Учебный план по курсу
Технология общественного питания
	№
	Содержание курса

	1.
	· Должностные инструкции

· Общие положения

· Должностные обязанности и права

· Должностная ответственность.

	2.
	· Расчёты калькуляции расхода сырья

· Понятие о технологическом процессе

· Способы тепловой кулинарной обработки

· Технологические особенности приготовления полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса, птицы, морепродуктов

· Расчет отходов при холодной (механической) обработке сырья

· Расчет отходов при тепловой обработке

· Расчет потерь массы готовых изделий

· Нахождение средних величин

· Практические занятия.

	3.
	· Сборник рецептур

· Построение сборника рецептур

· Порядок пользования сборником рецептур

· Рецептуры блюд

· Нормы отходов: постоянные, сезонные, отходы по кондиции

· Таблица взаимозаменяемости

· Особенности нормы закладки продуктов по сборнику рецептур

· Практические занятия.

	4.
	· Ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания

· Порядок составления плана-меню

· Понятие о цене и ценообразовании. Ценообразование в общественном питании

· Составление калькуляции

· Особенности калькуляции блюд

· Особенности калькуляции мучных и кондитерских изделий, торты и пирожные

· Составление калькуляционных и технологических карт на новые блюда.

	· 5.
	· Учёт продуктов и готовых изделий на производстве и отчётность о работе производства

· Перечень документов производства

· Документальное оформление отпуска из производства и с раздачи

· Составление отчетов о работе за день

· Порядок списания. Инвентаризация.
· Практические занятия




 Пояснительная записка

Курсы «Технолог калькулятор общественного питания» позволят Вам получить необходимые знания и навыки, которые помогут почувствовать себя квалифицированным специалистом.
Основная часть курса по данной специальности проходит в форме практических занятий, которые будут проводиться в кафе и ресторанах. Кроме того, курсы позволяют изучить кухню разных стран. Полученные знания позволят достигнуть успехов в кулинарии не только новичкам, но и усовершенствовать свои навыки и попробовать кое-что новенькое  в данной сфере.

Курсы построены не только на аудиторных занятиях, но и содержат практическую часть. Практическую подготовку на курсах предоставляются вакансии в лучших ресторанах, клубах и гостиницах г. Калининграда

