема 8.2.  Полуфабрикаты  кондитерских изделий.
	Последовательность выполнения технологических операций при приготовлении  кремов
	20
	1
	Составить тематический кроссворд по теме: «Приготовление кремов»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление кремов.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 48-52

	21
	Тема 8.3.  

Тесто и способы его разрыхления.
	Ассортимент, пищевая ценность. Классификация теста.
	21
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Классификация теста.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 63

	22
	Тема 8.3.  

Тесто и способы его разрыхления.


	Процессы, происходящие при замесе теста.
	22
	1
	Подготовить сообщение  по теме : «Процессы,  происходящие при замесе теста.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : Процессы, происходящие при замесе теста Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 63-64

	23
	Тема 8.3.  

Тесто и способы его разрыхления
	Способы разрыхления теста.
	23
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Замес теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 64-65

	24
	Тема 8.3.  

Тесто и способы его разрыхления
	Способы разрыхления теста.
	24
	1
	Заполнить таблицу: «Способы разрыхления теста»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Способы разрыхления теста.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 65-68

	25
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.
	Ассортимент, пищевая ценность, требования к качеству хлебобулочных, мучных изделий
	25
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Дрожжевое тесто и изделия из него» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 69

	26
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.
	Процессы, происходящие при замесе и выпечке теста.
	26
	1
	Подготовить сообщение  по теме : «Процессы, происходящие при  замесе и выпечке теста»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Процессы происходящие при замесе и выпечке теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 69-74

	27
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  дрожжевого безопарного теста
	27
	1
	Составить инструкционную карточку по теме: «Дрожжевое безопарное тесто.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Дрожжевое безопарное тесто.» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 74-76

	28
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении  дрожжевого опарного теста
	28
	1
	Составить инструкционную карточку по теме: «Дрожжевое опарное тесто.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Замес дрожжевого опарного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 76-79

	29
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Недостатки приготовления дрожжевого теста
	29
	1
	Заполнить таблицу по теме: Недостатки теста, вызванные неправильным процессом брожения
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Недостатки  теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 79

	30
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря  при разделке теста.
	30
	1
	Составить технологическую  схему по теме : «Разделка теста.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Разделка дрожжевого теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 79-81

	31
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Отделка  сформованных изделий.
	31
	1
	Составить опорный конспект своего ответа по теме: «Отделка сформованных изделий.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Отделка сформованных изделий» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 81

	32
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Выпечка изделий.
	32
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Выпечка изделий» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 81-82

	33
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Способы отделки и варианты оформления хлебобулочных, мучных изделий
	33
	1
	Подготовить сообщение по теме «Ассортимент хлебобулочных изделий для военной кухни»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Охлаждение изделий и их отделка» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 82-83

	34
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Дефекты готовых изделий из дрожжевого теста.
	34
	1
	Заполнить таблицу 

«Дефекты готовых изделий из дрожжевого теста»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Дефекты готовых изделий из дрожжевого теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 83

	35
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении хлебобулочных, мучных .Изделия из дрожжевого теста.
	35
	1
	Составить технологические карточки на изделия из дрожжевого теста
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Изделия  из дрожжевого теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 83-88

	36
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Правила поведения бракеража. Изделия из дрожжевого теста .Жарка во фритюре.
	36
	1
	Составить технологические карточки на изделия из дрожжевого теста, жаренные во фритюре
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Жарка изделий во фритюре»Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 88-92

	37
	ЛПЗ №1  Приготовление булочки сахарной.
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление булочки  сахарной. Оценка качества готовых изделий.
	37
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Видеофрагмент : «Приготовление булочки сахарной» Мультимедийник, компьютер
	Составить отчет по работе

	38
	ЛПЗ №2  Приготовление булочки сахарной.
	
	38
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Инструкционные карточки
	Составить отчет по работе

	39
	ЛПЗ №3  Приготовление булочки сахарной.
	
	39
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Технологические карточки
	Составить отчет по работе

	40
	ЛПЗ №4  Приготовление булочки сахарной.
	
	40
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Натуральные образцы
	Составить отчет по работе

	41
	ЛПЗ №5  Приготовление булочки сахарной.
	
	41
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	
	Составить отчет по работе

	42
	ЛПЗ №6  Приготовление булочки сахарной.
	
	42
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	
	Составить отчет по работе

	43
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Изделия из слоеного дрожжевого теста.
	43
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Приготовление пиццы» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 92-97

	44
	УП №1

 Приготовление сдобы выборгской
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям .Приготовление сдобы выборгской
	44
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление сдобы выборгской» Мультимедийник, компьютер
	

	45
	Тема 8.4.  

Дрожжевое тесто и изделия из него.


	Правила хранения и требования к качеству хлебобулочных, мучных  изделий
	45
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Приготовление пирога Московского» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 97-102

	46
	УП №2 

Приготовление кулебяки
	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления кулебяки
	46
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление кулебяки» Мультимедийник, компьютер
	

	47
	УП №3

 Приготовление расстегаев
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления расстегаев
	47
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление расстегаев» Мультимедийник, компьютер
	

	48
	УП №4 

Приготовление  пирога с капустным фаршем
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление пирога с капустным фаршем


	48
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление пирога с капустным фаршем» Мультимедийник, компьютер
	

	49
	УП №5: Приготовление  московского пирога 
	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления московского пирога
	49
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление пирога московского» Мультимедийник, компьютер
	

	50
	УП №6

 Приготовление   рулета с маком
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления рулета с маком
	50
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление рулета с маком» Мультимедийник, компьютер
	

	51
	УП №7

 Приготовление   кекса « Майский»
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления кекса «Майский»
	51
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент : «Приготовление кекса «Майского»» Мультимедийник, компьютер
	

	52
	УП №8

 Приготовление   пончиков московских.
	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пончиков московских
	52
	6
	
	
	Учебная практика
	Слайдовая презентация «Приготовление пончиков московских» Мультимедийник, компьютер
	

	53

	УП №9

 Приготовление   хвороста.
	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления хвороста


	53

	6
	
	
	Учебная практика
	Слайдовая презентация 

« Приготовление хвороста» Мультимедийник, компьютер
	

	54
	УП №10 Приготовление булочки слоеной.
	 Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления булочки слоеной


	54
	6
	
	
	Учебная практика
	Слайдовая презентация «Приготовление булочки слоеной» Мультимедийник, компьютер
	

	55
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   теста для блинчиков.
	55
	1
	Составить алгоритм приготовления теста  для блинчиков.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление теста для блинчиков» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 116-118

	56
	ЛПЗ №7  Приготовление блинчиков с яблочным фаршем.
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления блинчиков с яблочным фаршем. Оценка качества готовых изделий.
	56
	1
	Составить отчет по приготовлению блинчиков с яблочным фаршем
	1
	Лабораторная работа.
	Видеофрагмент : «Приготовление блинчиков с яблочным фаршем» Мультимедийник, компьютер
	Составить отчет по работе

	57
	ЛПЗ №8  Приготовление блинчиков с яблочным фаршем.
	
	57
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Инструкционные карточки
	Составить отчет по работе

	58
	ЛПЗ №9  Приготовление блинчиков с яблочным фаршем.
	
	58
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Технологические карточки
	Составить отчет по работе

	59
	ЛПЗ №10  Приготовление блинчиков с яблочным фаршем.
	
	59
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	Натуральные образцы
	Составить отчет по работе



	60
	ЛПЗ №11  Приготовление блинчиков с яблочным фаршем.
	
	60
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	
	Составить отчет по работе

	61
	ЛПЗ №12  Приготовление блинчиков с яблочным фаршем.


	
	61
	1
	
	
	Лабораторная работа.
	
	Составить отчет по работе

	62
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Тесто для вареников. Тесто для лапши домашней
	62
	1
	Разработать инструкционную карту на тесто для пельменей, вареников и лапши домашней
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление теста для пельменей, вареников и  лапши домашней,» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.118-120

	63
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Сдобное пресное тесто Изделия из сдобного пресного теста
	63
	1
	Заполнить технологическую карточку на приготовление сдобного пресного теста
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление сдобного пресного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 120-121

	64
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Вафельное тесто. Изделия из вафельного теста
	64
	1
	Разработать инструкционную карту на изделия из вафельного теста
	1
	Теоретическое
	Технологические схемы приготовления изделий из  сдобного пресного теста
	Л1.Стр. 121-123

	65
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Пряничное тесто. Формование и выпечка  пряников. Тиражение пряников. Изделия из пряничного теста
	65
	1
	Составить технологические карточки на приготовление пряников сдобного теста
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр. 123-126

	66
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Песочное  тесто
	66
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Песочное тесто»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Приготовление песочного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 126-129

	67
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Правила поведения бракеража Недостатки приготовления песочного теста
	67
	1
	Составить инструкционную карточку: «Приготовление песочного теста
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление песочного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 129-131

	68
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Изделия из песочного теста
	68
	
	Составить технологическую схему: «Приготовление песочного теста»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Приготовление песочного  теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 131-134

	69
	ЛПЗ №13

Приготовление  печенья песочно-шоколадного.
	Использовать различные технологии приготовления и оформления печенья песочно-шоколадного. Оценка качества готовых изделий.
	69
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Печенье песочно-шоколадное» Мультимедийник, компьютер
	Составить отчет по работе

	70
	ЛПЗ №14

Приготовление  печенья песочно-шоколадного.


	
	70
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Составить отчет по работе

	71
	ЛПЗ №15

Приготовление  печенья песочно-шоколадного.
	
	71
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Составить отчет по работе

	72
	ЛПЗ №16

Приготовление  печенья песочно-шоколадного.
	
	72
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Составить отчет по работе

	73
	ЛПЗ №17

Приготовление  печенья песочно-шоколадного.
	
	73
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Составить отчет по работе

	74
	ЛПЗ №18

Приготовление  печенья песочно-шоколадного.
	
	74
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Составить отчет по работе

	75
	УП №11 Приготовление печенья «Звездочка»
	Использовать различные технологии приготовления и оформления  печенья «Звездочка»
	75
	6
	Составить алгоритм приготовления печенья «Звездочка»
	1
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 печенье«Звездочка»

Мультимедийник, компьютер
	

	76
	УП №12 Приготовление кекса песочного


	 Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям к простым хлебобулочным, мучным и кондитерским изделиям. Приготовление кекса песочного
	76
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Кекс песочный» Мультимедийник, компьютер
	

	77
	УП №13 Приготовление коржиков  молочных.


	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления коржиков молочных
	77
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Коржик молочный» Мультимедийник, компьютер
	

	78
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   бисквитного теста
	78
	
	Подготовить сообщение по теме: «выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   бисквитного теста»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация « Сырье для приготовления бисквитного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 134-136

	79
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Бисквит основной (с подогревом)
	79
	
	Составить опорный конспект своего ответа по теме: «Бисквит с подогревом»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Бисквит с подогревом» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.136-139

	80
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Бисквит круглый (буше). 
	80
	1
	Составить опорный конспект своего ответа по теме: «Бисквит круглый.»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Приготовление бисквита буше» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 139-141

	81
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Изделия из бисквитного теста.
	81
	1
	Подготовить сообщение по теме «Бисквитное тесто»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Изделия из бисквитного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.141-142

	82
	ЛПЗ №19

Приготовление  печенья  «Ленинградского».
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления печенья « Ленинградского». Оценка качества готовых изделий
	82
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

« Печенье «Ленинградское» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	83
	ЛПЗ №20

Приготовление  печенья  «Ленинградского».
	
	83
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	84
	ЛПЗ №21

Приготовление  печенья  «Ленинградского».
	
	84
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	85
	ЛПЗ №22

Приготовление  печенья  «Ленинградского».
	
	85
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	86
	ЛПЗ №23

Приготовление  печенья  «Ленинградского».
	
	86
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты


	87
	ЛПЗ №24

Приготовление  печенья  «Ленинградского».
	
	87
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	88
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Изделия из бисквитного теста
	88
	1
	Составить технологическую карточку :  «Изделия из бисквитного теста»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент : «Изделия из  бисквитного  теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 142-144

	89
	ЛПЗ № 25

Приготовление рулета с джемом.
	Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета с джемом. Оценка качества готовых изделий.
	89
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Рулет с джемом» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	90
	ЛПЗ №26

Приготовление рулета с джемом.
	
	90
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	91
	ЛПЗ № 27

Приготовление рулета с джемом.
	
	91
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	92
	ЛПЗ № 28

Приготовление рулета с джемом.
	
	92
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	93
	ЛПЗ № 29

Приготовление рулета с джемом.
	
	93
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	94
	ЛПЗ №30

Приготовление рулета с джемом.
	
	94
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	95
	УП№14 Приготовление рулета «Экстра».


	Использовать различные технологии приготовления и оформления  рулета «Экстра»
	95
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление рулета «Экстра»» Мультимедийник, компьютер
	

	96
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.
	Масляный бисквит
	96
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Ассортимент кексов из песочного теста».
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Изделия из масляного бисквитаМультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 144-147

	97
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Изделия из масляного бисквита
	97
	1
	Составить алгоритм приготовления бисквитного теста  основным способом
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Бисквитное тесто» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.147-148

	98
	УП №15 Приготовление кекса  «Столичный».


	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления кекса «Столичный»
	98
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Кекс «Столичный» Мультимедийник, компьютер
	

	99
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Изделия из заварного теста
	99
	1
	Составить инструкционную карту на изделия из заварного теста
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Заварное тесто» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.150-152

	100
	УП №16 Приготовление  колец воздушных.


	Использовать различные технологии приготовления и оформления  колец воздушных
	100
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление колец воздушных» Мультимедийник, компьютер
	

	101
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Слоеное тесто
	101
	1
	Составить алгоритм приготовления слоеного теста
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «приготовления слоеного теста» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 152-154

	102
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Правила поведения бракеража .Недостатки приготовления слоеного теста.
	102
	1
	Составить таблицу 

Недостатки приготовления слоеного теста
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «Приготовление слоеного теста.Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 154-156

	103
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Изделия из слоеного теста
	103
	1
	Подготовить сообщения по теме:  «Слоеное тесто»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Слоеное тесто» Мультимедийник, компьютер
	Л2.Стр. 201-203

	104
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Воздушно-ореховое тесто
	104
	1
	Составить алгоритм приготовления воздушно-орехового теста
	1
	Теоретическое
	Технологическая схема приготовления  воздушно-орехового теста
	Л2.Стр. 204-206

	105
	Тема 8.5. Бездрожжевое тесто и изделия из него.


	Миндальное тесто
	105
	1
	Составить алгоритм приготовления миндального теста теста.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Миндальное тесто тесто » Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 156-158

	106
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.


	Правила безопасного использования и виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря  для приготовления отделочных  полуфабрикатов  для пирожных и тортов
	106
	1
	Подготовить сообщение по теме: Новейшие технологии в украшениях из крема
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «Украшения из крема» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 178-179

	107

	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий. Украшения из крема  с помощью трубочки с прямым срезом
	107

	1
	Подготовить сообщение  по теме: «Украшения из крема с помощью трубочки  с прямым  срезом»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «Украшения из крема с помощью трубочки с прямым  срезом» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 180-181

	108
	УП №17 Приготовление кремов сливочных.


	Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов сливочных
	108
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление кремов сливочных» Мультимедийник, компьютер
	

	109
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Украшения из крема  с помощью трубочки с зубчиками различной высоты
	109
	1
	Подготовить сообщение  по теме: «Украшения из крема с помощью трубочки  с зубчиками различной высоты»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «Украшения из крема с помощью трубочки с зубчиками различной высоты» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 181

	110
	УП №18 Приготовление кремов белковых.


	Использовать различные технологии приготовления и оформления  кремов белковых
	110
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление кремов  белковых» Мультимедийник, компьютер
	

	111
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Украшения из крема  с помощью трубочки с клинообразным срезом
	111
	1
	Подготовить сообщение  по теме: «Украшения из крема с помощью трубочки  с клинообразным срезом»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «Украшения из крема с помощью трубочки с клинообразным   срезом» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 182

	112
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы
	112
	1
	Составить алгоритм приготовления желе, фруктовой рисовальной массы
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из желе, фруктовой рисовальной массы» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 182-183

	113
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Украшения фруктами, цукатами.
	113
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 «Украшения  фруктами, цукатами» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 183

	114
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий Украшения из помады
	114
	1
	Подготовить сообщение по теме : «Украшения из помады»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из помады» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 183-184

	115
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Украшения из глазури. Украшения из кандира
	115
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из глазури» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 184-185

	116
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления кондитерских изделий сахарной мастикой .Молочная мастика
	116
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из кандира» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 185-186

	117
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления из марципана.Посыпки.
	117
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из сахарной мастики» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 186

	118
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий 
	118
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Молочная мастика» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 186

	119
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Украшения из  шоколада
	119
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из марципана» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 187-188

	120
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Карамель .Приготовление карамельной массы .Украшения  из карамели
	120
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения посыпками» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 188

	121
	Тема:8.6. 

Отделочные полуфабрикаты и способы отделки.
	Способы отделки и варианты оформления  кондитерских изделий Украшения из атласной карамели
	121
	1
	
	
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Украшения из шоколада» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр. 189

	122
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Ассортимент, пищевая  ценность, требования к качеству кондитерских изделий.
	122
	1
	Подготовить сообщение по теме «Приготовление пирожных.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Приготовление 

пирожных»

Компьютер, мультимедийник
	Л1.Стр.193

	123
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении   кондитерских изделий
	123
	1
	Составить технологические карточки на бисквитные пирожные.
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Бисквитные пирожные» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.193-195

	124
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Бисквитные пирожные
	124
	1
	Составить инструкционные  карты на  бисквитные пирожные.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Пирожные бисквитные»

Компьютер, мультимедийник
	Л1.Стр.196-198

	125
	УП №19 Приготовление  пирожного бисквитного со сливочным кремом.
	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления пирожного бисквитного со сливочным кремом
	125
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Пирожное бисквитное со сливочным кремом» Мультимедийник, компьютер
	

	126
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении песочных пирожных
	126
	1
	Разработать калькуляционную карточку на песочное пирожное желейное.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация «Пирожные песочное желейное»

Компьютер, мультимедийник
	Л1.Стр.199-205

	127
	ЛПЗ №31

Приготовление  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.


	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами
	127
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Пирожное «Корзиночка» с желе и фруктами» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	128
	ЛПЗ №32

Приготовление  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.


	
	128
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	129
	ЛПЗ №33

Приготовление  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.


	
	129
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	130
	ЛПЗ №34

Приготовление  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.


	
	130
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	131
	ЛПЗ №35

Приготовление  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.


	
	131
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	132
	ЛПЗ №36

Приготовление  пирожного «Корзиночка» с желе и фруктами.


	
	132
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	133
	ЛПЗ №37

Приготовление  пирожного «Песочное кольцо» 


	Использовать различные технологии приготовления и оформления пирожного « Песочное кольцо». Оценка качества готовых изделий.
	133
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Пирожное «Песочное кольцо» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	134
	ЛПЗ №38

Приготовление  пирожного «Песочное кольцо» 


	
	134
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	135
	ЛПЗ №39

Приготовление  пирожного «Песочное кольцо» 


	
	135
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	136
	ЛПЗ №40

Приготовление  пирожного «Песочное кольцо» 


	
	136
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	137
	ЛПЗ №41

Приготовление  пирожного «Песочное кольцо» 


	
	137
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	138
	ЛПЗ №42

Приготовление  пирожного «Песочное кольцо» 


	
	138
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	139
	ЛПЗ №43

Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом» 


	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологическим требованиям при приготовлении  пирожного «Песочное с белковым кремом» Оценка качества готовых изделий
	139
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Пирожное «Песочное с белковым кремом» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	140
	ЛПЗ №44

Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом» 


	
	140
	1
	Заполнить таблицу «Требования  к качеству готового пирожного песочного с белковым кремом
	1
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	141
	ЛПЗ №45

Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом» 


	
	141
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	142
	ЛПЗ №46

Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом» 


	
	142
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	143
	ЛПЗ №47

Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом» 


	
	143
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	144
	ЛПЗ №48

Приготовление  пирожного «Песочное с белковым кремом» 


	
	144
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	145
	УП №20 Приготовление  пирожного 

« Корзиночка с белковым кремом»


	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пирожного «Корзиночка с белковым кремом»
	145
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Пирожное «Корзиночка с белковым кремом» Мультимедийник, компьютер
	

	146
	ЛПЗ №49

Приготовление  пирожного «Эржи»


	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Эржи» Оценка качества готовых изделий.
	146
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Пирожное «Эржи» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	147
	ЛПЗ №50

Приготовление  пирожного «Эржи»


	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления  пирожного «Эржи» Оценка качества готовых изделий
	147
	1
	Заполнить таблицу «Требования  к качеству готового пирожного  «Эржи»
	1
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	148
	ЛПЗ №51

Приготовление  пирожного «Эржи»


	
	148
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	149
	ЛПЗ №52

Приготовление  пирожного «Эржи»


	
	149
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	150
	ЛПЗ №53

Приготовление  пирожного «Эржи»


	
	150
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	151
	ЛПЗ №54

Приготовление  пирожного «Эржи»


	
	151
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	152
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Слоеные пирожные.
	152
	1
	Разработать технологическую  карточку на пирожное  «Слойка», отделанная кремом
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Пирожное «Слойка, отделанная кремом» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.205-207

	153
	ЛПЗ №55

Приготовление  пирожного «Слойка» с кремом.


	Использовать различные технологии приготовления и оформления    пирожного «Слойка» с кремом. Оценка качества готовых изделий
	153
	1
	Составить инструкционную карточку на  приготовление слойки с кремом
	
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Пирожное  «Слойка» с кремом» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	154
	ЛПЗ №56

Приготовление  пирожного «Слойка» с кремом.


	
	154
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	155
	ЛПЗ №57

Приготовление  пирожного «Слойка» с кремом.


	
	155
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	156
	ЛПЗ №58

Приготовление  пирожного «Слойка» с кремом.


	
	156
	1
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	157
	ЛПЗ №59 Приготовление  пирожного «Слойка» с кремом.


	
	157
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	158
	ЛПЗ №60

Приготовление  пирожного «Слойка» с кремом.


	
	158
	1
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	159
	УП №21  Приготовление  пирожного 

« Трубочка с  кремом» из слоеного полуфабриката. 


	Выбор производственного инвентаря  и оборудования для приготовления пирожного «Трубочка с кремом» из слоеного полуфабриката
	159
	6
	
	
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Пирожное  «Трубочка» с кремом из слоеного полуфабриката» Мультимедийник, компьютер
	

	160
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении заварных  пирожных.
	160
	1
	Разработать инструкционную карточку на пирожное «Кольцо заварное» с  кремом.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Пирожное «Кольцо заварное с кремом» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.207-209

	161
	УП №22 Приготовление  пирожного 

« Трубочка с  кремом» из заварного полуфабриката. 


	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления пирожного «Трубочка с кремом» из заварного полуфабриката
	161
	6
	Разработать инструкционную карточку на пирожное «Трубочка с  кремом» из заварного полуфабриката»
	1
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Пирожное  «Трубочка» с кремом из заварного полуфабриката» Мультимедийник, компьютер
	

	162
	ЛПЗ №61

Приготовление  булочки со сливками
	Выбор производственного инвентаря и оборудования для приготовления    булочки со сливками. Оценка качества готовых изделий.
	162
	
	Составить отчет по Приготовлению  булочки со сливками
	1
	Лабораторная работа
	Видеофрагмент :

 « Приготовление булочки со сливками» Мультимедийник, компьютер
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	163
	ЛПЗ №62

Приготовление  булочки со сливками
	
	163
	
	
	
	Лабораторная работа
	Инструкционные карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	164
	ЛПЗ №63

Приготовление  булочки со сливками
	
	164
	
	
	
	Лабораторная работа
	Технологические карточки
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	165
	ЛПЗ №64

Приготовление  булочки со сливками
	
	165
	
	
	
	Лабораторная работа
	Натуральные образцы
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	166
	ЛПЗ №65

Приготовление  булочки со сливками
	
	166
	
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	167
	ЛПЗ №66

Приготовление  булочки со сливками
	
	167
	
	
	
	Лабораторная работа
	
	Заполнение

технологи-

ческой

карты

	168
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Воздушные пирожные.
	168
	1
	Разработать технологическую карточку  на пирожное «Воздушное  с кремом».
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : Пирожное «Воздушное с кремом» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.209-210

	169
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Миндально-ореховые пирожные.
	169
	1
	Разработать инструкционную карту на пирожное  «Диош».
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : Пирожное «Диош» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.211-212

	170
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Пирожные крошковые.
	170
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Пирожные крошковые.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Пирожные крошковые» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.212-213

	171
	УП №23 Приготовление  пирожного 

« Картошка обсыпная» 


	. Приготовление пирожного «Картошка обсыпная
	171
	6
	Разработать инструкционную карту на пирожное  «Картошка обсыпная».
	1
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление пирожного «Картошка обсыпная» Мультимедийник, компьютер
	

	172
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении    тортов.
	172
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Приготовление тортов.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Торты» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.215-216

	173
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении кондитерских изделий 
	173
	1
	Разработать рецептуру  на любимый бисквитный торт семьи.
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Приготовление бисквитных тортов» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.216-224

	174
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Бисквитные  торты.
	174
	1
	Разработать  оформление торта «Хлеб-соль»
	1
	Теоретическое
	Видеофрагмент :

 « Приготовление торта «Хлеб-соль»» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.225

	175
	УП №24 Приготовление торта бисквитно-кремового.


	Проверка органолептическим способом качество основных продуктов и дополнительных ингредиентов, определение  их соответствие технологически при приготовлении торта бисквитно-кремового
	175
	6
	Составить алгоритм приготовления торта бисквитно-кремовый
	1
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление торта бисквитно-кремового» Мультимедийник, компьютер
	

	176
	УП №25 Приготовление торта « Сказка».


	Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта «Сказка»
	176
	6
	Составить технологическую карточку на приготовление торта «Сказка»
	1
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление торта Сказка»» Мультимедийник, компьютер
	

	177
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.


	Песочные  торты.
	177
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Слоеные торты.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Приготовление слоеных тортов» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.230-231

	178
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Слоеные  торты .
	178
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Миндальные  торты.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Приготовление миндальных  тортов» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.231-232

	179
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Миндальные торты.
	179
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Белковые  торты.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Белковые  торты» Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.232-234

	180
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Белковые  торты.
	180
	1
	Подготовить сообщение по теме:  «Фирменные кондитерские изделия.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Фирменные кондитерские изделия» Мультимедийник, компьютер
	Л2.Стр.307-330

	181
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Фирменные кондитерские изделия.
	181
	1
	Подготовить сообщение по теме:  «Фирменные торты.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Приготовление фирменных кондитерских тортов » Мультимедийник, компьютер
	Л2.Стр.307-330

	182
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Фирменные кондитерские изделия.
	182
	1
	
	
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Приготовление фирменных кондитерских тортов » Мультимедийник, компьютер
	Л2.Стр.307-330

	183
	УП №26 Приготовление торта « Ленинградский».


	Использовать различные технологии приготовления и оформления  торта «Ленинградский»
	183
	6
	Составить инструкционную карточку по теме Приготовление торта «Ленинградский»
	1
	Учебная практика
	Видеофрагмент :

 « Приготовление торта «Лениградский» Мультимедийник, компьютер
	

	184
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Фирменные кондитерские изделия.
	184
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Хранение и доставка кондитерских изделий.»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр.330-333

	185
	Тема:8.7

Приготовление пирожных и тортов.
	Правила хранения и требования к качеству кондитерских изделий Восточные сладости
	185
	1
	Подготовить сообщение по теме: «Восточные сладости.»
	1
	Теоретическое
	Слайдовая презентация: : «Восточные сладости » Мультимедийник, компьютер
	Л1.Стр.250-259

	186
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Контроль качества. 
	186
	1
	Подготовить сообщение по теме Контроль качества
	1
	Теоретическое
	Образцы сертификатов
	Л1.Стр.260-261

	187
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Проверка сырья.
	187
	1
	
	
	Теоретическое
	Образцы штрихкодов
	Л1.Стр262

	188
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Проверка  готовых изделий.
	188
	1
	Подготовить сообщение по теме Проверка готовых изделий
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр.263

	189
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Отбор проб.
	189
	1
	
	
	Теоретическое
	Таблица «Нормы вложения кулинарных и кондитерских изделий
	Л1.Стр.264

	190
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Определение клейковины и влажности муки.
	190
	1
	Заполнить таблицу : «Анализ на нормы вложения  кулинарных и кондитерских изделий»
	1
	Теоретическое
	Таблица «кулинарная оценка изделий»
	Л1.Стр.265

	191
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Определение водопоглащающей способности муки.
	191
	1
	Подготовить сообщение  : «Оценка изделий»
	
	Теоретическое
	Таблица «Исследования готовых кондитерских изделий»
	Л1.Стр.266

	192
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества.
	Исследование готовых изделий.
	192
	1
	Заполнить таблицу  : «Кулинарная оценка изделий»
	1
	Теоретическое
	
	Л1.Стр.267

	193
	Тема: 8.8.

Контроль качества.

Лабораторный контроль качества
	
	193
	
	
	
	
	
	

	194
	Дифференцированный  зачет.
	Дифференцированный зачет.
	194
	1
	
	
	Теоретическое
	
	

	
	Приготовление хлебобулочных изделий. Приготовление булочки сдобной
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление хлебобулочных  и мучных изделий. Приготовление булочки слоеной
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий . Приготовление кекса «Российский»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий . Приготовление ромовой бабы
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление хлебобулочных, мучных изделий. Приготовление сочней с творогом
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий. Приготовление кекса творожного из масляного бисквита
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий. Приготовление печенья воздушного «Меренги»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	 Приготовление кондитерских изделий . Приготовление языков слоеных
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление пирожного бисквитного фруктово- желейного
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий. Приготовление торта «Ленинградский»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Наполеон»


	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление  пирожного «Муфточка» с белковым кремом
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление воздушного пирожного «Лада»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	 Приготовление крошковых пирожных
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Хлеб-соль»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий. Приготовление белкового торта «Полет»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Киевский»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Приготовление кондитерских изделий . Приготовление торта «Птичье молоко»
	
	
	6
	
	
	Производственная практика
	
	

	
	Итого 
	
	
	434
	
	84
	
	
	


