


Микробиология хлебопекарного
производства

20.0 3.0 0.0 0.0 0.0 17.0 0

Личная гигиена и
производственная санитария в
пищевом производстве

21.0 3.0 0.0 0.0 0.0 18.0 0

Промежуточная аттестация 3.0 0 0 0 0 0 3.0

3. Техническое оснащение и
организация рабочего места

23.0 3.0 0.0 0.0 0.0 17.0 3.0

Требования безопасности и
санитарии на рабочих местах

20.0 3.0 0.0 0.0 0.0 17.0 0

Промежуточная аттестация 3.0 0 0 0 0 0 3.0

4. Основы калькуляции и учета 44.0 6.0 0.0 0.0 0.0 35.0 3.0

Учет готовой продукции в
государственных(муниципальных)
учреждениях

21.0 3.0 0.0 0.0 0.0 18.0 0

Организация складского учета 20.0 3.0 0.0 0.0 0.0 17.0 0

Промежуточная аттестация 3.0 0 0 0 0 0 3.0

5. Кулинария 65.0 9.0 0.0 0.0 0.0 53.0 3.0

Особенности кулинарного дела 21.0 3.0 0.0 0.0 0.0 18.0 0

Исторический процесс
формирования общественного
питания

20.0 3.0 0.0 0.0 0.0 17.0 0

Особенности профессии повара и
её история

21.0 3.0 0.0 0.0 0.0 18.0 0

Промежуточная аттестация 3.0 0 0 0 0 0 3.0

Итоговая аттестация 7.0 0 0 0 0 0 0

Итого 330 45 0 0 0 263 15




