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Утверждаю

проректор по научной работе

____________Е.А.Певцова

«__»______________2014 г.
УЧЕБНЫЙ ПЛАН

курсов повышения квалификации 

по программе «Современные технологии организации производства и обслуживания на предприятиях общественного питания»

на базе среднего профессионального и высшего образования

Цель – подготовка слушателей к эффективному использованию современных технологий общественного питания для решения задач, связанных с управлением персоналом и кухонной логистике. Основной акцент делается на приобретение практических навыков в освоении современных тенденций в технологии приготовления кулинарной продукции, освоения принципов составления рецептур с учётом требований НТД, а так же в рассмотрении подходов в составлении меню.
Категория слушателей – руководители и специалисты предприятий всех форм собственности, в том числе потребительских союзов и обществ, имеющие среднее профессиональное и высшее образование

Срок обучения: 72 ч. 

Режим занятий: очно-заочная (вечерняя) форма обучения
	№
п/п
	Наименование разделов программы
	Всего

часов
	в  том числе

	
	
	
	лекции
	практические занятия

	1
	Общественное питание как отрасль экономики
	1
	1
	-

	2
	Обзор нормативно-технической документации
	1
	1
	-

	3
	Управление персоналом
	2
	2
	-

	4
	Кухонная логистика
	6
	4
	2

	5
	Принципы составления рецептур с учетом  требований нормативно-технической документации
	4
	-
	4

	6
	Современные тенденции в технологии приготовления кулинарной продукции
	24
	20
	4

	7
	Организация обслуживания
	20
	16
	4

	8
	Российские и Европейские подходы к составлению  и расположению блюд в меню


	4
	2
	2

	9
	Психологические аспекты деятельности заведующего производством предприятия питания
	6
	4
	2

	10
	Итоговое (зачетное) занятие
	4
	-
	4

	
	ИТОГО
	72
	50
	22
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