
Учебный план

дополнительной профессиональной программы профессиональной переподготовки
«Технолог пищевой промышленности»

№ п/п

Наименования моду­
ля, раздела, темы

Всего
часов

Контактная работа, час., в том числе:

Электронное 
обучение (ЭО), 

час.

Самостоятель­
ная работа, час.

Стажировка
час.

Форма кон­
троляаудиторная рабо­

та, час.

с применением 
дистанционных 

образовательных 
технологий 
(ДОТ), час.

Лк Пз Всего Лк Пз Всего Лк ПЗ Всего 3 Э мэ

Модуль
1

Введение в техноло­
гию пищевой про­
мышленности. Сы­
рье и основные ви­
ды продовольствия. 
Физико-химические 
свойства продуктов 
питания

58 20 20 14 14 22 2

1.1
Общие положения, 
классификация пи­
щевых продуктов

6 2 2 4

1.2
Специфика профес­
сии технолога пище­
вой промышленности

16 6 6 4 4 6

1.3

Характеристика ос­
новного сырья. Пра­
вила хранения и пер­
вичной обработки

16 6 6 4 4 6
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сырья

1.4

Определение состава, 
структуры и свойств 
веществ, используе­
мых в пищевой про­
мышленности

18 8 8 4 4 6

1.5 Промежуточная
аттестация 2 2

Модуль
2

Микробиология 
пищевых произ­
водств. Основные 
производственные 
процессы. Автома­
тизация и механи­
зация производств

52 18 18 10 10 22 2

2.1

Определение состава, 
структуры и свойств 
веществ, используе­
мых в пищевой про­
мышленности. Спо­
собы предотвраще­
ния порчи продук­
ции.

16 6 6 2 2 8

2.2

Изучение ключевых 
этапов изготовления 
хлеба, молочных 
продуктов, мяса, 
напитков и кондитер­
ских изделий

18 6 6 6 6 6

2.3

Освоение автомати­
зированных линий и 
оборудования, улуч­
шение производи­
тельности и сниже­
ние затрат.

16 6 6 2 2 8

2.4 Промежуточная
аттестация 2 2

Модуль Контроль качества 48 12 12 10 10 24 2



3 и стандартизация. 
Сертификация и 
маркировка про­
дукции

3.1

Средства измерения, 
процедуры оценки 
качества, норматив­
но-техническая до­
кументация

22 6 6 4 4 12

3.2

Требования сертифи­
кации, обязательная 
маркировка, право­
вые нормы ГОСТ и 
ТУ.

24 6 6 6 6 12

3.3 Промежуточная
аттестация 2 2

Модуль
4

Техника безопасно­
сти и санитария. 
Экологическая без­
опасность и утили­
зация отходов

48 12 12 10 10 24 2

4.1

Правила охраны тру­
да, организация сани­
тарно-гигиенического 
режима на предприя­
тии

22 6 6 4 4 12

4.2

Минимизация нега­
тивного воздействия 
на окружающую сре­
ду, эффективные 
схемы утилизации 
отходов.

24 6 6 6 6 12

4.3 Промежуточная
аттестация 2 2

Модуль
5

Экономика пред­
приятия 42 10 10 10 10 20 2

5.1 Расчет себестоимо­
сти, прибыльность и 40 10 10 10 10 20



рентабельность пред­
приятий пищевой 
промышленности

5.2 Промежуто чная 
аттестация 2 2

Итоговая аттеста­
ция: тестирование 4

ИТОГО: 252 72 72 54 54 112 10

Условные обозначения:

ЛК - лекции
ПЗ- практические занятия 
СР - самостоятельная работа

3- зачет 
Э- экзамен


