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УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 

«СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ, ХЛЕБОПЕЧЕНИИ И ТОВАРОВЕДЕНИИ» 
 (наименование программы обучения) 

 

Категория слушателей: специалисты с высшим и средним профессиональным образованием 

Цель-повышение квалификации в сфере технологии продукции и организации общественного питания, хлебопечения и товароведения 

Срок обучения – 72 часа 

Форма обучения: очная 

Режим занятий: 8 часов 

 
№ Наименование дисциплин,  

разделов, тем 

Всего 

часов 

Лекции Деловые и 

ОД игры, 

тренинги 

Семинары и 

практическ

ие занятия 

Разбор 

конкретных 

ситуаций 

Выездные 

занятия 

НП 

конференции, 

круглый стол 

Форма 

контроля 

знаний 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

1. Технология продукции 

общественного питания   

22 18  4    зачет 
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1.1 Принцип составления рационов 10 10  4     

1.2 Особенности технологии 

приготовления блюд общественного 

питания 

4 4       

1.3 Инновационные технологии 

производства кулинарной и 

хлебобулочной продукции 

4 4       

2 Технология блюд диетического 

питания 

10 10      зачет 

2.1 Организация диетического и 

лечебно-профилактического 

питания 

10 10       

3 Санитария и гигиена питания 10 10      зачет 

3.1 Санитария и гигиена общественного 

питания 

10 10       

4 Организация производства и 

обслуживания на предприятиях 

общественного питания   

10 10      зачет 

4.1 Организация производства 

современных столовых и 

обслуживание социально 

ориентированных групп населения 

10 10       

5 Основы стандартизации и 

контроля качества в 

общественном питании, 

хлебопечении и товароведении 

10 10      зачет 

 Стандартизация и контроль качества 

в общественном питании, 

хлебопечении и товароведении 

10 10       

6 Современное технологическое 

оборудование на 

специализированных 

предприятиях  

10 10      зачет 

6.1 Современное холодильное и 

тепловое оборудование. 

4 4       

6.2 Современное оборудование для 4 4       



механических операций при 

приготовлении блюд 

6.3 Современное хлебопекарное 

оборудование 

2 2       

 Итоговая аттестация 72 68  4    зачет 
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