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№
п/п

Н а и м ен о в а н и я  м од ул я , р а зд ел а , тем ы В сего
ч а со в

К о н т а к т н а я  р а б о т а , ч ас., в то м  ч исле: Э л ек т р о н н о е  
о б у ч ен и е  
(Э О ), ч ас.

С ам о
сто я -
т ел ь н

ая

р а б о т
а,

час.

С т а ж и ­
ров к а ,

час.

Ф о р м а  к о н т р о л я

а у д и т о р н а я  р а б о т а , 
ч ас.

с п р и м ен ен и ем  
д и с т а н ц и о н н ы х  

о б р а зо в а т е л ь н ы х  
т ех н о л о г и й  (Д О Т )  

час. Л к П З В сего 3 э М Э

Л к П З В сего Л к ПЗ В сего

1. Системы пищевой безопасности. 4 2 2 2
2. Основы санитарии и гигиены в 

кондитерском производстве. 4 2 2 2

3. Оценка качества и безопасность продукции 
функционального и персонального значения 8 2 2 4 4

4. Организация производства и управления 
технологическими процессами 4 2 2 2

5. Учет затрат, себестоимость кондитерских 
ЗОЖ изделий 6 2 2 4 2

6. Основы финансирования мини-цеха 
кондитерских изделий ЗОЖ 8 2 2 4 4

7. Итоговая аттестация 2 2
Всего часов 36 12 6 18 16 2

Условные обозначения:
ЛК - лекции
ПЗ- практические занятия 
СР - самостоятельная работа

3- зачет 
Э- экзамен
МЭ - междисциплинарный экзамен
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