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1. Пояснительная записка
Основной задачей при освоении обучающимися междисциплинарного курса « Технология приготовления холодных блюд  и закусок» является закрепление и совершенствование профессиональных знаний и умений по изучаемой профессии «Повар, кондитер», обеспечивающих подготовку квалифицированных рабочих современного производства.
  Среди многочисленных факторов внешней среды, постоянно воздействующих на человека, питание является одним из важнейших. Рациональное питание, построенное на современных научных основах, обеспечивает нормальный рост организма  его развития, а также сохранение здоровья и трудоспособности человека. Оно оказывает определяющее влияние на продолжительность жизни человека.

  Холодные блюда (закуски) имеют большое значение в питании человека. Они богаты ценными пищевыми веществами, способствуют возбуждению аппетита, лучшей усвояемости пищи, обладают определенной калорийностью. Холодные блюда приготавливают из различных овощей, фруктов, мясных и рыбных продуктов, в т.ч. гастрономических и консервированных, яиц и грибов. Блюда приготавливают с различными холодными соусами, сметаной, растительным маслом.

  При изготовлении холодных блюд их необходимо красиво оформить.

Для этого используют продукты, входящие в рецептуру данного блюда, а также зелень, свежие и консервированные огурцы и помидоры, редис, зеленый горошек, лимоны, маслины, оливки, крабы, вареные яйца др.

  По виду и сырью холодные блюда (закуски) делят на бутерброды, салаты и винегреты, блюда из овощей, блюда из рыбы и продуктов моря, блюда из мяса  мясопродуктов.

  При приготовлении холодных блюд необходимо соблюдать строгие санитарные правила, т.к. большинство изделий после оформления не подвергаются больше тепловой обработке. Это относится также к соблюдению сроков хранения и реализации готовых холодных блюд. Отпускают холодные блюда при температуре

 Раздел «Приготовление и оформление салатов » является обязательным при изучении междисциплинарного курса « Технология приготовления холодных блюд  и закусок», так как является базовой основой профессионального модуля  «Приготовление и оформление холодных блюд и закусок».
В ходе изучения раздела будут расширены знания учащихся в тех предметных областях, на которых базируются изучаемые базы данных, что позволит максимально реализовать межпредметные связи, послужит средством профессиональной ориентации и будет служить целям профилизации обучения.

Рабочая программа раздела МДК профессионального модуля  является частью основной профессиональной образовательной программы.

С целью овладения  видом профессиональной деятельности: Приготовление холодных блюд и закусок и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

· подготовки гастрономических продуктов;

· приготовления и оформления холодных блюд и закусок. 

уметь:

· проверять органолептическим способом качество гастрономических продуктов;

· выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления холодных блюд и закусок;

· использовать различные технологии приготовления и оформления холодных блюд  и закусок;

· оценивать качество холодных  блюд и закусок;

· выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима. 

знать:

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству гастрономических продуктов, используемых  для приготовления холодных блюд и закусок;

· правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении холодных блюд  и закусок;

· последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья и приготовлении холодных блюд  и закусок;

· правила проведения бракеража;

· правила охлаждения  и хранения холодных блюд  и закусок, температурный режим хранения;

· требования к качеству холодных блюд и закусок;

· способы сервировки и варианты оформления;

· температуру подачи холодных блюд и закусок;

· виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила их безопасного использования.

Раздел 2. «Приготовление и оформление салатов» изучается в количестве 21 час (в т.ч. 10 часов – практические работы).
2. Цели и задачи раздела

Обучающие: 

· изучить ассортимент салатов, 

· технологию приготовления и оформления  салатов;

· знать оборудование и инвентарь, используемый при приготовлении салатов; 

· показатели качества приготавливаемых салатов.

Развивающие: 

· умение анализировать ситуацию;

· проводить корректировку нарушений.

Воспитательные:

· понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

· работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, формировать чувства коллективизма и взаимопомощи, аккуратности и обязательности.

3. Психолого-педагогическое объяснение специфики восприятия и освоения учебного материала 

Возраст – ранняя юность от 15 до 17 лет. Психологические особенности юношеского возраста:

· Формирование мировоззрения. Мировоззрение, это не только система знаний и опыта, но и система убеждений, переживание которых сопровождается чувством их истинности, правильности. Поэтому мировоззрение связано с решением в юности смысложизненных проблем. Явления действительности интересуют  не сами по себе, а в связи с его собственным отношением к ним.

· Усиление личностного контроля, самоуправления, новая стадия развития интеллекта, открытие своего внутреннего мира.

· Стремление к самоутверждению.

· Ведущая деятельность  –  учебно-профессиональная. Мотивы, связанные с будущим, начинают побуждать учебную деятельность. Проявляется большая избирательность к учебным предметам. Основной мотив познавательной деятельности – стремление приобрести профессию.

· Интеллектуальное развитие выражается в тяге к обобщениям, поиску закономерностей и принципов, стоящих за частными фактами.

· Возрастает концентрация внимания, объем памяти, логизация учебного материала, формируется абстрактно – логическое мышление, появляется умение самостоятельно разбираться в сложных вопросах.

Специфика педагогической деятельности:

· Использование метода проблемного обучения – способствует повышению уровня активности и самостоятельности в получении знаний.

· Использование практического мотива учения (связь с будущей профессией); формирование положительного отношения к выбранной профессии.

· Опора на чувственное восприятие – постановка демонстрационных экспериментов, выполнение лабораторно-практических работ, использование информационно-коммуникационных технологий.

· Использование воспитательных методов обучения – для формирования личности, способной к успешной социализации и активной адаптации на рынке труда.

· Использование активных методов обучения для развития логического мышления и мыслительной операции «обобщение».

· Развитие патриотических, духовных и нравственных качеств в процессе обучения.

4. Ожидаемые результаты освоения раздела программы

знают

· классификацию, пищевую ценность, требования к качеству

· правила выбора продуктов

· последовательность выполнения технологических операций

· правила проведения бракеража;

· правила хранения

· требования к качеству

· способы сервировки и варианты оформления;

· температуру подачи

· виды оборудования

умеют:
· проверять качество продуктов

· выбирать инвентарь и оборудование

· Использовать технологии приготовления и оформления блюд

· выбирать способы хранения

имеют практический опыт:

· подготовки продуктов;

· приготовления холодных блюд и закусок

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни для:

· правильность выбора технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при приготовлении и оформлении салатов;

· выполнение требований безопасного использования технологического оборудования и производственного инвентаря;

· точность оценивания органолептическим способом  качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении салатов;

· правильность определения соответствия продуктов технологическим требованиям к салатам;

· соблюдение последовательности выполнения технологических операций при подготовке сырья  и приготовлении салатов;

· соблюдение технологической последовательности приготовления салатов;

· использование различных технологий  приготовления и оформления салатов;

· соблюдение правил и сроков хранения и реализации готовых салатов требованиям СанПиН;

· обоснованность оценивания  качества готовой продукции.
5. Обоснование используемых в образовательном процессе по разделу программы образовательных технологий, методов, форм организации деятельности обучающихся.

Основным методом изучения данного раздела является практическая работа, потому что так учащиеся смогут сами применить знания и умения при приготовлении салатов. В качестве самостоятельной работы учащимся предлагается:
· Составить сообщение на тему  «Значение салатов в питании».
· Составить таблицу на тему «Ассортимент салатов».
· Составить презентацию «Современные способы оформления салатов».
Виды учебных занятий: лекция, практические работы.
Технологии:

Обучение студентов осуществляется по традиционной технологии (лекции, практические работы) с использованием игровых методов.
Методы обучения:
по самостоятельности мышления:

· репродуктивный (во время решения задач)

· частично-поисковый (формулировка понятий, анализ)

· поисковый (самостоятельная работа)

· проблемный (групповая работа)

по учебной деятельности:

· словесные (лекция, беседа, рассказ)

· наглядные (презентация)

· практические (выполнение практических работ)
Формы организации учебной деятельности
· Фронтальная работа со всей группой в едином темпе с общими задачами. Фронтальный опрос, беседа при объяснении материала; демонстрация работы с документацией (технологическими картами)  всей группе; 
· Индивидуальная работа учащихся во время выполнения практических заданий, под руководством преподавателя, по письменной инструкции;
· Групповая работа. Работа в группах по решению производственных задач.
· Индивидуальная работа. Работа с одним учеником. Индивидуальная беседа, совместная с учеником работа по решению задач.
Формы контроля образовательных результатов

· Предварительный – определение и фиксация начального уровня подготовки, имеющихся у него ЗУН – ответы на вопросы, связанные с предстоящей деятельностью.
· Текущий – систематическая проверка и оценка образовательных результатов ученика – фронтальный опрос, тесты, индивидуальная беседа, беседа в сочетании с практической работой.

· Итоговый – комплексная проверка образовательных результатов ученика по всем ключевым целям и направлениям учебного процесса – тест по теме, самостоятельная работа по заданию.

6. Система знаний и система деятельности:

Система знаний включает в себя

общенаучные знания: Холодные блюда и закуски;
знания из определенной научной области:  
· Знания о процессах происходящих при тепловой обработке продуктов для приготовления холодных блюд и закусок;
· Выделение и раскрытие роли пищевых веществ входящих в состав продуктов при приготовлении холодных блюд и закусок;
· Привитие навыков ведения технологической  документации в своей учебной, а затем и профессиональной деятельности;
фундаментальные знания из конкретной предметной области: 
· Основные понятия о технологии приготовления холодных блюд и закусок;
· Виды;
· Ассортимент; 
· Сроки сроки реализации;

· Порядок оформления и подачи

знания профильного характера: 
· Правильность соблюдения технологических операций при приготовлении; 
Система деятельности

Познавательная деятельность:

· Переход от наглядно-образного к словесно-логическому мышлению;
· Аналогия, обобщение и классификация при установлении причинно-следственных связей;
· Постановка проблемы и построение модели её решения. 
Преобразующая деятельность: 

· Выполнение практических работ, отбор наиболее рационального способа выполнения;
· Развитие алгоритмического мышления, способностей к формализации, элементов системного мышления;

· Воспитание культуры проектной деятельности при выполнении самостоятельной работы;
Общеучебная деятельность:

· Правильная организация рабочего места при проведении практических работ;
· Развитие умения планировать свою деятельность, внимания, сосредоточенности, ответственного отношения к выполняемой работе;

·  Использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации; 

· Определение адекватных способов решения учебной задачи на основе заданных алгоритмов;
· Комбинирование известных алгоритмов деятельности в ситуациях, не предполагающих стандартное применение одного из них; 

· Владение умениями совместной деятельности (согласование и координация деятельности с другими ее участниками;
· Умение работать в группе, объективное оценивание своего вклада в решение общих задач коллектива;
Самоорганизующая деятельность:

· Планирование самостоятельной работы;
· Развитие чувства ответственности за результаты своего труда;
· Преодоления трудностей в процессе интеллектуального проектирования;
· Самоконтроль в процессе выполнения заданий;
· Самооценка результатов.

7. Календарно-тематическое планирование по разделу

	№ п/п
	Наименование разделов и тем
	Кол-во часов
	Тип урока
	УНС, ТСО, 
раздаточный 
материал
	Самостоятельная работа студента
	Домашнее
задание

	Раздел 2 «Приготовление и оформление салатов»

	14
	Значение салатов в питании человека.

Классификация, продукты, входящие в состав салатов, нормы выхода.   
	1
	УУНЗ
	ММП,  учебники, плакаты
	Подготовка сообщения на тему «Значение салатов в питании»


	Учить записи в тетради

	15
	Салаты из сырых овощей.

Ассортимент, особенности приготовления, нормы выхода, правила подачи.
	1
	КУ (УК+УУНЗ) 
	ММП,  учебники, плакаты
	Составить таблицу «Ассортимент салатов»


	[Л1] стр.266-267 

	16
	Салаты из варёных овощей.

Салаты из картофеля, салат «Летний». Ассортимент. Особенности приготовления, нормы выхода, правила подачи.
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	[Л1] стр.268-270

	17
	Салаты рыбные.

Ассортимент. Особенности приготовления, нормы выхода, правила подачи.
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	Составить презентацию на тему «Современные способы оформления салатов»
	[Л1] стр.271-272 

	18
	Салаты из морепродуктов.

Ассортимент, особенности приготовления, нормы выхода, правила подачи. 
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	Учить записи в конспекте

	19
	Салаты мясные, салаты с курицей.

Ассортимент, особенности приготовления, нормы выхода, правила подачи.
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	Учить записи в конспекте

	20
	Винегреты.

Ассортимент, особенности приготовления, нормы выхода, правила подачи.
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	Учить записи в конспекте

	21
	Требования к качеству. Условия и сроки хранения.

Санитарные требования к процессу приготовления.
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	Учить записи в конспекте

	22
	Организация рабочего места по приготовлению салатов в холодном цехе.

Подбор необходимого технологического оборудования и инвентаря, правила их безопасного использования. 
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	[Л4]

Стр.121-132

	23
	Механическое оборудование для приготовления салатов.

Овощерезательная машина МРО50-200. Назначение, принцип действия, правила эксплуатации и техника безопасности.
	1
	КУ (УК+УУНЗ)
	ММП,  учебники, плакаты
	
	[Л2]

Стр.87-90

	24-25
	Практическая работа 1:Приготовление полуфабрикатов для салатов
	2
	УПНУ
	Индивидуальные задание, МУ, жарочные плиты, кастрюли, разделочные доски, ножи, лотки, тарелки,весы.


	
	Оформить отчет

	26-27
	Практическая работа 2:Приготовление винегретов: овощного, с сельдью, грибами
	2
	УПНУ
	Разделочные доски, ножи, лотки, салатники, лопатки, тарелки,  кастрюли, шумовки, электроплита, весы.
	
	Оформить отчет

	28-29
	Практическая работа3: Приготовление салатов из сырых овощей: из белокочанной капусты; витаминного; из свежих огурцов; из помидоров
	2
	УПНУ
	 Разделочные доски, ножи, лотки, салатники, лопатки, тарелки, весы.
	
	Оформить отчет

	30-31
	Практическая работа 4:Приготовление мясных салатов, салатов с курицей: мясного, столичного; салат-коктейль с ветчиной и сыром
	2
	УПНУ
	 Разделочные доски, ножи, лотки, формочки, лопатки, тарелки,  кастрюли, шумовки, салатники, электроплита, весы
	
	Оформить отчет

	32-33
	Практическая работа 5:Приготовление рыбных салатов: с  кальмарами; рыбного; сельди под « шубой »
	2
	УПНУ
	Разделочные доски, ножи, лотки, салатники, формочки, лопатки, тарелки,  кастрюли, шумовки
	
	Оформить отчет, подгот к к/р

	34
	Контрольная работа
	1
	УКЗ
	Индивидуальные задание
	
	


8. Разработка урока по теме ««Салаты рыбные: рыба под шубой»
Тип урока: Урок приобретения новых знаний
Организационная форма проведения учебного занятия: Лекция с элементами беседы
Цели учебного занятия:
Обучающие:

· изучить ассортимент, технологию приготовления и оформления рыбных салатов;

· знать оборудование и инвентарь, используемый при приготовлении салата, показатели качества

Развивающие:

· умение анализировать ситуацию и проводить корректировку нарушений

Воспитывающие:

· понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес;

· работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, формировать чувства коллективизма и взаимопомощи, аккуратности и обязательно
Внутридисциплинарное взаимодействие - тема 2.1
- Приготовление и оформление салатов
Методы обучения: 

1. Объяснительно-иллюстративный;

2. Репродуктивный;

3. Словесные методы: устное изложение словесного материала – лекция – беседа:

· слуховое восприятие (слушание) и осмысление учебного материала излагаемого преподавателем;
·  продумывание ответов (припоминание, сравнение, сопоставление, анализ, синтез и т.п.) и устные ответы на вопросы педагога, вопросы к преподавателю
4. Наглядные демонстрационные методы - демонстрация наглядных пособий:
· зрительное восприятие (рассматривание) показываемого в целом и по частям. Сравнение, сопоставление, выделение основного, обобщение и т.п. Ответы на вопросы преподавателя

5. Практические методы – практические работы
· обработка результатов, формулирование выводов: под руководством преподавателя, по письменной инструкции, самостоятельно

Формируемые компетенции:

ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты.

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

ОК 2. Организовать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

ОК 4. Совершенствовать коммуникативные умения в основных видах речевой деятельности (говорении, чтении и письме); умений планировать свое речевое и неречевое поведение.

ОК 5. Увеличить объем знаний о культурной специфике родной страны.
ОК 6. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

ОК 7. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, формировать чувства коллективизма и взаимопомощи, аккуратности и обязательности.

ОК 8. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

Цели урока:

· научиться готовить и оформлять салат «Сельдь под шубой»;

· уметь выбирать производственный инвентарь и оборудование для приготовления салата «Сельдь под шубой»;

· читать тексты ознакомительного характера с целью извлечения информации необходимой для приготовления салата «Сельдь под шубой»;
· оценивать качество готовых блюд, способы хранения с соблюдением температурного режима.
Комплексно-методическое обеспечение урока: 

· мультимедийное оборудование, 

· учебник Н.А. Анфимовой “Кулинария”,

· презентация, 

· историческая справка, 

· рецепт салата.

Используемые образовательные технологии:  

· информационная;
· прикладная;
· личностно-ориентированная;
· сотрудничества.
Время: 45 минут.

Этапы занятия:

	1. Организационный момент.
	1 мин.

	2. Актуализация знаний, проверка домашнего задания 
	7 мин.

	3. Постановка цели и сообщение темы занятия
	2 мин.

	4. Сообщение нового материала.

	13 мин.

	5. Закрепление, применение изученного материала.
	16 мин.

	6. Рефлексия
	2 мин

	7. Подведение итогов занятия. Выдача домашнего задания.

	4 мин.


Виды деятельности обучающихся на различных этапах занятия

1. Организационный момент: 
· приветствуют преподавателя,
· староста сообщает отсутствующих.
2. Актуализация знаний, проверка домашнего задания: 
· отвечают устно на вопросы фронтального опрос
3. Постановка цели и сообщение темы урока:
· с помощью преподавателя определяют цель занятия,
· записывают тему и план занятия,
· формирование эмоционального настроя на занятие.
4. Изучение нового материала: 
· слушают, принимают участие в обсуждении;
· делают записи конспекта в тетради;
5. Осознание, осмысление: имитационные упражнения по отражению в учете результата инвентаризации.
6. Закрепление, применение: решение задачи
7. Рефлексия в форме синкевейна на термин «инвентаризация»

7. Подведение итогов урока. Выдача домашнего задания:
· выставление оценок, 
· записывают домашнее задание.
Ход занятия
1. Оргмомент

Преподаватель приветствует студентов, отмечает отсутствующих, заполняет рапортичку

2. Актуализация знаний учащихся

Проверка домашнего задания.
Мотивация учебной деятельности: 

 Несмотря на то, что современные хозяйки умеют готовить самые невероятные блюда, многие из которых по праву можно считать экзотическими, все же некоторые салаты и закуски по-прежнему занимают на наших столах почётное место. Какое салат по вашему мнению является неотъемлемой часть новогоднего стола в России?

Учащиеся перечисляют блюда, до тех  пор пока не назовут салат «Сельдь под шубой».
3.Сообщение темы, цели урока и формируемые компетенции.
Рецептов этого салата существует великое множество и каждая хозяйка готовит его по разному, поэтому мы предлагаем классический вариант  салата «Сельдь под шубой».

Но что такое салат? Дайте определение термину салат.

Ребята дают определение 

4.Сообщение нового материала

1. Историческая справка. 

 Предположительно автором этого салата является купец Анастас Богомилов, хозяин популярных в дореволюционной и революционной Москве столовых и трактиров. Посетители таких заведений, особенно в революционное время, частенько напивались и начинали спорить о судьбе России. Естественно дело доходило до драк, которые не обходились без битья стаканов, посуды, ломки мебели заведений. Именно в это время Анастасу пришла в голову гениальная идея о создании народного салата, который стал бы хорошей сытной закуской и символом объединения людей, приводил бы людей к более здоровому образу жизни. В первый раз блюдо было подано на столы накануне Нового 1919 года. Эффект оказался налицо. Гостям очень понравился этот салат, который оказался питательным и вкусным блюдом. Следствием такой закуски стало действительное уменьшение количества драк в этих заведениях.Чудесной закуске-салату было дано интересное название – «Шовинизму и Упадку – Бойкот и Анафема», - более просто – «Ш.У.Б.А.  Впоследствии народ перекрестил закуску под названием «Селедка под шубой», имя автора постепенно пришло в забвение.   А можете ли вы перечислить все ингредиенты салата «Сельдь под шубой»?

Ребята дают перечисляют

Компоненты:

• 2 толстых соленых сельди

• 5 картофелин

• 4 моркови

• 3 свеклы

• 2 маленького лука

• 4 яйца

• 300-грамм майонеза

• Петрушка и укроп
Этапы приготовления салата

· Отварить морковь, картофель, свеклу, чтобы их можно было проткнуть вилкой. Отварить яйца вкрутую.

· Отделите кожу от селедки, разрезав ее вдоль позвоночника. Удалите все кости. Мелко нарежьте филе сельди и всегда проверяет на кости.

· Измельчить картофель, морковь, яйца и свеклу.

· На дно большого блюда выложите первый слой картофеля, а затем смажте его тонко майонезом.

· Следующим слоем идёт сельдь и маринованный лук, который тоже тонко смазываем майонезом.

· Потом выкладываем слой из яиц и тоже смазываем майонезом.

· На яйца выкладываем морковь, а затем тонкий слой майонеза.

· Последним слоем будет натёртая свёкла, которую так же покрываем майонезом.

· Украсьте блюдо с нарезанной петрушкой и укропом.

· Готовый салат оставить настояться на 30-60 минут.

· Приятного аппетита!
5.Закрепление, применение изученного материала

 Итак, для того чтобы проверить как вы усвоили материал, мы предлагаем вам  салат в составить технологическую схему приготовления «Салата под шубой» в правильной последовательности.  А затем описать требования к качеству приготовления салата  «Сельдь под шубой».
Ребята выполняют задание.
6. Рефлексия в форме синквейна на термин «Салат»

1. Документация (одно слово-существительное)

2. Первичная, обязательная (два слова- прилагательные)

3. Подтверждает, группирует, обрабатывает (три слова- глагол)

4. Один из методов бухгалтерского учета (фраза из четырех слов)

5. Регистр (одно слово)

7.Подведение итогов занятия. Выдача домашнего задания.

· Выставление оценок

· Конспект по теме
· Страницы учебника стр.262
· Решить задачу:
         Произвести расчёт продуктов (брутто) , необходимых для приготовления 30 порций блюда «Салат рыбный».
Итоги урока по группе в целом. 2013-2014 уч.год

	Выполняли работу


	Оценка 3
	Оценка 4
	Оценка 5
	Процент качества

	24
	4
	12
	8
	83
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· Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного питания: Учебник для нач. проф.образования.-М.: «Академия», 2009.- 432с.

2. Сборники:

· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: Учеб.пособие для нач. проф. образования / ХарченкоН.Э.-М.: «Академия», 2005.-496с.
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