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Учебная программа курса

Цель Совершенствование профессиональных компетенций слушателей области
изготовления изделий из мяса птицы и кроликов

Задачи

- Рассмотреть основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом
производстве; - Изучить технологии обработки мяса и мясопродуктов; -
Изучить виды продукции из сельскохозяйственной пернатой дичи и
кролика; - Рассмотреть виды оборудования предприятий общественного
питания.

Категории
обучающихся

Специалисты сферы пищевой промышленности, мастера и специалисты по
изготовлению изделий из мяса, а также все, кто заинтересован в изучении
процессов производства изделий из мяса птицы и кролика

Оценка качества Промежуточная аттестация в форме тестов, итоговое тестирование

Форма обучения Заочная с использованием дистанционных образовательных технологий.
Информация о форме обучения в удостоверение не вносится

Прогнозируемые
результаты Знать:

Выдаваемый документ - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной
санитарии и личной гигиены в организациях питания;


