
 



ПРОГРАММА СЕМИНАРА 
 

«СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД С УЧЕТОМ 
ТРЕБОВАНИЙ HACCP» 

 
1. Цели реализации программы 

Программа направлена на обучение лиц, имеющих и (или) получающих 
среднее профессиональное и (или) высшее образование, различного возраста 
для совершенствования и (или) получения новой компетенции, необходимой для 
профессиональной деятельности, и (или) повышения профессионального уровня 
в рамках имеющейся квалификации, в том числе для работы с конкретным 
оборудованием, технологиями, аппаратно-программными и иными 
профессиональными средствами. 

 
2. Требования к результатам повышения квалификации. 

Планируемые результаты повышения квалификации. 

2.1. Характеристика новой компетенции, трудовых функций и (или) 
уровней квалификации. 

Программа предназначена для совершенствования и получения новой 
компетенции, необходимой для профессиональной деятельности, и (или) 
повышения профессионального уровня в рамках имеющейся квалификации и 
разработана в соответствии с профессиональным стандартом «Повар» (приказ 
Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н). 

 
Медицинские ограничения регламентированы Перечнем медицинских 

противопоказаний Министерства здравоохранения и социального развития РФ. 
 
2.2. Форма документа, выдаваемого по результатам освоения 

программы  
Форма документа, выдаваемого по результатам освоения программы –

сертификат.   
 
2.3.Требования к результатам освоения программы 
 
В результате освоения программы слушатель должен: 
Знать: 
З–1 регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-техническая 
документация, используемая при изготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий; 

З–2 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 
З–3 требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды; 
З–4 правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 
З–5 правила утилизации отходов 
З–6 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

 
Уметь: 
У–1 подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, проверке 



технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 

У–2 подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других расходных материалов 

Владеть трудовыми действиями (ТД): 
ТД 1 Подготовка к работе основного производства организации питания и 

своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами 
организации питания; 

ТД 2 Уборка рабочих мест сотрудников основного производства 
организации питания по заданию повара; 

ТД 3 Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, 
используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или 
оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и 
условиям хранения. 

 
3. Содержание программы 
Категория слушателей: обучающиеся и взрослое население, имеющие и 

(или) получающее среднее профессиональное и (или) высшее образование. 
Трудоемкость обучения: 8 академических часов. 
Форма обучения: очная. 



3.1. Учебный план  
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
Наименование учебных курсов, 

дисциплин, модулей, практик 

Всего, 
академических 

часов 

В том числе Промежуточный 
и итоговый 
контроль 

Теоретически
е занятия 

Практические 
занятия 

Лабораторные  
занятия 

1 2 3 4 5 6 7 

1 

Раздел 1.  Основная  нормативная 
база по безопасности пищевой 
продукции 

2 2 - - - 

2 
Раздел 2.   Сфера действия плана 
ХАССП  

5 5 - - - 

 Итоговая аттестация - зачет 1 - - - 1 

 ИТОГО: 8 7  - 1 



3.2. Учебно-тематический план  
 

№ Наименование разделов и 
тем  

Содержание учебного материала, практические занятия Объем часов 
(аудиторно) 

Формируемые 
умения/ 

знания/ТД 

Раздел 1. Основная  нормативная база по безопасности пищевой продукции 1  

1 Раздел 1.  Основная  
нормативная база по 
безопасности пищевой 
продукции 

Содержание  2 3-1 – З -6 
 
 

Технические регламенты таможенного союза; 
База действующих ГОСТ; 
СанПин и СНиП; 
Федеральные законы; 
Приказы, постановления, письма 

Раздел 2.  Сфера действия плана ХАССП   

2 Раздел 2.   Сфера 
действия плана ХАССП 

Содержание 5 З-1 – З-6 
У-1 – У-2,  
ТД1 – ТД3 

 
 
 

Основные принципы ХАССП:  
1. Распознавание потенциально опасных факторов на всех 
этапах производства продукции с целью установления причин 
появления рисков. 
2. Определение критических контрольных точек при поставке 
исходных материалов, изготовлении, транспортировке, сбыте 
готовой продукции. 
3. Фиксирование критических контрольных точек для 
проверки соблюдения предельных значений параметров. 
4. Внедрение правил мониторинга в целях проверки 
соответствия контрольным точкам. 
5. Планирование и применение мероприятий по коррекции 
при выявлении несоответствий. 
6. Планирование регулярного надзора в целях поддержания 
эффективной работы системы ХАССП на предприятии 

Итоговая аттестация Зачет  1  

ИТОГО  8  



3.3. Календарный учебный график  
 

 

Период обучения  
(дни) * 

Наименование раздела 

1 день Раздел 1. Основная  нормативная база по безопасности 
пищевой продукции 

1 день Раздел 2. Сфера действия плана ХАССП 
* Точный порядок реализации разделов, тем обучения определяется в расписании 
занятий 

 
4. Условия реализации программы 

4.1. Материально-технические условия реализации программы 

 
Наименование 

помещения 
Вид занятий 

Наименование оборудования, 
программного обеспечения 

1 2 3 

Учебный кабинет 
«Технологии 
кулинарного и 
кондитерского 
производства» 

Теоретические 
занятия 

- Рабочее место преподавателя – 1 шт.; 
- рабочие места обучающихся – 15 шт.; 
- компьютер, МФУ 
- маркерная доска  

 
 

4.2. Учебно-методическое обеспечение программы 

Законодательные и нормативные документы: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: 
одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: 
[Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 
Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 
персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения. - Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 
Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 
01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 
органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 
оформлению, построению и содержанию. - Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. - III, 16 с.  



10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 
отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 
10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 
за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-
эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 
г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа:  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 
пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 
постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 
2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте 
России 29.09.2015 № 39023). 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А. Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

17. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания:  Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. 
Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996.  – 615 с. 

18. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: 
учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 
Сопачева. – 3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

19. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 176 с  

20. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 
13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 
Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

23. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: 
учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, 
А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2016. – 352 с. 

24. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 
Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и 
приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для 



студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – 
М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е 
изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – 
М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 288 с 

28. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учеб.пособие для студ. учреждений 
сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2015. – 432 с. 

 
5. Оценка качества освоения программы 
Итоговая аттестация по программе предназначена для оценки результатов 

освоения слушателем разделов программы и проводится в виде зачета в форме 

выполнения практического задания. По результатам итоговой аттестации 

выставляются отметки по двухбалльной системе: «зачтено»/ «не зачтено». 

 

6. Составители программы 
Трихлеб Ольга Владимировна, преподаватель ГАПОУ ТО «Тюменский 

колледж производственных и социальных технологий» 
 
 


