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1 паспорт РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
 ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента »
1.1 Область применения программы
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной программы подготовки  квалифицированных рабочих, служащих  в соответствии с ФГОС СПО по  профессии   43.01.09   «Повар, кондитер», в части освоения основного вида деятельности: ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
Повар в части освоения основного вида деятельности: Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, с учетом требований стандарта спецификации WORLDSKILLS по компетенции «Поварское искусство».

   1.2  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным основным видом  деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся   в ходе освоения профессионального модуля должен:
Иметь практический опыт
 подготовки, уборки рабочего места;

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с потребителями
уметь:
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

распознавать недоброкачественные продукты;

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов;

уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;
подготавливать и разделывать различные виды мяса, птицы и дичи

знать:
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 
принимать во внимание обязательные требования;
существующие виды мяса, дичи, птицы и их кулинарное использование;
технику безопасности, правила эксплуатации при использовании оборудования и инвентаря
1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля:
учебная нагрузка обучающегося – 416 часов, включая:

часы взаимодействия преподавателя со студентами – 128 часов, 

экзамен квалификационный – 12 часов;

самостоятельная работа обучающегося – 0 часов;

учебная практика – 180 часов;

производственная практика – 108 часов.

2 результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:
	Код
	Наименование общих компетенций

	ПК 1.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

	ПК 1.3
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик

	ОК 01.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 02.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам

	ОК.03
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие

	ОК.04
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	ОК.05
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК.06
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК.07
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

	ОК.09
	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

	ОК.10
	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

	ОК 11
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере



3 СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
3.1 Тематический план профессионального модуля   ПМ.01 « Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента »
	Коды профессиональных компетенций
	Наименования разделов профессионального модуля
	Всего часов

	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов) (час.)
	Практика (час.)

	
	
	
	Часы взаимодействия            преподавателя со студентами 
	Самостоятельная работа студентов

	Учебная

практика
	Производственная

практика

	
	
	
	теоретическое обучение
	лабораторные (практические) работы

	курсовая работа (проект)
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	9
	10

	МДК 01.01  Организация приготовления, подготовки к реализации и  хранения  кулинарных полуфабрикатов
	36
	24
	12
	
	
	60
	10

	ПК 1.1.-1.4.

ОК.01-07, 09,10
	Раздел модуля 1.  Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	36
	264
	12
	
	
	60
	10

	МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов
	80
	44
	36
	0
	0
	120
	98

	ПК 1.2
ОК 01-07, 09,10
	Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента  из  овощей, грибов.


	14
	6
	6
	
	0
	60
	30

	ПК 1.3

ОК 01-07, 09,10
	Раздел модуля 3.

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	20
	10
	8
	
	0
	60
	30

	ПК 1.4

ОК 01-07, 09,10
	Раздел модуля 4.
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	38
	16
	22
	
	0
	60
	38

	Экзамен квалификационный
	12
	
	
	
	
	
	
	

	ПК 1.1-1.4
	Практика
	288
	
	
	
	
	180
	108

	
	Всего:
	416
	68
	48
	0
	0
	180
	108


2.2  Тематический план и содержание ПМ.01 « Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента »
	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Часы взаимодействия преподавателя со студентами (час.)
	Уровень освоения
	Задания для студентов
	

	
	
	Всего часов

	Самостоятельная работа
	Теоретическое обучение
	Лабор. и практ. занятия
	Курсовых работ (проектов)
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	

	МДК 01.01 «  Организация приготовления, подготовки к реализации и  хранения  кулинарных полуфабрикатов» 
	

	Раздел модуля  1.Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами.
	36
	0
	24
	12
	
	
	
	

	Тема 1.1. Характеристика процессов обработки сырья, приготовления подготовки к реализации полуфабрикатов из них. 
	Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последовательность, характеристика этапов. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья. Контроль качества и безопасности подготовленного сырья и полуфабрикатов для  кулинарной продукции. 
	2
	
	2
	
	
	2
	[17]

35-44
	

	Тема 1.2. Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов 
	Организация работ в овощном цехе  по обработке овощей и грибов. Организация подготовки технологического  процесса для обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов. Санитарно - гигиенические требования к организации технологического процесса.
	2
	
	2
	
	
	2
	[17]
58-60
	

	Тема 1.3 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления овощей и грибов, приготовления полуфабрикатов из них. 
	Лабораторная работа №1 Организация рабочего места повара для механической кулинарной обработки. Освоение правил безопасной эксплуатации обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки)
	2
	
	
	2
	
	2
	                [17]
              58-64
	

	 Тема 1.4. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 


	2
	
	2
	
	
	2
	[17]

72-79 
	

	Тема 1.5. Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	2
	
	2
	
	
	2
	[17]

72-79
	

	Тема 1.6 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
	Лабораторная работа №2 Организация рабочего места повара для механической кулинарной обработки, рыбы и нерыбного водного сырья. Освоение правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки  
Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда) 
	2
	
	
	2
	
	2
	 [17]

72-79
	

	Тема 1.7 Организация и техническое оснащение работ по обработке  мясной продукции, приготовления полуфабрикатов из них 
	Организация процесса механической кулинарной обработки  мясной продукции, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 

	2
	
	2
	
	
	2
	[17] 

64-69

76-79
	

	Тема 1.8  Организация и техническое оснащение работ по обработке  мясной продукции, приготовления полуфабрикатов из них 
	 Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясной продукции и приготовления полуфабрикатов из них. Организация хранения обработанных мясных продуктов, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	2
	
	2
	
	
	2
	[17] 

64-69

76-79
	

	Тема 1.9 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления мясной продукции, приготовления полуфабрикатов из них. 
	Лабораторная работа №3
Организация рабочего места повара для механической кулинарной обработки мясной продукции. Освоение правил безопасной эксплуатации мясорубки электрической и фаршемешалки.

	2
	
	
	2
	
	2
	[17] 

64-69

76-79
	

	Тема 1.10 Организация и техническое оснащение работ по обработке  домашней птицы, дичи, кролика, субпродуктов, приготовления полуфабрикатов из них 
	Организация процесса механической кулинарной обработки  домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ. 
	2
	
	2
	
	
	2
	[17]
70-71
	

	Тема 1.11 Организация и техническое оснащение работ по обработке  домашней птицы, дичи, кролика, субпродуктов, приготовления полуфабрикатов из них
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки домашней птицы, дичи, кролика, субпродуктов и приготовления полуфабрикатов из них. Организация хранения обработанных домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	2
	
	2
	
	
	2
	[17]
71-73
	

	Тема 1.12 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления, домашней птицы, дичи, кролика, субпродуктов, приготовления полуфабрикатов из них. 
	Практическая работа №1
Организация рабочего места повара для механической кулинарной обработки домашней птицы, дичи, кролика, субпродуктов. Освоение правил безопасной эксплуатации мясорубки электрической и фаршемешалки.

	2
	
	
	2
	
	2
	[17]
70-71
	

	 Тема 1.13 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и приготовления, домашней птицы, дичи, кролика, субпродуктов, приготовления полуфабрикатов из них.
	Практическая работа №2
Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда)
	2
	
	
	2
	
	2
	[17]

70-71
	

	Тема 1.14 
Заявки на сырье и  пищевые продукты
	Практическая работа №3
Составление заявки на сырье, пищевые продукты в соответствии с заказом (по индивидуальному заданию),  подготовка к транспортированию в соответствии заказа.
	2
	
	
	2
	
	2
	[17]
72-80
	

	Экзамен
	8
	
	8
	
	
	
	
	

	МДК 01.02. «Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов».
	80
	0
	44
	36
	
	
	
	

	Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента  из  овощей, грибов
	14
	0
	8
	6
	
	
	
	

	Тема 2.1

Основные характеристики и пищевая ценность овощей, грибов
	Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность.

 Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов

 Требования к качеству, условия и сроки хранения, 

Кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. 
	2
	
	2
	
	
	1
	[18], 6- 58  
	

	Тема 2.2

Техника первичной кулинарной обработки и нарезки овощей
	Механическая кулинарная обработка и подготовка овощей. 

Сложные и простые формы нарезки, их кулинарное назначение и использование. 

Нормы отходов  по сезонам. Способы минимизации отходов при подготовке овощей

Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей.

Предохранение очищенных овощей от потемнения.

Методы обеспечения сохранности обработанных овощей и п/ф. 
	2
	
	2
	
	
	1
	[18], 109-138 
	

	Тема 2.3 Приготовление полуфабрикатов из овощей для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №1
Определение качества исходного сырья (овощей, грибов) органолептическим методом.

	2
	
	
	2
	
	1
	[18], 6- 58  
	

	Тема 2.4 Приготовление полуфабрикатов из овощей для блюд разнообразного ассортимента 
	Лабораторная работа №1
Простые формы нарезки овощей. Сложные формы нарезки овощей
	2
	
	
	2
	
	1
	[18], 109-138
	

	Тема 2.5

 Техника первичной кулинарной обработки и нарезки грибов
	Основные характеристики грибов.
Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки грибов. 
Нарезка и формовка грибов в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. 
Способы минимизации отходов при подготовке грибов. 

Методы обеспечения сохранности обработанных грибов. 

Предохранение от потемнения обработанных грибов.
Кулинарное использование, требования к качеству обработанных грибов.
	2
	
	2
	
	
	1
	[18], 138-140

44-50 
	

	Тема 2.6
 Техника первичной кулинарной обработки и нарезки грибов
	Подготовка к фаршированию овощей и грибов.

Ассортимент и технология приготовления начинок для фарширования овощей и грибов;

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из овощей и грибов.
	2
	
	2
	
	
	1
	[18], 44-50
	

	Тема 2.7
Приготовление полуфабрикатов из грибов для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №2

Решение производственных задач.

Расчет отходов овощей, при механической кулинарной обработке.


	2
	
	
	2
	
	1
	[18],120
	

	Раздел модуля 3.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	20
	0
	12
	8
	
	
	
	

	Тема 3.1
Основные характеристики и пищевая ценность рыб, нерыбных продуктов моря


	Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья.

 Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья.

Признаки доброкачественности рыбы, нерыбных продуктов моря 
	2
	
	
	
	
	2
	[18], 7-14

	

	Тема 3.2
 Методы обработки и подготовки рыбы для приготовления разнообразных блюд 
	Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения обработанной рыбы 
	2
	
	2
	
	
	2
	[18], 14-42

	

	Тема 3.3
Ассортимент полуфабрикатов из рыбы  
	Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных панировках. 

Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы 
	2
	
	2
	
	
	2
	[18], 44-53

59-64

	

	Тема 3.4
Ассортимент полуфабрикатов из рыбы  
	Приготовление полуфабрикатов фаршированной рыбы целиком, батонами, порционными кусками.
Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы. 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы;
	2
	
	2
	
	
	2
	[18]
59-64

	

	Тема 3.5
Ассортимент полуфабрикатов из рыбы  
	Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее

Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из рыбы;

Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбы. 
	2
	
	2
	
	
	2
	[18], 53-59

	

	Тема 3.6
Приготовление полуфабрикатов из рыбы для блюд разнообразного ассортимента
	Практическая работа №3
Виды рыб, используемые для приготовления котлетной массы. Технология приготовления котлетной массы. Ассортимент полуфабрикатов из котлетной массы»
	2
	
	
	2
	
	2
	[18], 14-42

[18], 44-53

59-64

	

	Тема 3.7
Приготовление полуфабрикатов из рыбы для блюд разнообразного ассортимента 
	Лабораторная работа №2

Разделка рыбы, пластование, приготовление полуфабрикатов для варки, жарки, припускания, тушения, запекания 
	2
	
	
	2
	
	2
	[18], 44-53

59-64

	

	Тема 3.8
Приготовление полуфабрикатов из рыбы для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №4
 Требования к качеству и сроки хранения рыбы


	2
	
	
	2
	
	2
	[18], 7-14

	

	Тема 3.9
Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из нерыбных продуктов моря
	Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к приготовлению блюд

Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 

Приготовление полуфабрикатов.
Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения
	2
	
	2
	
	
	2
	[18], 17-24
	

	Тема 3.10
Приготовление полуфабрикатовиз нерыбных продуктов моря  для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №5

Составление технологических схем обработки нерыбных продуктов моря.


	2
	
	
	2
	
	2
	[18], 14-42

	

	Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	38
	0
	16
	22
	
	
	
	

	Тема 4.1

Основные характеристики и пищевая ценность мясного сырья
	Морфологический и химический состав мяса, птицы, дичи

Классификация мяса, птицы, дичи поступающее на ПОП

Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья.

 Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.
	2
	
	2
	
	
	2
	[19],
8-10

	

	Тема 4.2
Обработка, подготовка мяса 
	Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. 

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке.

 Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины.

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. 
	2
	
	2
	
	
	2
	[19]

10-25


	

	Тема 4.3
Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из мяса 
	Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья.

 Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	2
	
	2
	
	
	2
	[19]
25-39

	

	Тема 4.5
Приготовление полуфабрикатов из мяса для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №6
Классификация полуфабрикатов из мяса по способу приготовления, тепловой обработки. Ассортимент полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. Механическая кулинарная обработка мяса
	2
	
	
	2
	
	2
	[17]
10-39

	

	Тема 4.5
Приготовление полуфабрикатов из мяса для блюд разнообразного ассортимента 
	Лабораторная работа №3
Разделка мяса. Подготовка крупнокусковых полуфабрикатов и приготовление порционных и

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса
	2
	
	
	2
	
	2
	[17]
10-39
	

	Тема 4.6
Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из мяса 
	Технологический процесс приготовления рубленой и котлетной массы с хлебом и без, полуфабрикатов из них

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения
	2
	
	2
	
	
	2
	[17]
40-44

	

	Тема 4.7
Приготовление полуфабрикатов из рубленой и котлетной массы 
	Практическая работа №7
Определение органолептическим способом видов и качества полуфабрикатов из мяса
	2
	
	
	2
	
	2
	[15]
40-44

	

	Тема 4.8
Приготовление полуфабрикатов из рубленой и котлетной массы 
	Лабораторная работа №4
Приготовление рубленой и котлетной

массы из мяса и полуфабрикатов из них
	2
	
	
	2
	
	2
	[17]
40-44

	

	Тема 4.9
Обработка, подготовки домашней птицы, дичи, кролика
	Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика.

 Оценка качества и безопасности.

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение.
	2
	
	2
	
	
	2
	[18]
48-64

	

	Тема 4.10
Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика


	Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из птицы целыми тушками.

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика.

 Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Основные критерии оценки качества подготовленных полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика.

 Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов из птицы, дичи, кролика.
	2
	
	2
	
	
	2
	[18]
48-64

	

	Тема 4.11
Технологический процесс фарширования домашней птицы, дичи, кролика 
	Ассортимент начинок для фарширования мяса, птицы, дичи

Технология приготовления начинок для фарширования мяса, птицы, дичи

Варианты подбора пряностей и приправ 

Технологический процесс фарширования мяса, птицы, дичи 

Технология приготовления маринадов, способы маринования
	2
	
	2
	
	
	2
	[18]
48-64

	

	Тема 4.12
Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №8
Составление технологических схем обработки домашней птицы
	2
	
	
	2
	
	2
	[18]
48-64

	

	Тема 4.13
Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика для блюд разнообразного ассортимента 
	 Лабораторная работа №5

Разделка домашней птицы, приготовление полуфабрикатов из нее.
	2
	
	
	2
	
	2
	18]
48-64[

	

	Тема 4.14
Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №9

Расчет массы брутто и нетто при механической кулинарной обработке сырья
	2
	
	
	2
	
	2
	[18]
52-69 
	

	Тема  4.15
Приготовление полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика для блюд разнообразного ассортимента 
	Лабораторная работа №6
Разделка домашней птицы,  приготовление  п/ф из котлетной массы.

	2
	
	
	2
	
	2
	[18]
48-64

	

	Тема 4.16
Методы обработки и подготовки субпродуктов  для блюд разнообразного ассортимента
	Морфологический и химический состав субпродуктов

Пищевая ценность субпродуктов

Методы обработки и подготовки субпродуктов

Последовательность технологических операций обработки и подготовки субпродуктов 

Ассортимент полуфабрикатов из субпродуктов. Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из субпродуктов.

 Технологический процесс приготовления полуфабрикатов из субпродуктов. 

Условия и сроки хранения полуфабрикатов из субпродуктов
	2
	
	2
	
	
	2
	[18]
44-48

	

	Тема 4.17
Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №10
Составление технологических схем обработки субпродуктов. 
	2
	
	
	2
	
	2
	 [18]
44-48

	

	Тема 4.18
Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов для блюд разнообразного ассортимента 
	Практическая работа №11
Определение органолептическим способом видов и качества полуфабрикатов из субпродуктов
	2
	
	
	2
	
	2
	[18]
44-48

	

	Тема 4.19
Работа с нормативными документами
	Практическое занятие № 12

Расчет массы отходов при механической кулинарной обработке сырья
	2
	
	
	2
	
	2
	[15]
62-67

	

	Экзамен
	8
	
	8
	
	
	
	
	

	Учебная практика
	180
	
	
	
	
	
	
	

	Производственная практика
	108
	
	
	
	
	
	
	

	ЭКЗАМЕН КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ 


	12
	
	12
	
	
	
	
	

	Итого
	416
	0
	128
	68
	48
	
	
	

	Виды работ по практике
	

	Наименование разделов учебной практики 
	Содержание материала
	Объем

часов

	Раздел 1

	Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 
	6

	Раздел 2
	Обработка, подготовка, приготовление овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы дичи, кролика. 
	174

	Наименование разделов производственной практики 
	Содержание материала
	Объем

часов

	Раздел 1
	Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами 
	7

	Раздел 2
	Обработка, подготовка, приготовление овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы дичи, кролика. 
	101

	Экзамен квалификационный
	12


4.  условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

4.1 Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
 Реализация программы предполагает наличие, учебного кабинета, учебного кулинарного и кондитерского цехов.
Оборудование учебного кабинета:
Мультимедийный проектор – 1 шт.

Монитор – 1 шт.

Системный   блок – 1 шт.

Парта - 15 шт.

Стулья - 30 шт.

Стол рабочий - 3шт 

Доска аудиторская – 1 шт.

Тумбочка прикроватная – 1 шт.

Тумбочка – 1 шт.

Стол письменный – 2 шт.

DVD-плеер – 1шт.

Телевизор LG – 1шт. 

Шкаф для папок – 1шт.

Информационные стенды – 8 шт.

Оборудование  кулинарного цеха:

VD-плеер – 1 шт.

Телевизор LG – 1 шт.

Комбайн Moulinex FR 7131 – 1шт.

Блендер – 1 шт.

Холодильник Stinol – 1 шт.

Набор мебели для кухни – 1 шт.

Микроволновые  печи

Шкафы холодильные

Шкафы морозильные

Шкаф шоковой заморозки

Льдогенератор

Весы настольные электронные

Охлаждаемый прилавок-витрина

Стол холодильный с охлаждаемой горкой

Столы производственные с моечной ванной

Производственные столы с деревянным покрытием

Производственные столы с мраморным  покрытием

Машина посудомоечная

Моечные  ванны

Стеллажи  

Мясорубка

Слайсер

Привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, взбивания

Процессор кухонный

Овощерезка

Миксер

Блендер

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов)

Тестораскаточная машина

Тестомесильная машина 

Термометр инфракрасный
Термометр со щупом

Овоскоп

Нитраттестер

Машина для вакуумной упаковки

Машина для вакуумной упаковки

Пароконвектомат с комплектом противней АПК-6-1/1-И РУБИКОН (инжекторный) 

Стол-подставка для печи ППК 900*800*700 

Стол   производственный (М) СПРб-1200 «Base»

Стол с моечной ванной и смесителем холодной и горячей воды.  ВМБс-1 1000*600*860 с отверстием под смеситель 

Стеллаж 4-х уровневый СтПЛ 800*500*1800

Плита индукционная электрическая GEMLUX GL-IP-22L 2 греющих поверхности 

Морозильный ларь МЛК-350 (глухой) серый (СНЕЖ)

Настольная вакуумно-упаковочная машина INDOKOR IVP-260/PD 

Микроволновая печь EKSI серии WD, мод. WD1400L23 (23л) 

Весы настольные электронные (профессиональные) ВЭТ-6-0,5/1-2С-ДБ (6кг, 0,5/1, 340*235) 

Соковыжималка шнековая R.G.V. JuiceArt

Слайсер нож LILOMA MS 220 ST 

Блендер стационарный STARFOOD BL-020-P 

Планетарный миксер HURAKAN HKN-KS5 

Блендер ручной погружной (в комплект входят насадки: измельчитель, венчик, измельчитель с нижним ножом; стакан) Redmond RHB

Термометр инфракрасный, от 32С до +300С 65412
4.2 Информационное обеспечение обучения. Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Нормативные источники:
1. Закон о защите прав потребителей (в редакции Федерального закона от 9 января 1996 года N 2 – ФЗ) (с изменениями на 18 июля 2019 года)
2. Постановление Правительства РФ от 15.08.1997 N 1036 (ред. от 04.10.2012) «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»

3. Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08.11.2001 N 31 (ред. от 10.06.2016) «О введении в действие санитарных правил»

4. ГОСТ 31984 – 2012 «Услуги общественного питания. Общие требования» (дата введения 01.01.2015)

5. ГОСТ 30389 – 2013 «Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования» (дата введения 01.01.2016)

6. ГОСТ 30524 – 2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» (дата введения 01.01.2016)

Основные источники:
7. Васюкова, А.Т. Справочник повара: учебно пособие / А.Т. Васюкова. – М.: Дашков и К, 2016. – 496 с
8. Качурина, Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебное пособие для СПО / Т.А. Качурина. – М.: Академия, 2018. – 160 с.
9. Самородина И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы 2018г -128с
10. Семичева, Г.П. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: учебник / Г.П. Семичева. – М.: Академия, 2019.. 
11. Соколова, Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебное  пособие для СПО /. – М.: Академия, 2018. – 286 с.
12. Техническое оснащение организаций питания Лутошкина Г.Г, Анохина Ж.С. 2018 г -243с

 Периодическая печать: 
13. «Питание и общество»

14. «Стандарты и качество» 

15. «Ресторанный бизнес»

16. «Шеф-арт»
    Интернет-ресурсы: 
17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. [Электронный ресурс]: https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083

18.  СП 1.1.2193-07 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно – противоэпидемических (профилактических) мероприятий. Изменения и дополнения N 1 к СП 1.1.1058-01» [Электронный ресурс]: https://ohranatruda.ru/ot_biblio/norma/249169/

19.  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

20.  Путан,О. Энциклопедия современной русской кухни / Оксана Путан. – М.: Эксмо,2018. – 336 с. 16. www.consultant.ru - Справочная правовая система «Консультант Плюс».

21.  www.cooking-book.ru – кулинарные рецепты

22.  www.chefs.ru – сайт Национальной Гильдии Шеф – поваров

5  Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля:
Основного вида деятельности

ВПД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
	Результаты 

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК. 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

принимать во внимание обязательные требования
	Оценка практических работ / заданий

	ПК. 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;

распознавать недоброкачественные продукты;

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;

уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
	Решение производственных ситуаций

	ПК. 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с потребителями

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов;

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;

уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
	Защита исследовательской работы

	ПК. 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента;

ведения расчетов с потребителями

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов

ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;

уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления
	Защита презентаций


Приложение А

КАРТА ФОРМИРОВАНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ По МДК.01. 01 « Организация приготовления, подготовки к реализации и  хранения  кулинарных полуфабрикатов »

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У1 - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
У2 - распознавать недоброкачественные продукты;
У3 - выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
У4 - владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

У5 -  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;


В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

З2 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

З3 - требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;
	Наименование

Умения, 

знания
	У1
	У2
	У3
	У4
	У5
	З1
	З2
	З3

	Раздел 1.

Подготовка рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами.
	ПР № 1,

ПР № 2, 

ЛР № 1, 

ЛР № 2,

ЛР № 3, 
	ПР № 1,

ПР № 2, 

ЛР № 1, 

ЛР № 2,

ЛР № 3,
	ПР № 1,

ПР № 2, 

ЛР № 1, 

ЛР № 2,

ЛР № 3,
	ПР № 1,

ПР № 2, 

ЛР № 1, 

ЛР № 2,

ЛР № 3,
	ПР № 1,

ПР № 2, 

ЛР № 1, 

ЛР № 2,

ЛР № 3,
	+
	+
	+


Приложение В
КАРТА ФОРМИРОВАНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ По МДК.01. 02 « Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов »


В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У1 - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;
У2 - распознавать недоброкачественные продукты;
У3 - выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента;
У4 - владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, править кухонные ножи;

У5 -  соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей и приправ;

У6 - проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов.
У7- уметь оценивать преимущества и недостатки пищевых полуфабрикатов быстрого приготовления;

У 8 подготавливать и разделывать различные виды мяса, птицы и дичи


В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);

З2 - виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила ухода за ним;

З3 - требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;

З4 - ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;

З5 - способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов
	Наименование

Умения 

знания
	У1
	У2
	У3
	У4
	У5
	У6
	У7
	У8
	З1
	З2
	З3
	З4
	З5

	Раздел модуля 2  

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента  из  овощей, грибов.


	ПР№ 1, ПР№ 2, ЛР № 1, 

	ПР № 1, 

ПР № 2, ЛР № 1, 

	ПР № 1, ПР № 2, ЛР № 1, 

	ПР № 1, 
ПР№ 2, ЛР № 1, 

	ПР № 1, ПР№ 2, ЛР № 1, 

	ПР № 1,
 ПР№ 2, 
ЛР № 1, 

	ПР № 1,
 ПР№ 2, 
ЛР № 1, 

	ПР № 1,
 ПР№ 2, 
ЛР № 1, 

	+
	+
	+
	+ 
	 +

	Раздел модуля 3
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья
	ПР №3, ПР № 4, ПР №5, ЛР №2 

 
	ПР№ 2

ПР № 4,
 ПР №5, ЛР №2 


	ПР № 3,
ПР № 4, 
ПР №5, ЛР №2 


	ПР № 3, ПР № 4, 
ПР №5, ЛР №2 


	ПР № 3,

ПР № 4, ПР №5, ЛР №2 


	ПР№ 3,
ПР № 4,
ПР №5, 
ЛР №2 


	ПР№ 3,
ПР № 4,
ПР №5, 
ЛР №2 


	ПР№ 3,
ПР № 4,
ПР №5, 
ЛР №2 


	+
	+
	+
	+ 
	 +

	Раздел модуля 4
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
	ПР № 6

ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, ПР №10, 
ПР № 11, ПР № 12, ЛР№ 3, ЛР№ 4, ЛР №5,
ЛР№ 6,


	ПР № 6, ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№1

ПР№11, 
ПР№12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6,


	ПР № 6, ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№10,ПР №11, 
ПР №12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6
	ПР № 6, ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№10,ПР №11, 
ПР №12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6


	ПР № 6, ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№10,ПР №11, 
ПР №12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6
	ПР № 6, 
ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№10,

ПР №11, 
ПР №12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6
	ПР № 6, 
ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№10,

ПР №11, 
ПР №12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6
	ПР № 6, 
ПР № 7, 
ПР № 8, 
ПР № 9, 
ПР№10,

ПР №11, 
ПР №12,

ЛР№ 3, 
ЛР№ 4, 
ЛР №5,
ЛР№ 6
	+
	+
	+
	+ 
	 +
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