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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.13 «Технология приготовления простой кулинарной продукции» является частью ППССЗ (программы подготовки специалистов среднего звена) в соответствии с ФГОС по специальности  19.02.10 Технология продукции общественного питания на базе основного общего образования.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы
Дисциплина ОП.13 «Технология приготовления простой кулинарной продукции» относится к  профессиональному циклу общепрофессиональных дисциплин и преподаётся в 3 семестре на 2 курсе.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
Целью изучения дисциплины является усвоение обучающимися теоретических знаний и приобретение умений использовать современные технологии в профессиональной деятельности по разработке, производству, реализации и оценке кулинарной продукции, оценивать качество сырья и готовой простой кулинарной продукции качества простой кулинарной продукции общественного питания, а также формирование компетенций.

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

· оценивать качество сырья и готовой  кулинарной продукции на всех стадиях технологического процесса;

· организовывать подготовку овощей, рыбы, нерыбных продуктов моря, мяса, домашней птицы и дичи и приготовление полуфабрикатов для простой кулинарной продукции.

· прогнозировать изменения свойств сырья в процессе кулинарной обработки;

· производить необходимые технологические расчеты;

знать: 

· нормативную базу, основные понятия, термины и определения в области технологии;

· этапы технологического цикла и принципы производства кулинарной продукции;

· способы кулинарной обработки;

· классификацию и ассортимент простой кулинарной продукции;

· химический состав и пищевую ценность сырья;

· процессы, формирующие качество готовой продукции;

· изменения питательных веществ для сохранения их в процессе кулинарной обработки продуктов;

· технологические процессы кулинарной обработки сырья;

Результатом освоения дисциплины является сформирование  общих (ОК) компетенций и профессиональных (ПК) компетенций.
	Код 
	Наименование результата обучения

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК 3
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6
	Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7
	Брать на себя ответственность работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий

	ОК 8
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности

	ПК 1.1
	Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.

	ПК 1.2
	Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

	ПК 1.3
	Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления сложной кулинарной продукции.

	ПК 2.1
	Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и сложных холодных закусок

	ПК 2.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	ПК 2.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов

	ПК 3.1
	Организовывать и проводить приготовление сложных супов

	ПК 3.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов

	ПК 3.3
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов и сыра

	ПК 3.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы

	ПК 4.1
	Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба

	ПК 4.2
	Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов

	ПК 4.3
	Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских изделий

	ПК 4.4
	Организовывать и проводить приготовление сложных отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении


1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины
	Максимальная учебная нагрузка обучающегося
	76
	часов

	включая:
	
	

	обязательная аудиторная учебная нагрузка
	56
	часов

	самостоятельная работа
	20
	часов

	ВСЕГО
	74
	часов


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	76

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	56

	В том числе:
	

	лекции
	24

	практические занятия
	28

	лабораторные работы
	4

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	20

	Итоговая аттестация в форме экзамена
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Технология приготовления простой кулинарной продукции»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Теоретические основы технологии
	30
	

	
	Лекции
	16
	

	Тема 1.1 Технологический цикл производства кулинарной продукции
	Лекция 1. Технологический процесс производства продукции общественного питания. Технологические способы производства кулинарной продукции. Понятие о сырье, полуфабрикатах, готовой кулинарной продукции, отходах, технологических потерях.
	2
	1

	Тема 1.2. Способы кулинарной обработки пищевых продуктов
	Лекция 2. Понятие о механической и тепловой кулинарной обработке продуктов. Характеристика основных приемов, используемых при механической обработке сырья (механические и гидромеханические). Характеристика основных приемов тепловой обработки продуктов.
	2
	1

	Тема 1.3. Процессы, формирующие качество готовой продукции общественного питания.
	Лекция 3. Денатурация белков, понятие о  деструкции белков. Изменение мышечных и соединительных белков при кулинарной обработке.
	2
	1

	
	Лекция 4. Белки молока, их изменения при кулинарной обработке. Белки овощей, фруктов, зерномучных продуктов, их изменения под влиянием тепловой обработки.
	2
	1

	
	Лекция 5. Изменение сахаров (гидролиз, карамелизация, меланоидинообразование). Кулинарное использование этих процессов изменение крахмала (клейстеризация, декстринизация, ферментативный и кислотный гидролиз).
	2
	1

	
	Лекция 6. Изменения жиров при варке (плавление, гидролиз, окисление) и при жарке (угар, полимеризация, конденсация). Изменения витаминов. Способы, обеспечивающие сохранность витаминов при кулинарной обработке продуктов.
	2
	1

	
	Лекция 7. Изменения окрашенных веществ и естественных пигментов. Формирование вкуса и аромата.
	2
	1

	Тема 1.4. Классификация и ассортимент кулинарной продукции.
	Лекция 8. Классификация кулинарной продукции: понятие, объекты, признаки. Классификация кулинарной продукции по разным признакам: по виду используемого сырья; по способу кулинарной обработки; характеру потребителя; назначению; термическому состоянию; консистенции; по степени готовности.
	2
	1

	
	Практические работы
	4
	

	
	Практическая работа 1. Сборником рецептур. Рецептура, сырье, полуфабрикаты, кулинарная продукция. 
	2
	2

	
	Практическая работа 2. Ассортимент кулинарной продукции: определение, особенности структуры для разных предприятий, факторы, учитываемые при формировании..
	2
	2

	
	Самостоятельная работа
	10
	

	Раздел 2.Технологические процессы механической кулинарной обработки сырья
	48
	

	
	Лекции
	8
	

	Тема 2.1. Обработка овощей
	Лекция 9. Химический состав и пищевая ценность  овощей, характеристика поступающего сырья. Основные требования к использованному сырью. Технологический процесс обработки и приготовления полуфабрикатов различной формы. Технологический процесс: обработки и использования консервированных, соленых и маринованных овощей. Быстрозамороженные овощные  полуфабрикаты
	2
	1

	Тема 2.2. Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря
	Лекция 10. Химический состав и пищевая ценность рыбы и нерыбного водного сырья, характеристика поступающего сырья. Основные требования безопасности и качества используемого рыбного сырья. Технологический процесс обработки  и способы разделки рыбы с костным скелетом. Требования к качеству, хранению.
	2
	1

	Тема 2.3. Обработка мяса
	Лекция 11. Особенности строения и состав тканей убойных животных. Основные требования безопасности используемого сырья. Технологическая схема механической обработки мяса. Технологический процесс приготовления. Полуфабрикаты  из рубленой массы, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки реализации
	2
	1

	
	Лекция 12. Технологический процесс механической обработки с\х птицы, пернатой дичи и кролика. Заправка тушек домашней птицы и дичи для тепловой обработки. Технологический процесс приготовления котлетной и кнельной массы из птицы, дичи и кролика, приготовление рубленых полуфабрикатов. Требования к качеству, условия и сроки  реализации. Обработка субпродуктов.
	2
	1

	
	Практические работы
	24
	

	
	Практическая работа 3. Определения количества отходов. Определение массы брутто, нетто при механической обработке овощей.
	2
	2

	
	Практическая работа 4. Расчет количества порций изделий, изготовляемых из заданного количества сырья.
	2
	2

	
	Практическая работа 5. Расчет количества порций изделий в зависимости от сезона и вида поступающего сырья.
	2
	2

	
	Практическая работа 6. Расчет количества порций изделий, выхода п\ф, изготовляемых из заданного количества сырья.
	2
	2

	
	Практическая работа 7. Расчет количества отходов при механической обработке рыбы.
	2
	2

	
	Практическая работа 8. Расчет массы брутто, нетто в зависимости от вида рыбы, ее размеров и способов обработки.
	2
	2

	
	Практическая работа 9. Определение количества отходов и выхода частей туши, веса нетто при механической обработке мяса.
	2
	2

	
	Практическая работа 10. Нормы выхода крупнокусковых полуфабрикатов, их кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки реализации..
	2
	2

	
	Практическая работа 11. Определение количества отходов, веса нетто, веса брутто при механической обработке домашней птицы.
	2
	2

	
	Практическая работа 12. Варианты нарезки овощей.
	2
	2

	
	Практическая работа 13. Определение количества порций изделий из овощей, изготовляемых из заданного количества сырья.
	2
	2

	
	Практическая работа 14. Определение количества отходов, веса нетто, веса брутто при механической обработке овощей.
	2
	2

	
	Лабораторные работы
	4
	

	
	Лабораторная работа 1. Форма нарезки овощей для  приготовления простой кулинарной продукции; карбование овощей..
	4
	2

	
	Самостоятельная работа
	10
	

	
	ВСЕГО
	76
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия:
	№ п/п
	Оборудование
	Технические средства обучения
	Количество рабочих мест

	Оборудование аудиторий

	1. 
	Комплект учебно-методической документации по профессиональному модулю
	Компьютерные (компьютер)
	1

	2. 
	Интерактивная доска 


	Аудиовизуальные и компьютерные –  мультимедиа проектор, компьютер
	1

	3. 
	Комплект бланков технологической документации
	Аудиовизуальные и компьютерные –  мультимедиа проектор, компьютер. Телекоммуникационные –  интернет-ресурсы
	1

	4. 
	Наглядные пособия

	Аудиовизуальные и компьютерные –  мультимедиа проектор, компьютер. Телекоммуникационные –  интернет-ресурсы
	1

	5. 
	Посадочные места по количеству обучающихся
	Парты, стулья
	20

	6. 
	Рабочее место преподавателя
	+ компьютерные (компьютер)
	1

	Оборудование лаборатории

	7. 
	Производственные столы
	производственные столы


	7

	8. 
	Бытовые раковины
	бытовые раковин
	8

	9. 
	Электросушилки
	Электросушилки
	1

	10. 
	Плиты
	Плиты электрические
	10

	11. 
	Фритюрницы
	Фритюрницы
	2

	12. 
	Механическое оборудование 
	Мясорубки
	3

	13. 
	Механическое оборудование 
	Взбивальные машины
	1

	14. 
	Механическое оборудование 
	Блендер
	2

	15. 
	Механическое оборудование 
	Овощерезка
	1

	16. 
	Механическое оборудование 
	Слайсер
	1

	17. 
	Весоизмерительное оборудование
	Весы электрические настольные
	3

	18. 
	Холодильное оборудование
	Холодильники
	2

	19. 
	Посудомоечная машина
	Посудомоечная машина
	1

	20. 
	Производственный инвентарь и инструменты
	Ножи, разделочные доски, емкости различного объема
	-


3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Нормативные и правовые акты
1. Федеральный закон «О техническом регулировании» от 27.12.2002 г. №184-ФЗ с изменениями и дополнениями.

2. Закон РФ «О защите прав потребителей» с изменениями и дополнениями.

3. Федеральный закон «О  санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г. № 52-ФЗ с изменениями и дополнениями.

4. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г. №29-ФЗ с изменениями и дополнениями.

5. Федеральный закон «О  пожарной безопасности» от 21.12.1994 г. № 69-ФЗ с изменениями и дополнениями.

6. Федеральный закон от 30.12.2009 г. №384-ФЗ Технический регламент «О безопасности зданий и сооружений».

7. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».

8. «Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю)», утв. Решением комиссии ТС от 28.05.2010 г. №299 с изменениями и дополнениями.

9.  Правила оказания услуг общественного питания, утв. Постановлением Правительства РФ от 15.08.1997 г. №1036 с изменениями и дополнениями.

10. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования. -  М.: Стандартинформ, 2014.
11. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. М.: Стандартинформ, 2014.

12. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. М.: Стандартинформ, 2014.

13. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. М.: Стандартинформ, 2014.

14. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. М.: Стандартинформ, 2014.

15. ГОСТ Р 53995-2010. Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания.  -М.: Стандартинформ,  2011.

16. ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий на предприятиях общественного питания. М.: Стандартинформ, 2015.

17. ГОСТ Р 54609-2011. Услуги общественного питания. Номенклатура показателей качества продукции общественного питания.- М.: Стандартинформ, 2012.

18. ГОСТ Р 55323-2012. Услуги общественного питания. Идентификация продукции общественного питания.- М.: Стандартинформ, 2014.

19. СП 2.3.6.1079-01. Санитарно-эпидемиологические требования к
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. С изменениями и дополнениями СП 2.3.6.1254-03, СП 2.3.62202-07, СП 2.3.6.2820-10, СП 2.3.6.2867-11. // Российская газета.-2000.-10 января 

20. СанПиН 2.3.2.1324-03. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов //Российская газета.-2003.

21. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов с изменениями и дополнениями. // Российская газета.-2002.-15 июня.

22. Нормы оснащения предприятий общественного питания посудой, столовыми приборами, мебелью и кухонным инвентарем: утв. Министерством торговли СССР 09.02.1973. 

23. Нормы оснащения типовых предприятий общественного питания торгово-технологическим и холодильным оборудованием: утв. Министерством торговли СССР 26.11.1971.

24. Правила оказания услуг общественного питания: постановление Правительства РФ от 15.08.1997 (с изменениями).

25. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания / под. ред. Ф.Л. Марчука. – М.: Хлебпродинформ, 1996. – 619 с. – Ч. 1.,2.

Основная литература

1. Шильман Л.З. Технология кулинарной продукции: Учебное пособие -  2-е изд, стер. – М.:Академия, 2014. -176С.
2. Богушева В.И. Технология приготовления пищи: Учебно-методическое пособие -  5-е изд. – Роств-на-Дону:Феникс, 2015. – 374С
3.   Васильева, И. В.  Технология продукции общественного питания : учебник и практикум для СПО / И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С. Безряднова. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 414 с. — (Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04897-1. Режим доступа «Юрайт»
Дополнительные источники

1. Оборудование предприятий общественного питания: Учебное пособие/ В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 412 с.: 60x90 1/16. - (ПРОФИль) (Переплёт) ISBN 978-5-98281-114-1

2. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебное пособие / Мрыхина Е. Б. - М.: ИД ФОРУМ, НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 176 с.: 60x90 1/16. - (Профессиональное образование) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-8199-0306-3

3. Технология продукции общественного питания: Учебник / А.С. Ратушный, Б.А. Баранов, Т.В. Шленская и др.; под ред. А.С. Ратушного. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 240 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование) (Обложка) ISBN 978-5-00091-131-0

4. Технология продуктов общественного питания: Сборник задач: Учебное пособие/Джабоева А. С., Тамова М. Ю. - М.: Магистр, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 256 с.: 60x90 1/16 (Обложка) ISBN 978-5-9776-0219-8

5. Васюкова, А.Т. Технология продукции общественного питания [Электронный ресурс] : Учебник для бакалавров / А.Т. Васюкова, А.А. Славянский, Д.А. Куликов - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2015. — 496 с. - ISBN 978-5-394-02516-7. Режим доступа: www.Znanium.com.
6. Технология продукции общественного питания: Учебник для бакалавров/А.С.Ратушный - М.: Дашков и К, 2016. - 336 с.: 60x90 1/16. - (Прикладной бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-394-02466-5, 180 экз. Режим доступа: www.Znanium.com.
7. Технология продукции общественного питания: Лабораторный практикум / Липатова Л. П. - 2-е изд., испр. и доп. - М.: Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 376 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Бакалавриат) (Переплёт) ISBN 978-5-00091-119-8. Режим доступа: www.Znanium.com.
8. Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный практикум : учебное пособие для СПО / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. —  2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 248 с. — (Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01244-6. Режим доступа «Юрайт»
9.   Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания за рубежом : учебное пособие для СПО / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 163 с. — (Серия : Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-04253-5. Режим доступа «Юрайт»
10. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: Учебник - 2-е изд. - М.: Академия, 2015. – 192с
11. Мглинец, А.И. Технология приготовления ресторанной продукции : учебное пособие / А.И. Мглинец. - - СПб. : Троицкий мост, 2014. - 206 с. : ил. - Библ. в кн. - ISBN 978-5-4377-0065-5 ; То же [Электронный ресурс]. - URL: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=446706 (04.10.2017). Режим доступа «Университетская библиотека онлайн »

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний умений и навыков.

Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее двух месяцев от начала обучения.

Итоговой формой контроля является экзамен.

Фонды оценочных средств (ФОС) разрабатываются образовательным учреждением. Они включают в себя педагогические контрольно - оценочные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения: 
	

	Оценивать качество сырья и полуфабрикатов на всех стадиях технологического процесса
	Оценка выполнения лабораторной работы в соответствии с методическими указаниями; 

Ответы на вопросы к экзамену № 7,27,57,59.

	Организовывать подготовку овощей, рыбы, мяса, домашней птицы к механической обработке и приготовление полуфабрикатов для простой кулинарной продукции
	Ответы на вопросы к экзамену № 7,27,57,59

Отчет по выполнению

самостоятельной работы по темам рабочей программы № 2.1.; 2.2; 2.3.;2.4..

	Прогнозировать изменения свойств сырья в процессе кулинарной обработки
	Ответы на вопросы к экзамену №2,4,6,8,11,

13,15,16,18,22,24,26,28,30,32,34,36,44,46,47,49,50,52,58, 61.

	Производить необходимые технологические расчеты;
	Оценка выполнения практических занятий в соответствии с методическими указаниями.

	Знания:
	

	Нормативная база, основные понятия, термины и определения в области технологии;
	Фронтальный опрос.

Отчет по выполнению самостоятельной работы по теме  №1.1. рабочей программы.

	Этапы технологического цикла и принципов производства кулинарной продукции
	Дискуссия

Отчет по выполнению самостоятельной работы по теме  №1.1. рабочей программы.

	Способы кулинарной обработки;


	Отчет по выполнению самостоятельной работы по теме  1.2 рабочей программы

Ответы на вопросы к экзамену № 5,60.

	Классификации и ассортимента простой кулинарной продукции;


	Фронтальный опрос

Отчет по выполнению самостоятельной работы по теме № 1.3. рабочей программы.

	Химический состав и пищевой ценности сырья;
	Ответы на вопросы к экзамену №7,27,57,59

	Процессы, формирующие качество готовой продукции
	Ответы на вопрос к экзамену № 50;

Отчет по выполнению самостоятельной работы по теме № 3.4.

	Изменение питательных веществ, сохранения их в процессе кулинарной обработки продуктов
	Ответы на вопрос к экзамену № 60

Отчет по выполнению самостоятельной работы по теме № 2.4.



	Технологические процессы кулинарной обработки сырья
	Ответы на вопрос к экзамену № 43.

Оценка выполнения практических занятий в соответствии с методическими указаниями


Разработчик: 

Выллерова Полина Александровна, преподаватель ПИ (ф) РЭУ им. Г.В. Плеханова.
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