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1. Цель ОП 

Целью настоящей образовательной программы является обеспечение комплексной и качественной подготовки квалифицированных, конкурентоспособных поваров, способных использовать технологии, средства и методы организации предприятий общественного питания, обладающих общекультурными и профессиональными компетенциями, способствующими их социальной мобильности и устойчивости на рынке труда.
2. Характеристика профессиональной деятельности слушателя 

2.1. Область профессиональной деятельности слушател
Область профессиональной деятельности слушателя включает: обработку, переработку и хранение пищевого сырья на предприятиях питания; производство полуфабрикатов и продукции различного назначения для предприятий питания; контроль за эффективной деятельностью предприятий питания; контроль качества и безопасности продовольственного сырья и продукции питания; проектирование и реконструкция предприятий питания.


2.2. Объекты профессиональной деятельности слушателя.

Объектами профессиональной деятельности поваров являются: продовольственное сырье растительного и животного происхождения; продукция питания различного назначения; методы и средства испытаний и контроля качества сырья и готовой продукции питания; технологическое оборудование; сетевые и крупные предприятия питания и отели, крупные специализированные цеха, имеющие функции кулинарного производства; центральный офис сети предприятий питания.


2.3. Виды профессиональной деятельности слушателя
Слушатель по направлению подготовки «Повар» готовится к следующим видам профессиональной деятельности:

производственно-технологическая;

организационно-управленческая;

маркетинговая.

Конкретные виды профессиональной деятельности, к которым в основном готовится слушатель, определяются высшим учебным заведением, научно-педагогическими работниками высшего учебного заведения и объединениями работодателей.


2.4. Задачи профессиональной деятельности слушателя.

Слушатель по направлению подготовки «Повар» должен решать следующие профессиональные задачи в соответствии с видами профессиональной деятельности:

производственно-технологическая деятельность:

разработка и реализация мероприятий по управлению качеством и безопасностью сырья, полуфабрикатов и готовой продукции на предприятиях питания; разработка и реализация мероприятий по повышению эффективности производства продукции питания, направленных на снижение трудоемкости, энергоемкости и повышение производительности труда; внедрение новых видов сырья, высокотехнологических производств продукции питания, нового технологического оборудования; организация и осуществление входного контроля качества сырья и материалов, производственного контроля полуфабрикатов и продукции питания; проведение стандартных и сертификационных испытаний пищевого сырья и готовой продукции питания; оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования.

организационно-управленческая деятельность:

оценивать условия поставки продуктов от потенциального круга поставщиков; организация системы товародвижения и создания необходимых условий для хранения, складирования и перемещения закупаемых продуктов; определять направления деятельности отдела продаж по сегментам рынка и каналы реализации; формировать ассортимент продаваемой продукции и услуг внутри и вне предприятия питания; выявлять недостатки процесса обслуживания и определять способы повышения качества обслуживания с разработкой критериев и показателей эффективности обслуживания; управление персоналом, оценка состояния социально-психологического климата в коллективе; контроль финансовых и материальных ресурсов; осуществление технического контроля и управление качеством производства продукции питания;

маркетинговая деятельность:

формировать цели, задачи и тактику продвижения продукции производства; выявлять достоинства продукции производства для создания рекламы; участие в маркетинговых исследованиях товарных рынков: сырья, оборудования, продукции питания; участие в разработке предложений по выбору поставщиков пищевых продуктов и сырья для предприятий питания; выявление требований потребителей к качественным характеристикам продукции питания и услуг, формирование потребительского спроса и прогнозирование объемов продаж; подготовка предложений по формированию ассортимента продукции питания и продвижению его на рынке.

3. Компетенции слушателя ОП профессионального обучения, формируемые в результате освоения данной ОП
Слушатель должен обладать следующими общекультурными компетенциями:

	ОК-1
	способен представить современную картину мира на основе целостной системы естественно-научных и математических знаний, ориентироваться в ценностях бытия, жизни, культуры. Способен к анализу социально-значимых процессов и явлений, к ответственному участию в общественно-политической жизни, к осуществлению просветительной и воспитательной деятельности в сфере публичной и частной жизни

	ОК-2
	демонстрирует гражданскую позицию, интегрированность в современное общество, нацеленность на его совершенствование на принципах гуманизма и демократии

	ОК-3
	способность ориентироваться в базовых положениях экономической теории, особенностях рыночной экономики, самостоятельно вести поиск работы на рынке труда

	ОК-4
	свободно владеет письменной и устной речью. Способен использовать профессионально-ориентированную риторику, владеет методами создания понятных текстов. 

	ОК-5
	способен к социальному взаимодействию на основе принятых моральных и правовых норм, демонстрируя уважение к историческому наследию и культурным традициям, толерантность к другой культуре, готовность к поддержанию партнерских отношений. Способен к работе в коллективе, демонстрирует готовность к сотрудничеству

	ОК-6
	способен осуществлять деятельность, связанную с руководством действиями отдельных сотрудников, оказывать помощь подчиненным. Способен на научной основе организовать свой труд, оценить с большой степенью самостоятельности результаты своей деятельности, владеет навыками самостоятельной работы

	ОК-7
	способен получать и обрабатывать информацию из различных источников, структурировать и оформлять ее в доступном для других виде

	ОК-8
	демонстрирует понимание значимости своей будущей профессии, стремление к ответственному отношению к своей трудовой деятельности. Стремится к постоянному личностному развитию и повышению профессионального мастерства, способен с помощью коллег критически оценить свои достоинства и недостатки, сделать необходимые выводы

	ОК-9
	способен самостоятельно применять методы и средства познания, обучения и самоконтроля для приобретения новых знаний и умений, развития социальных и профессиональных компетенций, сохранения своего здоровья, нравственного и физического самосовершенствования

	ОК-11
	способен находить организационно-управленческие решения в нестандартных ситуациях и готов нести за них ответственность. Способен участвовать в работе над инновационными проектами, используя базовые методы исследовательской деятельности

	ОК-12
	стремится к саморазвитию, повышению своей квалификации и мастерства, умеет критически оценивать свои достоинства и недостатки, наметить пути и выбрать средства развития достоинств и устранения недостатков

	ОК-13
	использует основные положения и методы социальных, гуманитарных и экономических наук при решении социальных и профессиональных задач

	ОК-14
	способен к анализу социально значимых процессов и явлений, к ответственному участию в общественно-политической жизни


Слушатель должен обладать следующими профессиональными компетенциями: 

	
	общепрофессиональными

	ПК-1
	способен использовать законы и методы математики, естественных, гуманитарных и экономических наук при решении профессиональных задач

	ПК-2
	владеет основными методами организации безопасности жизнедеятельности людей, их защиты от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий

	ПК-3
	использует основные законы естественно научных дисциплин в профессиональной деятельности, применяет методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования. Умеет использовать нормативные правовые документы в своей деятельности

	ПК-4
	способен понимать сущность и значение информации в развитии современного информационного общества, способен работать с информацией в глобальных компьютерных сетях, сознавать опасности и угрозы, возникающие в этом процессе, соблюдать основные требования информационной безопасности, в том числе защиты государственной тайны

	ПК-5
	владеет основными методами защиты производственного персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий

	ПК-6
	осознает социальную значимость своей будущей профессии, обладает высокой мотивацией к выполнению профессиональной деятельности. Способен предусмотреть меры по сохранению и защите экосистемы в ходе своей общественной и профессиональной деятельности

	
	по видам деятельности:
производственно-технологическая деятельность:

	ПК-7
	умеет использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания

	ПК-8
	владеет современными информационными технологиями, способен управлять информацией с использованием прикладных программ деловой сферы деятельности, использовать сетевые компьютерные технологии и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для расчета технологических параметров оборудования

	ПК-9
	знает правила техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; умеет измерять и оценивать параметры производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума и вибрации, освещенности рабочих мест

	ПК-10
	устанавливает и определяет приоритеты в сфере производства продукции питания, готов обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения

	ПК-11
	умеет рассчитать производственные мощности и эффективность работы технологического оборудования, оценивать и планировать внедрение инноваций в производство

	ПК-12
	организует документооборот по производству на предприятии питания, способен использовать нормативную, техническую, технологическую документацию в условиях производства продукции питания

	
	организационно-управленческая деятельность

	ПК-13
	анализирует и оценивает результативность системы контроля деятельности производства. Осуществляет поиск, выбор и использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства

	ПК-14
	обеспечивает функционирование системы поддержки здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания. Анализирует деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала

	ПК-16
	владеть системой товародвижения и логистическими процессами на предприятиях питания

	ПК-18
	умеет разрабатывать критерии оценки профессионального уровня персонала длясоставления индивидуальных и коллективных программ обучения и оценивать наличие требуемыхумений у членов команды и осуществлять взаимодействие между членами команды

	ПК-19
	умеет планировать и анализировать программы и мероприятия обеспечения и поддержкилояльности персонала по отношению к предприятию и руководству. Умеет планировать ианализировать свою деятельность и рабочий день с учетом собственных должностныхобязанностей на предприятиях питания

	ПК-24
	умеет осуществлять необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия

	ПК-25
	владеет нормативно-правовой базой в области продаж продукции производства и услуг

	
	маркетинговая деятельность

	ПК-36
	осуществляет поиск, выбор и использование новой информации в области развития индустрии питания и гостеприимства, способен проводить обоснование и расчеты прибыли и затрат в рамках запланированного объема выпуска продукции питания


4. Документы, регламентирующие содержание и организацию образовательного процесса при реализации ОП

4.1. Учебный  план подготовки повара
4.2. Рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин и производственной практики  (таблица 4.1).

	Номер по учебному плану
	Название дисциплины, практики
	Шифры формируемых компетенций
	Кафедра
	Адрес электронного ресурса

	Б3.Б.1
	Технология приготовления пищи 
	ОК-6, ОК-7, ОК-8, ПК-3, ПК-7, ПК-10, ПК-23, ПК-30, ПК-31
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б3.Б.2
	Организация производства  предприятий общественного питания
	ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-16, ПК-17, ПК-18, ПК-19, ПК-21, ПК-23, ПК-25, ПК-26, ПК-27, ПК-29, ПК-31
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б3.Б.4
	Товароведение пищевых продуктов
	ОК-9, ПК-7, ПК-16, ПК-30, ПК-32
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б3.В.ОД.1
	Основы физиологии, санитарии и гигиены питания
	ОК-4, ОК-7, ОК-11, ПК-2, ПК-9, ПК-12, ПК-13, ПК-30
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б3.В.ОД.3
	Оборудование предприятий общественного питания
	ОК-5, ОК-6, ОК-7, ПК-7, ПК-8, ПК-11
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б5.П
	Производственная  практика
	ОК-4, ОК-7, ОК-10, ОК-11, ПК-3, ПК-4, ПК-5, ПК-7, ПК-10, ПК-11, ПК-12, ПК-13, ПК-14, ПК-16, ПК-20, ПК-21,  ПК-25
	Технологии и оборудования пищевых и перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru

	Б6
	Квалификационный экзамен
	ПК-1, ПК-4, ПК-7, ПК-8, ПК-9, ПК-10, ПК-11, ПК-25,  
	 
	http://portal.izhgsha.ru


5. Учебно-методические материалы, включая электронные и интернет-ресурсы  по всем видам занятий
Перечень учебно-методических материалов

	Название

дисциплины, практики
	Наименование учебно-методической литературы

(в библиотеке, на кафедре)
	Год издания
	Количество экземп.
	Адрес электронного ресурса

	Технология приготовления пищи
	1. ГОСТ Р 50764-2009. Услуги общественного питания. Общие требования. М.: Стандартинформ

2. Общественное питание. Справочник руководителя. М.: Издательский дом «Экономические новости»

3. Организация производства и управления качеством продукции в общественном питании/ Васюкова А.Т., Пивоваров В.И., Пивоваров К.В.. Учебное пособие. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко»
	2010

2007

2006
	1

1

1
	Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru
Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru
Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru


	Основы физиологи, санитарии и гигиены питания
	1. Санитария и гигиена питания / Шленская Т.В., Журавко Е.В. - М.: КолосС, 2006

2.Санитария и гигиена питания. Учебное пособие / сост. Главатских Н.Г. - Ижевск: ФГБОУ ВПО Ижевская ГСХА, 2011

3. Колобов, С.В. Товароведение и экспертиза плодов и овощей : учеб. пособие / О.В. Памбухчиянц, С.В. Колобов .— М. : ИТК "Дашков и К", 2012 .— 397 с

2. Касторных, М.С. Товароведение и экспертиза пищевых жиров, молока и молочных продуктов : учебник / В.А. Кузьмина, Ю.С. Пучкова, М.С. Касторных .— 5-е изд. — М. : ИТК "Дашков и К", 2012 – 328 с.
	2006
2011
2012
2012
	20
50
	ЭБС «Руконт»
http://rucont.ru/
ЭБС «Руконт»
http://rucont.ru/

	Товароведение пищевых продуктов
	1. Чебакова, Г.В. Товароведение, технология и экспертиза пищевых продуктов животного происхождения : [учеб. пособие] / И.Л. Данилова, Г.В. Чебакова .— М. : КолосС, 2011.

2. Кажаева, О. И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров : учеб. пособие / Л. А. Манихина, Оренбургский гос. ун- т, О. И. Кажаева .— Оренбург : ОГУ, 2014, 211 с.

3.Горелова, И.Е. Товароведение продовольственных товаров : сборник тестов / И.Е. Горелова, И.Е. Горелова .— : изд-во ЛКИ, 2010 .— 93с.

4. Медведев, П. В. Товароведение продовольственных товаров : учеб. пособие / Е. Я. Челнокова, П. В. Медведев .— Оренбург : ГОУ ОГУ, 2011, 235 с.
	2011

2014

2010

2011
	
	ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/
ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/
ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/
ЭБС «Руконт» http://rucont.ru/


	Организация производства предприятий общественного питания
	1. ГОСТ Р 50764-2009. Услуги общественного питания. Общие требования. М.: Стандартинформ

2. Общественное питание. Справочник руководителя. М.: Издательский дом «Экономические новости»

3. Организация производства и управления качеством продукции в общественном питании/ Васюкова А.Т., Пивоваров В.И., Пивоваров К.В.. Учебное пособие. - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко»
	2010

2007

2006
	1

1

1
	Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru
Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru
Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru


	Оборудование предприятий общественного питания
	1. Оборудование предприятий общественного питания. Методические указания по написанию курсового проекта для бакалавров, обучающихся по направлению «Технология продуктов питания» / К.В.Анисимова, В.С.Вохмин. - Ижевск: ФГБОУ ВПО «Ижевская ГСХА», 2012

2. Никифорова, Т. А. Оборудование для предприятий общественного питания : учеб. пособие / Д. А. Куликов, С. Г. Пономарев, Т. А. Никифорова .— Оренбург : ГОУ ОГУ, 2012. – 131 с.

3. Артемова, Е.Н. Оборудование предприятий общественного питания : учеб.-метод. пособие для вузов / Е.А. Новицкая, Е.Н. Артемова .— Орел : ОрелГТУ, 2009 .— 117 с.
	2012

2012

2009
	
	Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru
ЭБС «Руконт»
http://rucont.ru/
ЭБС «Руконт»
http://rucont.ru/


	Производственная практика
	Программа практики для студентов, обучающихся по направлению бакалавриата 260800 «Технология продуктов общественного питания»
	2014
	
	Портал ИжГСХА

http://portal.izhgsha.ru


6. Материально-техническое обеспечение

Материально-техническая база реализации ОП

	Название дисциплины, практики
	Наименование учебных лабораторий с указанием перечня основного оборудования
	Адрес лаборатории

	Технология приготовления пищи
	Для лекционного курса.

1. Разработаны лекции в электронном виде.

2. Разработаны презентации на лекции

Для лабораторно-практических занятий.

1. Раздаточный материал.

2. Перечень документов в электронном виде.
	Ул. Студенческая, 9, 3 корпус, 226 ауд.

	Организация производства предприятий общественного питания
	Весы лабораторные с допускаемой погрешностью (0,01; секундомер; часы; набор химической посуды и реактивов; микроскоп, нож, препаровальная игла; скальпель; стекла предметные и покровные; капельницы; ступка с пестиком или металлическая терка; электроплита, СВЧ-печь,  пароварка; пенетрометр; микроскоп с осветителем
	Ул. Студенческая, 9, 3 корпус, 226 ауд.

	Товароведение пищевых продуктов
	Мебель и стационарное оборудование: доска аудиторная, доска интерактивная.
Технические средства обучения:
- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор; комплект слайдов по темам дисциплины
Наглядный материал – крупы, зерновые, молочная продукция, упаковки продуктов питания
	Ул. Студенческая, 9, 3 корпус, 225 ауд.

	Основы физиологии, санитарии и гигиены питания
	Ноутбук Emashine Е 510, проектор AcerX 1160, баня водяная, комплект химических реактивов и химической посуды для проведения лабораторных занятий, потенциометр рН-410, термометр со шкалой до 100 °С, фотоэлектроколориметр и т.д.
	Ул. Студенческая, 9, 3 корпус, 225 ауд.

	Оборудование предприятий общественного питания
	Мебель и стационарное оборудование: доска аудиторная, доска интерактивная, стол для преподавателя, стул для преподавателя

Технические средства обучения:

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор;

- Wi-FI в учебной аудитории (для лабораторных и практических занятий).

Установки для лабораторных работ: 

- универсальная кухонная машина;

- волчок; 

- хлеборезательная машина;

-СВЧ-печь

-пароконвектомат
	Ул. Студенческая, 9, 3 корпус, 103,125 ауд.


7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения слушателями

7.1. Фонды оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости (тесты, вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзаменам и зачетам). 

Фонды оценочных средств

	Название дисциплины,практики
	Вид и наименование фондов
	Год издания
	Находится на кафедре
	Адрес электронного ресурса

	Технология приготовления пищи
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену.

Тестовые задания
	2012
	Технологии и оборудование пищевых перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru
http://portal.izhgsha.ru/testing.html

	Организация производства  предприятий общественного питания
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену.

Тестовые задания
	2012
	Технологии и оборудование пищевых перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru
http://portal.izhgsha.ru/testing.html

	Товароведение пищевых продуктов
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену.

Тестовые задания
	2012
	Технологии и оборудование пищевых перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru
http://portal.izhgsha.ru/testing.html

	Основы физиологии, санитарии и гигиены питания
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к зачёту.

Тестовые задания
	2012
	Технологии и оборудование пищевых перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru
http://portal.izhgsha.ru/testing.html

	Оборудование предприятий общественного питания
	Вопросы и задания для самоконтроля, вопросы к экзамену.

Тестовые задания
	2012
	Технологии и оборудование пищевых перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru
http://portal.izhgsha.ru/testing.html

	Производственная  практика
	Задания к практике
	2014
	Технологии и оборудование пищевых перерабатывающих производств
	http://portal.izhgsha.ru


	Квалификационный экзамен
	Вопросы к экзамену. 
	2014
	 
	http://portal.izhgsha.ru




7.2. Итоговый квалификационный экзамен слушателей ОП профессионального обучения
1. Положение об итоговой государственной аттестации выпускников Ижевской государственной сельскохозяйственной академии, утвержденное ректором академии 27.04.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
2. Требования к оформлению выпускных квалификационных работ, курсовых проектов и работ по инженерным направлениям и специальностям подготовки. Структура и правила оформления. Методические указания для студентов, обучающихся по направлениям и специальностям подготовки агроинженерного факультета, рекомендованное редакционно-издательским советом академии 24.04.2014 г. (http://portal.izhgsha.ru)
3. Программа Итоговой государственной аттестации по направлению бакалавриата 260800 Технология продукции и организация общественного питания (http://portal.izhgsha.ru)
8. Другие нормативно-методические документы и материалы

1. Положение о текущем контроле и промежуточной аттестации обучающихся в ФГБОУ ВПО Ижевская ГСХА, утвержденное ректором 24.09.2013 г. (http://portal.izhgsha.ru)
2. Положение о ежемесячной аттестации успеваемости студентов, утвержденное ректором 09.11.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
3. Положение о проверке остаточных знаний студентов, утвержденное ректором 09.11.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
4. Положение о рейтинговой системе оценки знаний студентов в ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА, утвержденное ректором 20.04.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
5. Положение о практике ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА, утвержденное ректором 20.04.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
6. Положение о научно-исследовательской работе в ФГОУ ВПО Ижевская ГСХА, утвержденное ректором 30.09.2004 г. (http://portal.izhgsha.ru)
7. Положение о порядке разработки рабочей программы дисциплины (модуля), утвержденное ректором 24.05.2011 г. (http://portal.izhgsha.ru).
Приложение А
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ИЖЕВСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ»

ФАКУЛЬТЕТ ПОВЫШЕНИЯ КВАЛИФИКАЦИИ

	
	«УТВЕРЖДАЮ»

Ректор ФГБОУ ВО 

Ижевская ГСХА профессор

______________________А.И. Любимов 

« _____ » ___________________20 __ г.


Учебно-тематический план

программы профессиональной подготовки  

 «Повар»

Цель – получение профессионального образования,  освоение нового вида 

профессиональной деятельности

Срок обучения -  4 месяца

Форма обучения – очно - заочная

Итоговый контроль знаний – квалификационный экзамен

	№ п/п
	Наименование

разделов и дисциплин
	Количество часов
	Форма 

контроля

	
	
	всего
	в том числе
	

	
	
	
	аудиторные
	самостоятельная 

работа
	

	
	
	
	всего
	в том числе
	
	

	
	
	
	
	лекции 
	лабораторно-практические 
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	Технология приготовления пищи 
	80
	80
	36
	44
	-
	экзамен

	  2
	Основы физиологии, 

санитарии и гигиены 

питания 
	48
	48
	22
	26
	-
	зачёт 

	3
	Товароведение пищевых продуктов 
	36
	36
	16
	20
	-
	экзамен 

	4
	Оборудование 

предприятий 

общественного питания 
	40
	40
	20
	20
	-
	экзамен

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	5
	Организация производства предприятий 

общественного питания 
	42
	-
	-
	-
	42
	экзамен

	
	Практическое обучение 
	
	
	
	
	
	

	6
	Технология приготовления пищи
	116
	-
	-
	-
	116
	зачёт

	
	Квалификационный 

экзамен
	18
	-
	-
	-
	18
	экзамен

	
	ВСЕГО
	380
	204
	94
	110
	176
	-


Проректор 

по ПК, профессор                                                                                        С.Д. Батанов 

Начальник отдела переподготовки 

и повышения квалификации                                                                      В.Н. Огнев  
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