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Учебный центр «Престиж»

Профессионально-образовательная подготовка по курсу

«Американская кухня»
Учебный план

	№
	Тема
	Кол-во (ак.час)

	1
	Культура американской кухни. Традиции американской трапезы.
	2

	2
	Горячие и холодные закуски (крокеты, джерки, лобстер-ролл и др.), особенности приготовления.

	4

	3
	Салаты американской кухни (кобб-салат, уолдорф и др.), особенности приготовления.

	3

	4
	Супы американской кухни (клэм-чаудер, гомбо, чоппино и др.), особенности приготовления.

	4

	5
	Блюда американской кухни из мяса птицы, свинины и говядины (куриные крылышки Баффало, куриные стрипсы, барбекю, рунза, мясной рулет, бифштексы, стейки  и др.) Особенности приготовления.


	2

	6
	Блюда из рыбы и морепродуктов (тунец Ahi Poke, сом с кукурузными шариками и др.) Особенности приготовления.


	2

	7
	Сендвичи, бургеры, хот-дог, бейгл (рубен-сендвич ,филадельфийский стейк, хот-дог по-чикагски, пастрами, нью-йоркский бейгл, корн-дог и др.)

	3

	8
	Приправы, специи, соусы, используемые в американской кухне.


	1

	9
	Выпечка в американской кухне (коблер, лаймовый пирог, кукурузный хлеб, панкейк, донат и др.),особенности приготовления.
	3

	10
	Американские десерты (нью-йоркский чизкейк, брауни, банановый сплит, вупи пай и др.), особенности приготовления.
	3

	11
	Оформление и подача блюд американской кухни.

	1

	12
	Зачет
	2


Итого: 30 ак.часов

Производственная практика: 100 ак.часов
Утвердил ген. директор Душкова А.С._________________ «05» сентября  2021 г М.П
Утвердил ген. директор Душкова А.С._________________ «05» сентября  2020 г М.П.

