Учебная программа курса Кондитер 3-4 разряда.
	№
	Тема

	1
	Введение в профессию. Основы санитарии и гигиены. Предприятия общественного питания. Оборудование.

	2
	Кондитерские и пекарные ингредиенты. Мука, качество, сорт, влажность, клейковина.

	3
	Технология приготовления бисквитного полуфабриката. Виды. Рецептуры. Изделия из бисквитного полуфабриката. 

	4
	Практика «Торт «Красный бархат» Изучаем технологию приготовления бисквита, учимся готовить сырно-сливочный крем, работать с красителями

	5
	Технология приготовления песочного полуфабриката. Виды. Рецептуры. Изделия из песочного полуфабриката.

	6
	Практика «Чизкейк» Изучаем песочное тесто творожную начинку, работаем с загустителями и желатином

	7
	Технология приготовления слоеного полуфабриката. Виды. Рецептуры. Изделия из слоеного полуфабриката.

	8
	 Практика «Торт Наполеон.»Изучаем слоеное тесто, делаем два вида заварного крема – Дипломат и Сливочно-заварной. 

	9
	Технология приготовления заварного полуфабриката. Виды. Рецептуры. Ошибки в работе с заварными изделиями Изделия из заварного полуфабриката.

	10
	Практика «Заварное пирожное - Шу» Работаем со сложным заварныи тестом, готовим пирожное, делаем начинку из итальянской меренги

	11
	Технология приготовления воздушного полуфабриката. Виды. Рецептуры. Изделия из воздушного полуфабриката.

	12
	Крема. Виды. Технология приготовления. Рецептуры. Виды сливок. Стабилизаторы. Меренги.

	13
	Практика «Меренговый рулет»  Изучаем неколько видов фруктовых начинок, учимся готовить французскую меренгу, выпекаем рулет украшаем.

	14
	Суфле и муссы. Технология приготовления и применения. Рецептуры.

	15 
	Практика «Муссовый торт по выбору»

	16
	Шоколад и шоколадная глазурь. Ганаш. Техники приготовления и применения.  Рецептуры.

	17
	Практика «Изделия пряничного теста» Делаем пряники с начинкой или торт Медовик (на ваш выбор)

	18
	Помада. Желе. Начинки. Карамель. Технология приготовления и применения. Рецептуры.

	19
	Практика «Соленая карамель» Делаем мягкую карамель, используем ее для приготовления кремя для торта Наполеон

	20
	Практика «Экзамен» Кондитерское изделие по билету

	
	Итоговая аттестация, получение дипломов.

	
	Дополнительно для кондитеров 4 разряда

	21
	Дизайн и оформление кондитерских изделий. Марципан, мастика, пластичный шоколад, декорирование кондитерских изделий

	22
	Калькуляция и себестоимость кондитерских ингредиентов.

	23
	Практика – экзамен 

	24
	Экзамен (заочно)



Очная 3 разряд – 320 часов, Очная 4 разряд – 360 часов 
Каждый участник получает более 20 рецептов поверенных и подробных (технологических карт) с четким описание технологии   приготовления. 
[bookmark: _GoBack]Базовые рецептуры на практических занятиях могут быть изменены на усмотрение преподавателя.
