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ИНСТИТУТ ДОПОЛНИТЕЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

Дополнительная профессиональная программа повышения квалификации  

 

«ЗАВЕДУЮЩИЙ ПРОИЗВОДСТВОМ» 

 

Программа разработана в соответствии с профессиональными стандартами  «Специалист 

по технологии продукции и организации общественного питания» (Приказ Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 15 июня 2020 г. № 329н и  
«Руководитель предприятия питания» (Приказ Министерства труда  

и социальной защиты РФ от 7 мая 2015 г. № 281н) 

 

Цель программы Программа позволяет квалифицированно осуществлять 

профессиональную деятельность в области 

современных технологий производства продукции и 

организации услуг общественного питания 

Содержание программы Современные аспекты общественного питания: 

- действующая нормативная документация и технические 

документы в сфере общественного питания; 

- порядок составления рецептур на новые и фирменные 

блюда согласно ГОСТ 31987-2012; 

- применение системы Меркурий на предприятиях 

общественного питания. 

Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания.  Безопасность и 

обеспечение качества продукции 

Технологическая отработка блюд и изделий: 

Отработка ассортимента продукции в предприятиях 

общественного питания: 

- ассортимент холодных блюд и закусок; 

- ассортимент супов; 

- ассортимент горячих блюд из овощей; 

-  ассортимент горячих блюд из круп; 

- ассортимент горячих блюд из бобовых; 

- ассортимент горячих блюд из макаронных изделий; 

- ассортимент горячих блюд из яиц; 



- ассортимент горячих блюд из творога; 

- ассортимент горячих блюд из рыбы, морепродуктов; 

- ассортимент горячих блюд из мяса и мясных 

продуктов; 

- ассортимент горячих блюд из сельскохозяйственной 

птицы, пернатой дичи и кролика; 

- ассортимент гарниров; 

- ассортимент соусов; 

- ассортимент сладких блюд; 

- ассортимент напитков; 

- ассортимент мучных кулинарных и кондитерских 

изделий 

- ассортимента блюд диетического питания 

- новых фирменных блюд; 

- новых фирменных блюд, с использованием 

современного оборудования 

Количественно-суммовой учет на предприятиях 

общественного питания. Калькуляция стоимости и 

складской учет на предприятиях общественного 

питания 

Мастер-класс (технология Sous-vide) 

Целевая аудитория заведующие производством, работающие на 

предприятиях общественного питания 

Требования к образованию 

слушателей 

Высшее образование - бакалавриат , среднее 

профессиональное образование подготовки 

специалистов среднего звена. 

Форма обучения Очно-заочная с применением дистанционных 

образовательных технологий (ДОТ) 

Трудоемкость программы 40 академических часов 

Документ об образовании, 

получаемый по окончании 

обучения 

Удостоверение о повышении квалификации 

заведующих производством 

Контакты для подачи 

участия в программе 

телефон.:8 (343) 210 38 10, 269 18 17 

е-mail: ido@usue.ru 

 


