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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Технология приготовления холодных банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
2.
Технология приготовления горячих банкетных закусок в предприятиях питания. Особенности банкетного оформления к подаче
3.
Пряности, приправы, специи и ароматизаторы. Роль в формировании вкуса блюд в предприятиях питания
4.
Основные параметры современных технологических процессов в приготовлении банкетных блюд
5.
Кулинарный визаж- искусство декорирование блюд. Технология приготовления декора в предприятиях питания
6.
Технологический процесс производства современных десертов и выпечки на предприятиях питания

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ПК-2 - Способен рационально вести и своевременно обновлять технологические процессы производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных пищевых продуктов;
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