
Учебный план*
по программе «Помощник повара»

№ п/п Наименование модуля Академических
часов

Тема 1 Охрана труда, промышленная и пожарная безопасность 6ч

Тема 2 Выполнение вспомогательных работ под руководством рабочего
более высокой квалификации 8ч

Тема 3
Правила первичной кулинарной обработки исходного сырья и
продуктов и требования, предъявляемые к качеству полуфабрикатов
из них

8ч

Тема 4 Правила нарезки хлеба 8ч

Тема 5 Сроки и условия хранения очищенных овощей 8ч

Тема 6 Устройство, правила регулирования и эксплуатации
хлеборезательных машин разных марок 8ч

Тема 7 Приемы работы при ручной и машинной нарезке хлеба 8ч

Тема 8
Рецептуры, основы технологии приготовления, требования к
качеству, срокам, условиям хранения и раздаче блюд и кулинарных
изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности

4ч

Тема 9 Выполнение вспомогательных работ при изготовлении блюд и
кулинарных изделий 2ч

Тема 10 Очистка, доочистка картофеля, плодов, овощей, фруктов, ягод до
или после их мойки с помощью ножей и других приспособлений 2ч

Тема 11 Переборка зелени, плодов, овощей, ягод, картофеля 2ч

Практические занятия 96ч

ИТОГО: 160ч



Утверждаю
Директор ООО МПЦ «Феникс» _________________________ Г.В. Котрухов

* Данный учебный план представлен в ознакомительных целях и не является официальным учебным планом, утверждённым и применяемым организацией


