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«Курс повышения квалификации поваров» 

(теоретический курс)
ПРОГРАММА СЕМИНАРА:
Введение 
1.1. Набор исходных продуктов и способ их обработки – основа национальной кухни 
1.2. Климатические, экологические условия и их влияние на набор продуктов 
1.3. Климатические условия и их влияние на способ обработки продуктов 

1.4. Технология – основная характеристика национальной кухни 
1.5. Национальные кухни и специи 

2. Французская кухня 
2.1. Особенности французской кухни 
2.2. Соусы во французской кухне 
2.3. Салаты 
2.4. Супы 
2.5. Горячие блюда 
2.6. Напитки, десерты 

3. Немецкая кухня 
3.1. Особенности национальной кухни (бутерброды, бульоны, колбасы) 
3.2. Салаты 
3.3. Супы 
3.4. Горячие блюда 
3.5. Десерты 

4. Итальянская кухня 
4.1. Особенности национальной кухни (бутерброды, бульоны, колбасы) 
4.2. Салаты 
4.3. Супы 
4.4. Горячие блюда 
4.5. Десерты 

5. Ответы на вопросы

Справки и регистрация в ООО «ИТН-Консалт»

тел./факс:  (3462) 512-614,  516-638

  г. Сургут, ул. 50 лет ВЛКСМ, дом 1, офис 613
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