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Аннотация 
рабочей учебной программы 
дисциплины «Разработка технологических и калькуляционных карт»



1. Цель изучения дисциплины: 
- получение знания по вопросам, связанным с разработкой и утверждением стандартов предприятий, технико-технологических и технологических карт, а также методику составления и расчета дневного рациона питания.
2. Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы.
3. Темы дисциплины:
- сборник рецептур блюд и кулинарных изделий;
- сборник рецептур мучных кондитерских  изделий;
- ценообразование и калькуляция на предприятиях общественного питания;
- учет сырья и готовой продукции.
4.Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины:  ПК-1, ПК-3, ПК-5, ПК-8, ПК-10.
