АННОТАЦИЯ  ПРОГРАММ 
 ПО ПРОФЕССИИ  «ПОВАР»

	Предметы
	Темы

	Основы калькуляции и учета (6 час.)
	Бухгалтерский учёт, общая характеристика
Механизация хозяйственных операций
Общие принципы организации учета на предприятиях питания
Ценообразование и калькуляция на предприятиях
Учет сырья и готовой продукции на производстве и в кондитерском цехе
Учёт предметов материально-технического оснащения, малоценного и быстроизнашивающегося инвентаря

	Основы товароведения пищевых продуктов
 (14 час.)
	Общая часть товароведения
Плодоовощные товары
Рыбные товары
Мясные товары
Молочные товары
Яичные товары
Пищевые жиры
Основные зерновые культуры
Крахмал, сахар, мёд, патока, кондитерские товары

	Физиология питания, санитария, гигиена 
(4 час.)
	Введение
Основы физиологии питания
Основы микробиологии
Основы гигиены и санитарии

	Деловая культура (4 час.)
	Введение
Эстетическая культура
Этическая культура
Психология делового общения
Культура делового общения

	Специальная технология 
( 44 час.)
	Вводное занятие
Технология обработки  овощей и грибов
Технология обработки рыбы и морепродуктов
Технология обработки мяса и мясных продуктов, птицы, дичи
Тепловая кулинарная обработка продуктов
Технология приготовления супов
Технология приготовления  соусов  
Технология приготовления блюд из круп, бобовых и макаронных изделий
Технология приготовления блюд и гарниров из овощей
Технология приготовления теста и изделий из него
Технология приготовления блюд из рыбы    
Технология приготовления блюд из мяса и домашней птицы  
Технология приготовления блюд из яиц и творога
Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок
Технология приготовления сладких блюд и напитков
Блюда дальневосточной национальной кухни
Основы лечебного питания

	Охрана труда и техника безопасности (2 час.)
	Охрана труда и техника безопасности на производстве общественного питания

	Оборудование предприятий общественного питания 
(4 час.)
	Общие сведения о машинах
Общие сведения об оборудовании

	Организация производства предприятий общественного питания 
(4 час.)
	Характеристика предприятий общественного питания 
Организация снабжения предприятий общественного питания
Организация производства предприятий питания
Организация обслуживания потребителей
Прогрессивные формы организации труда на предприятиях питания

	Производственное обучение в учебных мастерских и производственная практика
( 260 час.)
	Вводное занятие
Механическая кулинарная обработка овощей и грибов
Механическая кулинарная обработка рыбы морепродуктов
Механическая кулинарная обработка рыбы морепродуктов
Механическая кулинарная обработка  мяса и мясных продуктов, птицы.
Приготовление бульонов, супов
Приготовление соусов
Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий яиц и творога
Приготовление блюд и гарниров из овощей
Приготовление теста и изделий из него
Приготовление блюд и гарниров из овощей
Приготовление рыбных горячих блюд
Приготовление горячих мясных блюд
Приготовление холодных блюд и закусок
Приготовление сладких блюд и горячих напитков
Приготовление блюд лечебного питания
Производственная практика



