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Учебный план
дополнительной профессиональной программы повышения квалификации

№
п/п

Наименования модуля, раздела, 
темы

Всего
часов

Контактная работа, час., в том числе: Электронное 
обучение 
(ЭО), час.

Самостоя­
тельная
работа,

час.

Стажи­
ровка,

час.

Форма
контроляаудиторная 

работа, час.
с применением 
дистанционных

обра
те

ювательных 
хнологий 
(ОТ), час.

Лк ПЗ Всего 3 Э МЭ

Лк ПЗ Всего Лк ПЗ Всего
1 . Системы пищевой безопасности. 

Принципы системы ХАССП. 4 2 2 2

2. Основы санитарии и гигиены в 
хлебопекарном производстве. 4 2 2 2

3. Оценка качества и безопасность 
продукции функционального и 
персонального значения.

4 2
2 2

4. Организация производства и 
управления технологическими 
процессами.

4 2
2 2

5. Учет затрат, себестоимость хлеба 
и хлебобулочных изделий, 
обоснование наценки

4 2
2 2

6. Основы финансирования пекарни. 2 2 2
7. Итоговая аттестация 2 2

ИТОГО: 24 12 12 10 2
Условные обозначения:
ЛК - лекции
ПЗ- практические занятия 
СР - самостоятельная работа

3- зачет 
Э- экзамен
МЭ - междисциплинарный экзамен
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