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Учебный центр «Престиж»

Профессионально-образовательная программа по курсу 

«Повар-кулинар»

Учебный план

	№
	Тема
	Кол-во (ак.час)

	1
	Введение. Предприятия отечественного питания. Сантехминимум. Техника безопасности и противопожарная безопасность.
	2

	2
	Первичная обработка овощей и грибов. Полуфабрикаты из овощей.
	1

	3
	Первичная обработка рыбы и полуфабрикаты из овощей.
	1

	4
	Первичная обработка мяса говядины, свинина, баранина, дичь. Полуфабрикаты из мяса. Субпродукты.
	1

	5
	Первичная обработка птицы.
	1

	6
	Полуфабрикаты из птицы, дичи.
	1

	7
	Тепловая разработка продуктов.
	3

	8
	Супы, разновидности супов.
	2

	9
	Соусы, разновидности соусов.
	2

	10
	Приготовление блюд из овощей, макаронных изделий, круп, бобовых.
	3

	11
	Приготовление блюд из рыбы.
	3

	12
	Приготовление блюд из мяса.
	3

	13
	Приготовление блюд из птицы.
	2

	14
	Холодные и горячие закуски.
	2

	15
	Блюда из творога.
	2

	16
	Блюда из яиц.
	2

	17
	Десерты, напитки.
	3

	18
	Тесто дрожжевое, опарное и безопарное. Фарш для пирожков, кулебяк, расстегаев. Бисквитное тесто. Песочное тесто. Заварное тесто. Тесто для пельменей, лапши, вареников.
	3

	19
	Зачет.
	1



Всего: 40 ак.часов
Производственная практика: 100 ак.часов
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