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УЧЕБНЫЙ ПЛАН
программа профессионального обучения
	Повар, 5 разряд

	(название курса)

	
	260 часов 
	

	
	(количество часов)
	

	Цель программы:
	получение новой профессии рабочего или новой должности служащего с учетом потребностей производства, вида профессиональной деятельности

	Категория слушателей:
	слушатели со средним общим образованием, средним профессиональным или высшим образованием

	Срок обучения:
	[bookmark: _GoBack]33 дня  

	Форма обучения:
	очная, очно-заочная, заочная (с применением электронного обучения и (или) с дистанционных образовательных технологий)

	Режим занятий:
	8 часов в день

	
	

	

	


	№
п/п
	Темы занятий
	Всего, час
	В том числе:
	Контроль знаний

	
	
	
	Лекции
	Практическая работа
	Самостоятельная работа
	

	
	Общеобразовательный 
	
	
	
	
	

	1.
	Санитария и гигиена в пищевом производстве
	4
	4
	
	
	

	2.
	Товароведение продовольственных товаров
	6
	6
	
	
	

	3.
	Организация производства и обслуживания в предприятиях общественного питания
	4
	4
	
	
	

	4.
	Основы рационального питания
	6
	6
	
	
	

	
	Профессиональный
	
	
	
	
	

	5.
	Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
	4
	4
	
	
	

	6.
	Способы применения ароматических веществ в кулинарной продукции
	16
	16
	
	
	

	7.
	Основы организации и контроля текущей деятельности бригады поваров
	42
	42
	
	
	

	8.
	Сущность технологии приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих сложной кулинарной обработки 
	28
	28
	
	
	

	9.
	Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых продуктов при их тепловой обработке
	18
	18
	
	
	

	10.
	Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов, пользования сборниками рецептур
	20
	20
	
	
	

	11.
	Приготовление паровых омлетов натуральных и фаршированных, яичных каш, соусов и заправок, изделий из песочного, слоеного теста
	20
	20
	
	
	

	12.
	Виды, свойства и способы обработки сырья и полуфабрикатов
	16
	16
	
	
	

	13.
	Отработка практических навыков (производственная практика)
	70
	
	70
	
	экзамен

	14.
	Итоговая аттестация 
(квалификационный экзамен)
	6
	
	
	6
	экзамен

	
	Итого
	260
	184
	70
	6
	




