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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Введение. Организация и осуществление технологического процесса производства мучных кондитерских изделий. Правила производственной санитарии.
2.
Основные параметры технологических процессов и свойства сырья в производстве мучных кондитерских изделий.
3.
Организация технологического процесса производства изделий из дрожжевого теста. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
4.
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением механического разрыхления
5.
Организация технологического процесса производства изделий из теста с применением химического разрыхления
6.
Использование сухих смесей для производства полуфабрикатов из различных видов теста
7.
Технология отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. Свойства сырья, качество продукции, правила техники безопасности и производственной санитарии
8.
Организация и осуществление технологического процесса производства тортов и пирожных. Диетические кондитерские изделия

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ПК-1 - Способен управлять качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПК-2 - Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
ПК-4 - Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания;
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