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1 IЬСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРЛММЫ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ
прАктики

ПМ.3 Организация процесса приготовленпя и приготовление сложной горячей
кулинарной продукции

1.1 Область применения программы
Рабочая программа учебной и производственной прЕжтики

профессионаJIьного модуJIя явJLяется частью прогрaммы подготовки специаJIистов
среднего звена (ПГIССЗ) в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.10
кТехнология продукции общественного питания)) в части освоения основного вида
профессиональной деятельности (ВПЩ): Организация процосса и приготовления и
приготовление сложной горячей кулинарной продукции
профессионttльньD( компетенций (ПК):

и соответствующих
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классификацию сыров, условия хранения и
видов сыров;
классификацию овощей, условия хранения и
видов овощей;
классификацию грибов, условия хрtшения и
видов грибов;
методы организации производства сложньIх супов, бшод из овощей, грибов и сыра;

принципы и методы организации производства соусов в ресторане (соуснаЯ

станuия);
требования к качеству и правила выбора продуктов и дополнительньD(
ингредиентов, используемьгх длrt приготовления сложньгх супов, горячих соусов;

требования к качеству и правила выбора полуфабрикатов из рыбы, Mrlca и птицы и

дополнительньIХ инцредиеНтов К ним В соответствии с видом тепловой обработки;

основные критерии оценки качества подготовленньD( компонентов для

приготовления сложньD( супов, б.шод из овоlцей, грибов и сыра;

основные критериИ оценкИ качества готовоЙ сложной горячей кулинарной

продукции;
методы и варианты комбинирования различньтх способов приготовления сложньD(

супов, горячих соусов, блюд из рыбы, мяса и птицы;

варианты сочетания овощей, грибов и сыров с другими иЕгредиентаI\dи дJIЯ

создания гармоничньп< блюд;
варианты полбора пряностей и приправ при приготовлении блюд из овощей и

грибов;
ассортимент вкусовьIх добавок к сложным горяЕIим соусам и вариаЕты их
использования;
правила выбора вина и Других алкогольньIх напитков дJUI слохньD( горячих соусов;

правила соусной композиции горяIмх соусов;

температУрный, санитарнЫй режиМ и правила приготовления дJIя разньтх видов

сложных супов, горячих соусов, блюд из рыбы рЕLзньж видов, мяса и птицы,

различньD( типов сыров;
вариантЫ сочетаниЯ основньD( продуктоВ с другими ингредиентап{и дJUI созданиrI

гармоничньж супов;
варианты сочетания рыбы, мяса и птицы другими ингредиентами; правила

подбора пряностей и приправ дJUI создztния гармони(шьD( блюд;

требования к качеству различньIх

требования к качеству рtвлиlIньD(

требования к качеству рЕtзли!шьIх



горячей кулинарной продукции;
правила подбора горячих соусов к рtr}личным группап,r блюд;
технику нарезки на порции готовой рыбы, птицы и мяса в горячем виде;
правила порционирования птицы, приготовленной целой тушкой в зависимости от
puхlмepa (массы), рыбньп< и мясньD( блюд;
варианты сервировки, оформления и способы подачи сложньIх супов, блюд из
рыбы, мяса и птицы, овощей, грибов и сыра;
традициоНные И современные варианты сочетаемости вина и фруктов с сыром;
варианты оформления тарелки и блюд с горячими соусilми;
температУру подачИ сложньIх горячих соусов, блюд из сыра, овощей и грибов
ПРаВИЛа ОХЛЕDКДеНИЯ, ЗtlМОРаЖИВЕlНИЯ И РеlМОР&)КИВЕlНИЯ ЗUГОТОВОК ДлrI сложньD(
горячих соусов и отдельньD( готовьD( горячих сложньIх соусов;
требованИя к безопасностИ приготовления, хранения и подачи готовьD( сложньD(
супов, блюД из овощей, грибов и сыра, рыбы, мяса и птицы;
требовulнИя к безопасностИ приготовления и хранения готовьIх сложных горяtIих
соусов и заготовок ним в охлажденном и з€lп4ороженном виде;
рискИ в областИ безопасности процессов приготовления п хранения готовой
сложной горячей кулинарной продукции;
методЫ контроjIЯ безопасности продуктов, процессов приготовлениrI и хранениrI
готовой сложной горячей продукции

1.3рекомендуемое количество часов на освоение модуля
уrебная практика - Збчасов;
производственнtш практика - 7 2часа

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРДКТИКИ
В результате освоения профессионального модуJIя обуrающийся должен обладать:

профессиональными компетенциямп, включающими В себя способность:
пк3. 1 .организовывать и проводить приготовление сложньrх супов.
ПК3.2.Организовывать и проводить приготовление сложньIх горячих соусов.
ПК3,3.ОргЕlIIизовывать и проводить приготовление сложньD( блюд из овощей, грибов и

сыра
ПК3,4.ОргаЕизовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и
сельскохозяйственной (домашней) птицы
общпми компетенциями, вкпючающими в себя способность:
оКl,ПонИмать сущНость и социЕrльную значимость своей будущей профессии, проявлять
к ней устойчивый интерес.
ОК2,Организовывать собственную деятельность, опредеJIять методы и способы
вь_шолнения профессиональньD( задач, оценивать их эффективность и качество.
оК3,РешатЬ проблемЫ, оцениватЬ риски и принимать решения в нестандартных
ситуациrж.
ОК4,ОсуществJцть поиск, tlнализ и оценку информации, необходимой для постановки и
решения профессионuuIьньD( задач, профессио"йi"о.о и личностного развития.оК5.Использовать информациЬнно-коммуникационные технологии длlIсовершенствования профессиона-гrьной деятельности.
оК6,Работать в коллективе и комulнде, обеспечивать ее сплочение, эффективно общаться
с коллегаN{и, руководством, потребитеJUIми.
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ОК7.Ставить цели, мотивировать деятельность подчиненньIх, организовывать и
контролировать их работу с принятием на себя ответственности за результат выполнения
заданий.
ОК8.Самостоятельно опредеJuIть задачи профессионt}льного и личностного рttзвитvlя,
заниматься самообразованием, осознанно плаЕировать повышение квалификации.
ОК9.Бьrгь готовым к смене технологий в профессионtlльной деятельности.
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4.условия рЕАлизАции учЕБной и производстввнной прАктики
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реа.шизация профессионЕlльного модуJIя предполЕгает нЕlличие учебньгх
лабораторий, мастерских

Оборулование лабораторий и рабочих мест лабораторий:
Стол лабораторный, стол для весов, стол дJuI приборов, шкаф лля лабораторной

посуды, шкаф - стеллаж.
Универсальные приводы общего назначения, электроплита, картофельно-

очистительнаrI машинц овощерезательнt}я машин4 протирочнЕUI машин4 фритюрница,
жарочный шкаф, электросковород4 кипятильник, ршдаточнtш секционная стойкао
холодильное оборудование, весы настольные циферблатные (электронные),
посудомоечнаJI машина, пароконвектомат, микроволноваrI печь.

Ванна производственнм (моечная), раковина дJIя мытья рук.
.Щоска ршделочнtUI маркированнаJI, сковороды, лопатки, венчики, сотейник, сито

для протирки, кастрюли разной емкости (комплект), дуршлаг, набор инструil{ентов дJu{

фигурной нарезки овощей, ножи маркировЕtнные (комплект), нож консервный, ножницы.
Посула лабораторная (комплект), блюда круглые, овtIльные, баранчик, горшочек

глиняный с крышкой порционный, сотейник, сковорода порционнаjI, столовые приборы.
Тарелки: столовые мелкие, столовые глубокие порционные, столовые глубокие

полупорционные, подстановочные, десертные мелкие, десертные гrryбокие, пирожковые,
закусочные.

Посула дJuI сьIрья, полуфабрикатов (комплект), противень с бортикаillи, ш).мовка,

формы для запекания.
Бак для пищевьIх отходов.

4.2 Информационное обеспечение обученияосновные источники
l.Андонова Н.И., Организация и ведеЕие процессов приготовления, оформления и
подготовки к реаJIизации горячих блюд, кулинарньrх изделий, закусок сложного
ассортимента с rIeToM потребностей различньIх категорий потребителей, видов и форм
обслуживания: 3е издtlние, М.: Издательский центр "Академия", 2018.-256 с
2.Андонова Н.И. Организация и ведение процессов приготовJIения, оформления и
подготовки к реЕrлизации горячих блюд, кулинарньж изделий, закусок сложного
ассортимента с rIетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм
обслуживания: лабораторный практикуN{, М.: Издательский центр "Академия, 2018,-
3..Щубровская Н.И., Чубасова Е.В. Приготовление супов и соусов: уrебник
профессиональный модуль, М. : Издательский центр "Академия", 20 1 5.- 1 76 с
4.Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих бrпод,
кулинарньж изделий, закусок разнообразного ассортимента: (1е издание) Учебник, М.:
Издательский центр "Академия", 20 1 8.-240с
5.Анфимова Н.А. Кулинария: уrебник, М.: Издательский центр "Академия", 2015.-400 с

дополнительные источникп:
1,.Щубровскм Н.И. Приготовление супов и соусов: учебное пособие, 3е издшrиео М.:
Издательский центр "Академия" 201 8.-
2.,Щубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: пракtикупt, 1е изделие, уrебное
пособие, М.: Издательский центр "Академия" 2017.-
3/.Щубровская Н.И., Чубасова Е.В. "Приготовление супов и соусов " Учебник , Практикрл,
М.: Издательский центр "Академияu,2014,2015 -128 с
4.Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: Практикуru, 2е издание, уrебное пособие,
М.: Издательский центр "Академия" 2018.
5.Сал,rородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: практикупt, М.:
Издательский центр "Академия", 2014,
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6.Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домЕIшней птицы, учебник, 2014 год,
М. : Издательский центр "Академия", 20t4.
7.Самородова И.П. Приготовление блпод из мяса и домЕlшней птицы прiжтикр(, М.:
Издательский центр "Академияu, 20|4.
8.Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: Учебник, профессиональньй
модуль, М.: Издательский центр "Академия",20l4.-288 с

4.3 Общие требования к организации практик

Учебная прЕжтики по модуJIю может проходить, как в 1"rебньrх мастерских техникума, так
и на предприятиях общественного питания города.

В целях организации уrебного процесса Новгородский торгово - технологический
техникр( закJIючает договоры о производственной (ребной) практике обуrающихся с
предприrIтиями, в которых указываются численность обуrающихся направляемых на
прzlктику, сроки, условия и порядок проведения производственной практики, соблюдение
прztвил охрtшы труда

Обязательным условием допуска к производственной практике является освоение
содержания ршделов профессионального модуля и прохождение учебной практики дJul
получения первичных профессионаJIьньD( навыков.

Учебная и производственной практика (по спечиа"тьности) могут проводиться
рассредоточено или концентрировано. Аттестация проводится в форме
ква-пификационного экзаN,lена.

При прохождении производственной практики на предприятиях и организациях
продолжительность рабочего времени cocTaBJuIeT в б часов в день (36 часов в неделю).

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к ква.пификации педагогических (инженерно-педагогических) кадров,

обеспечивttющих обуrение по междисциплинарному курсу (курсам): наJIичие высшего
профессионЕIльного образования, соответствующего профилю модуля кОрганизация
процесса приготовлениrI и приготовление сложной горячей кулинарной продукции) и
специальности <Технология продукции общественного питания).

Требования к квtIлификации педагогических кадров, осуществJIяющих руководство
практикой

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиона.гtьной сферы
явJLяется обязательныпл дJUI преподавателеЙ, отвечающих за освоение обучающимся
профессиона,IIьного уrебного цикJIа. Преподаватели получают дополнительное
профессиональное образование по прогрilммalп{ повышения ква"гrификации, в том числе в

форме стчDкировки в профильньж оргЕlнизациJtх не реже l раза в 3 года
5 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО
МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Результаты
(освоенные

профессионilльные
компетенции)

Основные показатели оценки результата Формы и методы
контроJIя и оценки

пк 3.1 демонстрация уллений
разработки ассортимента сложной
горячей кулинарной продукции : супов,
- демонстрация р{ений организации
технологического процесса
приготовления сложной горячей

усmный экзалпен

Эксперmная оценка
на пракmuческол,,
экзамене
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кулинарной продукции: супов
- демонстрация умений безопасного
пользования производственным
инвентарем и технологическим
оборулованием при приготовлении
сложной горячей кулинарной
продукции: супов
- определение ассортимента сложной
горячей кулинарной продукции: супов -

демонстрацIбI мегодов оргаilвацш.r
проIтзводива сJIожньD( супов
- опредеJIение трбовшпшl к качеству и
правипапr выбора гrрдукrов и
допоJIнитеJъньD( иIтрд,IеIIюв,
испоJIьзуемьD( дIя пр}шrювIIФil.Iя сложньD(
супов;
- сблподешле темпФатурною, санитарною
режимов и цр€lвил приююыIеншI дUI
pE}:}HbD( вI,Iдов сJIожньD( супов;
_ демонстрация вqри€шюв сочетаниrI

ocHoBHbD( прryкгов с друпдд,I
ингред,IеЕгап{и дJIя создания гармониtIньD(
супов;
- демонстрация навыков работы на
технологическом оборудовании и
производственном инвентаре дJUl
приготовления сложной горячей
кулинарной продукции;
- демонстрациrI навыков по технологии
приготовления сложньD( супов
(шореобразньD(, прозраlшьD(,
национЕ}Jьньп<);
- демонстрация нitвыков по технологии
приготовлениrI специtlльньD( гарниров к
сложным пюреобразным, прозраIшым,
национаJIьным супап4;
-обосновшrие выбора оргttнолептических
способов определения степени
готовности и качества сложной горячей
куJIинарной продукции;
- демонстрация вариантов сервировки,
оформления и способов подачи сложньIх
супов
- соб.гподешае трбовашшi безопасносги при
приюювJIении, хранении и подаче гUговьD(
c9,IoжHbD( супов
- оцредеJIениерисков в облаgги бвопасноgги
цроцессов црlгсrювIIешя и хрfirениrl гgювой
слохсrой юрячей кулинарной продукции;
- оцредеIIение мgIодов коIrгрJи безопасносги

црryIfiOв, процессов IIригUювJIени,I и
гсrювойсложной

Эксперmная оце
вьlполненuя
пракmuческlм
заdанuй

Текущuй конmроль
форл,tе:
-пuсь74енноZо u

усmноzо опроса
- наблюdенuя u

заdанuй на
пракmuческlлс
заняmuях;
оценка
внеауdumорной
саJиосmояmельной

рабоmьl
Зачеmьt по учебной

пракmuкаJvl
экзамен по М!К
03,0l
Квалuфuкацuонньl
экзалlен по
профессuонсLльном.
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ПDОДУКЦИИ

пк 3.2 вьшоJIнение правшr вьбораышаи друпD(
аJIкоюJъньD( нЕlIIитков дIя сложньD(

rOрrгIID( соусов;
-демонсrрацrя прав}ilI соусной композшц,м
юрrttIID( соусов;
- демонmраIд,rя умений по технологии
приготовления сложньD( горяttих соусов;
- определенио гарниров, заправок, соусов
дjIя спожньIх горяtмх б.гпод из овощей,
грибов и сцра, рыбы, мяса и птицы;
-.FvштсrршцивФшrшфщ\дхЕilлят4еlпиибтоп
сrФш{дмOqrcад4
- сбшодеш,rе температуры подачи ФIожньD(

юряIIID( соусов,
- соблюдение прЕlвил охJIаждения,
заморФкивания и рЕlзморФкивания заютовок

дIя сложньD( горяtIIа( соусов и сrцФъньD(
гOтовьD( юряЕIID( сJIожньD( соусов;
- демонсtраIц{я навыков по
приготовлению сложньIх горяtмх
соусов;
- сбшодешае прI.ffflц[Iов и мsгOдов

оргаIilваIцп,r црошводсIва соусов в

ресторане (соуснм сгдilия);
пкз.з демонсграц.rя навыков разработки

ассортимента сложной горячей
кулинарной продукции: блпод из овощей,
грибов и сыра.
_ организация технологического процесса
приготовления сложной горячей
кулинарной продукции: бшод из овощей,
грибов и сыра;
- демонстрация приготовления сложной
горячей кулинарной продукции, применяя

ре}личные технологии, оборудование и
инвентарь;
- демонстраlц.lя сервировки и оформления
сложной горячей кулинарной продукции;
- вьшолнение контроJlя безопасности
готовой сложной горячей кулинарной
продукции;
- демонсгрЕшц{я нtlвыков безопасного
пользовЕlния производственным
инвентарем и техЕологическим
оборулованием при приготовлении
сложной горячей кулинарной
продукции: блюд из овощей, грибов и
сыра;
- формулирование классификации
сыров, соблюдение условий хранения
и mебовшlий к качеству разлиtIньD(
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видов сцров;
- формулирование классификации овощей,
соблюдение условий хранения и
требований к качеству рtrlличньD( видов
овощей;
- формулирование классификации грибов,
соблюдение условий хранения
и требований к качеству разлиtшьD(
видов грибов;
- оцределение ocHoBHbD( IФI{rериев
оценки качества подOювлеIIньD(
компонеЕтов дя цригUювrIения сложньD(
бrпод лв овощей, грибов и сырq
- демонсграtцая варианюв coчeTzlHI,IrI овощей,
грибов и cblpoB с друппм шцредIеЕтzl^шдIя
создшия гармониtIньD( бшод ;

- определение вариаIIюв пофора
пршосrей и гtршрав гIри прIfrvювJIении
б.гпод из овощей и грибов;
- соблшодеlп.tе температурною, сЕlнитарною

режимов и гравил приготOвJIеншI дUI разньD(
видов сложньD( бшод из овопIей, грибов и
различньD( типов сыров;
- применение традпшонньD( и современньD(
вариантов сочетаемости винаи фрукгов с
сырм;
-Glредilх*ilreвщлшrвфщ,тпшлтryошиибтоm
крtr{дд.lФFддц
- соблподеrц.lе темпФатуры подачи сJIожньD(

блюд из сьра, овощей и грибов
IIК 3.4 Организовывать и
проводить
приготовление сложньIх
блюд из рыбы, мяса и
сельскохозяйственной
(домашней) птицы

демонсграIц{я навыков разработки
ассортимеЕта сложной горячей
кулинарной продукции: блюд из рыбы,
мяса и птицы;
- организация технологического процесса
приготовления сложной горячей
кулинарной продукции: рыбы, мяса и
птицы;
- демонстрация навыков безопасного
пользования производственным
инвентарем и технологическим
оборулованием при приготовлении
сложной горячей кулинарной продукции:
блпод из рыбы, мяса и птицы;
- опредеJIение мсгодов и кlри€tнюв
комбшштрваlп.Iя разJtr[tшъD( способов
приrOтовJIеIшя сложньD( бшод из рьбьц мяса и
IттиIщ;
- соб;подеrrие температ}рного, сiшитаIжою
режимов и IIр€lвил цригOювJIени'I дIя
рm}ньD( вLIдов сложньD( бrпод lB рьбы
разньD( вLIдов, мяса и ппдщ;
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вариЕlнты сочетания ocHoBHbD( продукrOв с

друпдд,I ингред.rеIIтами дIrI созданиJI
гармониtIньD( супов;
- обоснование вариантов сочетания рыбы,
мJIса и птицы с другими ингредиентами;
- демонстрация навыков по технологии
приготовления блюд из мяса и птицы; -
собrподеlпае требоваппi безопасносги гlри

црик}юыIении, хрЕlнении и подач9 гOтOвьD(

сJIожньD( блпод lB мясаи пп{ФI

Формы и методы KoHTpoJuI и оценки результатов обу"rения должны позвоJIять
проверять у об1"lающихся не только сформированность профессионt}льньн компетенций,
но и развитие общих компетенций и обеспечивЕlющих их уплений.

Результаты
(освоенные общие

компетенции)

основные покЕватели
результатов подготовки

Формы и методы KoHTpoJut

ОК1 Понимать сущность и
социЕ}льную значимость
своей будущей профессии,
проявJIять к ней устойчивый
интерес.

-демонстрация интереса к
будуrцей профессии.

усmный экзаJуlен
наблюdенuе u оценка на
пракmuч е с kllx з аняmuях
прu выполненuu рабоm по

учебной u
проuзвоdсmвенной
пракmuксlлl

ОЮ Организовывать
собственную деятельность,
выбирать типовые методы и
способы выполпения
профессионаJIьньD( задач,
оценивать их эффективность
и качество.

- обоснование выбора и
применения методов и
способов решения
профессиональньD( задач в
области разработки
технологических
процессов;

- демонстрация
эффективности и качества
выполнения
профессионаJIьньD( задач.

Усmньtй экзаj|4ен

наблюdенuе u оценка на
пр акmuч е ckllx з аняmuях
прu выполненuu рабоm по
учебной u
проuзвоdсmвенной
пракпuке

ОК3 Решать проблемы,
оценивать риски и
принимать решения в
нестандартных ситуациях

- демонстрация
способности принимать
решения в нестандартных
ситуациях и нести за них
ответственность.

усmньtй экзсtллен

наблюdенuе u оценка на
пракmuческuх заняmuж
прu вьlполненuu рабоm по
учебной u
проuзвоdсmвенной
,пракmuке

ОК4ОсуществJIять поиск,
анализ и оценку
информации, необходимой
длrI постановки и решения
профессиональньD( задач,
профессион.lльного и
личностного развития

- нахождение и
использование информации
для эффективного
выполнения
профессионIUIьньD( задач,
профессионального и
личностного развития.

Усmный экзаJчлен

наблюdенuе u оценка на
пракmuческuх заняmuях
прu вьtполненuu рабоm по
учебной u
проuзвоdсmвенной
пракmuке

lб



ок5 Использовать
информачионно-
коммуникационные
технологии в
профессиона-пьной
деятельности.

- демонстрация навыков
использования
информационно-
коммуникационные
технологии в
профессиональной
деятельности.

усmный экзсuiен
наблюdенuе u оценка на
пракmuческlм u
л аб ор аrпорньlх з аняmurtх
прu выполненuu рабоm по

учебной u
проuзвоdсmвенной
пракmuке

окб Работать в коллективе и
в команде, эффективно
общаться с коллегаN,Iи,

руководством,
потребителями.

- взаимодействие с
обуrающимися,
преподавателями и
мастераIчIи в ходе обуrения.

усmньtй экзсlллен

наблюdенuе u оценка на
пракmuческuх заняmuях
прu вьlполненuu рабоtп по

учебной u

проuзвоDсmвенной
пракmuке

ОК7 Ставить цели,
мотивировать деятельность
подчиненньD(,
организовывать и
контролировать их работу с
принятием на себя
ответственности за результат
выполнения заданий

_ проявление
ответственности за работу
подчиненЕьD(, результат
выполнения заданий.

усmньlй экзсtJиен

наблюdенuе u оценка на
пракmuческuх заняmurш
прu выполненuu рабоm по

учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuке

ок8 Самостоятельно
опрелейть задачи
профессионшIьного и
личностного развития,
заниматься
самообразованием,
осознанно планировать
повышение квалификации

- планирование
обl^rающимся повышения
ЛИЧIIОСТНОГО И

квалификационного уровня.

усmный экза.futен

наблюdенuе u оценка на
пракmuческuх заняmuях
прu вьlполненuu рабоm по

учебной u

проuзвоdсmвенной
пракmuке

оК9 Быть готовым к смене
технологий в
профессиона_пьной
деятельности

- проявление интереса
инновациям в области
профессиона-гlьной
деятельности.

усmный экзсuчtен

наблюdенuе u оценка на
пракmuческllх заняmurш
прu вьtполненult рабоm по

учебной u
проuзвоdсmвенной
пракmuке

Рабочая
методической

прогрttп{ма: одобрена Ha2O_J _учебный год на заседании
комиссии кОбщественное питание) от 20

цикловои

Председатель ЦМК

1"7

г., протокол }ф



Рабочая програп4ма: одобрена на2OJ_l^rебный год на заседании цикловоЙ
методической комиссии <Общественное питЕtние) от 20 г., протокол Jt

Председатель ЩМК

Рабочая прогрttп{ма: одобрена на2OJ_l^rебный год на заседании цикловой
методической комиссии <Общественное питЕtние)) от 20 ,г., протокол Jt

Председатель ЩМК
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