
 
 

 

Дополнительная профессиональная программа профессиональной переподготовки 

 Технология продукции и организация общественного питания  

 

 
Программа разработана с учетом потребностей регионального рынка труда, требований 

профессионального стандарта «Специалист по технологии продукции и организации общественного 

питания» (утвержден приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от 15.06.2020 № 329). 

Обучение позволяет слушателям получить знания для успешной работы в планировании и 

организации процесса производства продукции, в разработке и реализации системы обеспечения 

качества и безопасности продукции. 

 

Учебный план 
 

№ 

п/п 

 

 

Наименование дисциплин 

Общая 

трудоемкость, 

часов 

1 Введение в профессию 4 

2 Товароведение продовольственных товаров 30 

3 
Законодательство Российской Федерации, регулирующее деятельность 

предприятий питания  
8 

4 Технология приготовления кулинарной продукции 28 

5 Технология приготовления мучных кондитерских  изделий  28 

6 Безопасность продовольственного сырья  и продуктов питания 14 

7 Гигиенические основы общественного питания.  10 

8 Оборудование предприятий общественного питания  20 

9 Организация производства на предприятиях общественного питания 20 

10 Организация обслуживания на  предприятиях общественного питания 14 

11 Калькуляция блюд общественного питания 30 

12 
Разработка и оформление технологических карт. Разработка нормативной 

документации на новые  виды продукции 
40 

13 Физиология питания 8 

14 
Метрология, стандартизация, сертификация. ХАССП на предприятиях 

общественного питания. 
14 

15 ФГОИС «Меркурий»: теоретические основы 8 

16 Итоговая аттестация 4 

Итого: 280 

Содержательные особенности программы: 

 законодательство РФ, регулирующее деятельность предприятий питания  

 технология приготовления кулинарной продукции,  мучных кондитерских  изделий 

 разработка и оформление технологических карт. Разработка нормативной документации на новые  

виды продукции 

http://yandex.ru/clck/jsredir?from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1557.kG7iBfyqKchrQSq2-dHduFrnHXjA7RHudQs82M5Y2692_lTrX2Xi88ig7FRDB5RLNBrfCs6gtFwX1KBFwuY28IA4E_lzFHLkh0ygVzdMiUOX_C6FTcZ1tI2KtICcjs7Q-5MVZdJeg5SBV508OVnOf8IsL2Bgao5IuJUpx1qWYek.b7b57c17f1e06f6db342de7cbcd1f96a910c8343&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9bb4iM1VPfe4W5x0C0-qwflIRTTifi6VAA,,&&cst=AiuY0DBWFJ4BWM_uhLTTxK4Os3l7G914yJf3g5pXAcWKdfYfesmoMmM_I7mIVi-fieWg9aR7q86bKbMb9AQ0vBml_2UgTciA8Y98oe5qsTCbDtTLEKEAglkcz4L1d3B1_pmnyp5_03obNhOx-XINB93HN6mOA5fDHbsHObGqQdDc3qEB0BqstW-sT4EkM1CR1tFhAkxBnyVV-41ZKPOEeD3WiiviSr6c2DrS0euLjos,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxcUVvWnpOU3dmd0tPX3JkY2dOaXdSbXNiR2o0MjJkaEhadHlQWmMyZzJfSENQeWZtcHl0WlhSbUxNU0U3SUx1SVVKUl9naFU4UkY5X2RUSWxPeURIRlhEUFhZNUNRRDRkMzZONnhJZF83Z0RoM2tDOGUzT3Iwdyw,&sign=84902d50e39c080ccb11e09790b53baf&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpVBUyA8nmgRH5pjAsQ9juslt44MiQMH0dMQbfdCtFd6_iIN_GZ02t3xa2yl2WkCX615qOrDW18SBvVWFyAb0Lo1I9OVYdlZsrZsSlnXCHptYAt6lrkwtJwvDKPWPMMh_DRTvXGe4Q1TYX_9GlBfvd7NYEumOd0JLUpesM4lU3ga0_8qkb5tTsw8we2hXVjrRoKpgVJno-YOPLoxFRe3_u5qI459cW-CkFLR9cLcvLXA1KMCmcFklIylNMmFm-416i41HY0vsHQcbc9XprgIGFMVa8_7OaL7Mi-dH3qZcsQmLYw7brviFcTznXQIRZGjP5kZTUjA9RDJlGKcT4nicFmu23i17ETRW-EL-qL7ygXH6HF2Y_eqYEjKlOR0P47rAuXivamGgfJbw,&l10n=ru&cts=1506505145549&mc=5.492341329445014&bu=uniq150650518544524217
http://yandex.ru/clck/jsredir?from=yandex.ru%3Bsearch%2F%3Bweb%3B%3B&text=&etext=1557.kG7iBfyqKchrQSq2-dHduFrnHXjA7RHudQs82M5Y2692_lTrX2Xi88ig7FRDB5RLNBrfCs6gtFwX1KBFwuY28IA4E_lzFHLkh0ygVzdMiUOX_C6FTcZ1tI2KtICcjs7Q-5MVZdJeg5SBV508OVnOf8IsL2Bgao5IuJUpx1qWYek.b7b57c17f1e06f6db342de7cbcd1f96a910c8343&uuid=&state=PEtFfuTeVD5kpHnK9lio9bb4iM1VPfe4W5x0C0-qwflIRTTifi6VAA,,&&cst=AiuY0DBWFJ4BWM_uhLTTxK4Os3l7G914yJf3g5pXAcWKdfYfesmoMmM_I7mIVi-fieWg9aR7q86bKbMb9AQ0vBml_2UgTciA8Y98oe5qsTCbDtTLEKEAglkcz4L1d3B1_pmnyp5_03obNhOx-XINB93HN6mOA5fDHbsHObGqQdDc3qEB0BqstW-sT4EkM1CR1tFhAkxBnyVV-41ZKPOEeD3WiiviSr6c2DrS0euLjos,&data=UlNrNmk5WktYejR0eWJFYk1LdmtxcUVvWnpOU3dmd0tPX3JkY2dOaXdSbXNiR2o0MjJkaEhadHlQWmMyZzJfSENQeWZtcHl0WlhSbUxNU0U3SUx1SVVKUl9naFU4UkY5X2RUSWxPeURIRlhEUFhZNUNRRDRkMzZONnhJZF83Z0RoM2tDOGUzT3Iwdyw,&sign=84902d50e39c080ccb11e09790b53baf&keyno=0&b64e=2&ref=orjY4mGPRjk5boDnW0uvlrrd71vZw9kpVBUyA8nmgRH5pjAsQ9juslt44MiQMH0dMQbfdCtFd6_iIN_GZ02t3xa2yl2WkCX615qOrDW18SBvVWFyAb0Lo1I9OVYdlZsrZsSlnXCHptYAt6lrkwtJwvDKPWPMMh_DRTvXGe4Q1TYX_9GlBfvd7NYEumOd0JLUpesM4lU3ga0_8qkb5tTsw8we2hXVjrRoKpgVJno-YOPLoxFRe3_u5qI459cW-CkFLR9cLcvLXA1KMCmcFklIylNMmFm-416i41HY0vsHQcbc9XprgIGFMVa8_7OaL7Mi-dH3qZcsQmLYw7brviFcTznXQIRZGjP5kZTUjA9RDJlGKcT4nicFmu23i17ETRW-EL-qL7ygXH6HF2Y_eqYEjKlOR0P47rAuXivamGgfJbw,&l10n=ru&cts=1506505145549&mc=5.492341329445014&bu=uniq150650518544524217


 услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного 

питания 

 безопасность продовольственного сырья  и продуктов питания (ФГИС «Меркурий», Система ХАССП) 

 организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания 

Технологии обучения: 

Лекции,  семинары, практические и лабораторные работы, мастер-классы, case-studies, проектные 

работы, сквозные задачи, участие в форуме на электронной площадке Moodle, использование 

библиотечного фонда. 

Программа профессиональной переподготовки предусматривает: 

 получение знаний законодательства Российской Федерации в сфере общественного питания и 

пищевой безопасности; 

 изучение современных технологий управления эффективностью в предприятиях питания; 

 получение необходимых знаний для разработки нормативной документации на новые  виды 

продукции; 

 изучение процесса управления персоналом; 

 ознакомление с системой менеджмента безопасности в общественном питании. 

В процессе обучения Вы научитесь: 

 аргументировать свою позицию в общении с представителями органов контроля (надзора); 

 определять качество продуктов, рассчитывает их количество для получения готовых блюд. 

 составлять меню 

 распределять обязанности между поварами и контролирует их работу. 

 разрабатывать и утверждать новые рецептуры на блюда, кондитерские и кулинарные изделия с 

оформлением соответствующих нормативных документов (ТК, ТТК, СТП, ТУ). 

 определять себестоимость блюд на разные формы обслуживания 

 составлять учетные формы документов предприятий общественного питания; производственного 

контроля и его результаты. 

 работать со стандартами в области производства продукции общественного питания 

Преподаватели: 

Пестова Инга Геннадьевна - Доцент кафедры технологии питания и менеджмента Пермского 

института (филиала) РЭУ им. Г.В. Плеханова. Специалист в области организации обслуживания в 

предприятиях общественного питания. Опыт проведения практических семинаров и тренингов для 

специалистов по актуальным вопросам деятельности предприятий общественного питания (ПАО 

«Уралкалий», ЗАО «Курорт Ключи», школьное питание, разработка программы ХАССП и др.). 

Эксперт с правом участия в оценке демонстрационного экзамена по стандартам worldSkills. 

Постоянный эксперт по вопросам безопасности и качества продуктов питания, деятельности 

предприятий ресторанного бизнеса в СМИ («Россия 24», «Рифей», и др.) 

Шибакина Елена Евгеньевна -Главный эксперт (председатель комиссии ИА), с правом проведения 

чемпионата  по стандартам Worldskills в рамках своего региона, Компетенция «Поварское дело». 

Выллерова Полина Александровна, эксперт с правом участия в оценке демонстрационного экзамена по 

стандартам Worldskills. Компетенция «Поварское дело». 

 

 



 

Преимущества обучения: 

 Конкурентное преимущество на рынке труда с дипломом  ведущего экономического Университета 

России; 

 Профессиональная  переподготовка проводится в центре города на базе лаборатории товарных 

экспертиз Пермского института (филиала) РЭУ им. Г.В.Плеханова; 

 Небольшие группы позволяют проработать все вопросы слушателей и уделить внимание каждому; 

 

Требования к слушателям: 
 К освоению программы допускаются лица, имеющие среднее профессиональное и/или высшее 

образование, студенты выпускных курсов. 

 

Документы для поступления: 
 

 Копия диплома о высшем или среднем профессиональном образовании с приложением или 

справка с места учебы (для студентов) 

 Копия паспорта: 1 разворот (фото), 2 разворот (регистрация) 

 2 фотографии 3х4  

 Свидетельство о заключении/расторжении брака (в случае отличия фамилии в паспорте и 

дипломе) 

 СНИЛС 

 

Срок обучения: 5 месяцев (280 час.) 

Начало обучения: по окончанию формирования группы слушателей. 

Форма обучения:  очно-заочная с применением дистанционных образовательных технологий   

Стоимость обучения:   
Базовый курс - 30 000 рублей (280 час.);  

Оптимальный курс -35 000 рублей (280 час.)  + 1 консультационное сопровождение,  одним 

преподавателем в течение месяца, после окончания обучения; 

 Премиум курс - 40 000 рублей (280 час.) + после  окончания обучения консультационное 

сопровождение  в течение месяца по всему курсу; 

Студентам очной формы обучения Пермского института (филиала) РЭУ им. Г.В.Плеханова 

предоставляется скидка - 50%; Выпускникам  ПИ РЭУ им. Г.В.Плеханова предоставляется скидка - 

25%. 

Возможна индивидуальная рассрочка платежей. 

 

 
 

Вы можете задать интересующий вас вопрос: 

+7 (342) 282-01-10  наберите внутренний номер 168 или 167 менеджер отдела продаж 

Электронная почта:  c_d_o@mail.ru   www.rea.perm.ru 
 

Центр дополнительного профессионального образования 

 614070, г. Пермь, Бульвар Гагарина, 59, ауд. 104 

 

 

Расскажите о нас своим друзьям и коллегам 
 

 

mailto:c_d_o@mail.ru
http://www.rea.perm.ru/

