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Курс повышения квалификации «Изготовление высококачественных пищевых

полуфабрикатов: специфика и процесс производства»

Учебная программа курса

Цель Формирование или совершенствование профессиональных компетенций
слушателей в области изготовлениия пищевых полуфабрикатов

Задачи

- Изучить методы производства натуральных полуфабрикатов и фасованного
мяса; - Освоить производство панированных полуфабрикатов и рубленых
полуфабрикатов; - Изучить технологическую схему производства пельменей
замороженных; - Рассмотреть производство полуфабрикатов из рыбы и
морепродуктовтицы, мяса птицы; - Изучить технологический процесс
производства полуфабрикатов из картофеля, овощей и грибов; - Рассмотреть
основы экономики предприятий питания; - Выделить методы управления
технологическими процессами в общественном питании; - Изучить правила
санитарии и гигиены в пищевом производстве.

Категории
обучающихся

Специалисты сферы пищевой промышленности, мастера и специалисты по
изготовлению пищевых полуфабрикатов

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 В результате обучения на курсе обучающиеся будут:

Выдаваемый документ Знать:


