 Приложение №1

к приказу № ____ от «____»____________2014г.
Учебный план 
программы повышения квалификации
«Совершенствование предпринимательской деятельности 
в сфере общественного питания»

Цель обучения: изучение теоретических и практических аспектов по организации производства на предприятиях общественного питания –  санитарных норм и правил, организации производства, современных технологий и оборудования, управления качеством кулинарной продукции, организации обслуживания, бухгалтерского учета и калькуляции, эстетики и дизайна в производстве.
Задачи обучения: подготовка обучающихся к выполнению новых производственных задач, обновление знаний обучающихся, повышение профессиональной культуры, овладение навыками рационального и безопасного управления технологическими процессами.
Количество часов: 72 час.
Форма обучения: очно-заочная, без отрыва от производства
Категория слушателей: программа рассчитала на лиц, имеющих среднее, высшее профессиональное образование по специальности.
Итог обучения: выдача удостоверения о краткосрочном повышении квалификации по теме курсов.
	№ п/п
	Название разделов, тем
	Всего
	Аудиторных часов
	Сам. раб.

	
	
	
	всего
	лекции
	практич. занятия
	

	1.
	Гражданско-правовые вопросы организации и деятельности предприятий общественного питания
	4
	2
	2
	-
	2

	2.
	Кадровая политика предприятий общественного питания
	4
	2
	2
	-
	2

	3.
	Регулирование трудовых отношений на предприятии общественного питания: правила внутреннего распорядка, должностные инструкции по охране труда и технике безопасности и др.
	4
	2
	2
	-
	2

	4.
	Система документооборота предприятия общественного питания
	4
	2
	2
	-
	2

	5.
	Организационные, санитарно-гигиенические и эпидемиологические требования к организации рабочих мест сотрудников цехов предприятий общественного питания
	4
	2
	2
	-
	2

	6.
	Требования к санитарно-гигиеническому состоянию и клинингу предприятий общественного питания
	4
	2
	-
	2
	2

	7.
	Обеспечение безопасности продукции и услуг питания на промышленном предприятии
	4
	-
	-
	-
	4

	8.
	Формирование закупочной политики предприятия общественного питания. Периодичность закупок, расчет запасов, их хранение и списание.
	4
	2
	2
	-
	2

	9.
	Организация питания сотрудников предприятия
	4
	2
	-
	2
	2

	10.
	Организация лечебно-профилактического питания при вредных условиях производства.
	4
	4
	2
	2
	-

	11.
	Организация диетического и функционального (обогащенного) питания
	4
	2
	2
	-
	2

	12
	Практикум по технологии приготовления диетических блюд
	2
	2
	-
	2
	-

	13
	Составление меню в соответствии с перечнем продуктов, предусмотренных рационом питания
	6
	2
	-
	2
	4

	14
	Оптимизация форм обслуживания на предприятиях общественного питания
	4
	2
	2
	-
	2

	15
	Организация питания при сменном графике производства
	4
	2
	-
	2
	2

	16
	Практикум по сервировке столов: современные тенденции
	2
	2
	-
	2
	-

	17
	Современное оборудование для предприятий рынка HoReCa. 
	6
	2
	2
	-
	4

	18
	Построение взаимоотношений между руководителем предприятия общественного питания и ответственными лицами от предприятия: проблемные вопросы и пути их решения
	4
	2
	2
	-
	2

	
	ИТОГО
	72
	36
	22
	14
	36

	
	Форма контроля
	зачет
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