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                  ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
   Курсовая работа по дисциплине МДК 01.01 «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» предусмотрена ФГОС СПО базового уровня в части Государственных требований к минимуму содержания и уровню подготовки выпускников по специальности 19.02.10
«Технология продукции общественного питания». Курсовая работа является завершающим этапом изучения дисциплины, и выполняется в сроки, определенные рабочим учебным планом образовательного учреждения. Выполнение студентами курсовой работы позволяет применить полученные знания и умения при решении комплексных задач, связанных со сферой будущей профессиональной деятельности, развитием профессиональных компетенций: - разрабатывать стратегию и тактику развития предприятий питания на основе современных научных технологий; - разрабатывать ассортимент сложной кулинарной продукции; - организовывать технологический процесс приготовления сложной продукции; - оценивать качество и безопасность готовой продукции. Целями выполнения курсовой работы по дисциплине МДК 01.01 «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» являются: - углубление, обобщение, систематизация и закрепление полученных теоретических знаний и практических умений по дисциплине; - развитие творческой инициативы, самостоятельности и организованности; - формированию умений применять теоретические знания при решении поставленных вопросов, используя справочную и нормативную документацию; - подготовка к итоговой государственной аттестации. При выполнении курсовой работы у студентов формируются и совершенствуются профессиональные умения: - умение разрабатывать и обосновывать технологические процессы изготовления кулинарной продукции заданного ассортимента; - умение подбирать необходимое сырье, оборудование, инвентарь, инструменты, режимы технологических процессов; - умение самостоятельно составлять технологическую документацию и т.д. В процессе подготовки курсовой работы студенты должны научиться: - анализировать, сравнивать, оценивать представленные данные и возможные варианты решений поставленных задач, систематизировать материал, делать выводы; - использовать специальную учебную и справочную литературу, периодику, тем самым, вырабатывая и закрепляя умения работать с книгой, справочные материалом, делать выписки, составлять конспекты. При выполнении курсовой работы студент должен опираться на знания, полученные студентами в ходе освоения общеобразовательных дисциплин: «Метрология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Организация хранения и контроль запасов сырья», «Физиология питания», «Организация обслуживания», «Организация производства», «Оборудование» профессионального модуля ПМ.01

«Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции».
1. Общие положения.
Выполнение курсовой работы по дисциплине МДК 01.01 «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции» предусмотрено учебным планом для студентов по специальности 19.02.10
« Технология продукции общественного питания ».
Выполнение курсовой работы проекта должно способствовать углубленному усвоению лекционного курса и приобретению навыков в об​ласти решения производственных задач и ситуаций.

Она базируется на изучении законов, постановлений правительства, нормативных и методических материалов, литературных источников, а также на практическом материале, экспериментальных и статистических данных.

Её выполнение требует от студента не только знаний общей и спе​циальной литературы по теме, но и увязывать вопросы теории практикой хозяйствования, делать обобщения, выводы и предложе​ния по улучшению производства.

Тематика курсовых работ или проектов по учебной дисциплине еже​годно пересматривается и утверждается комиссией.

Студенту предоставляется право выбора темы курсовой работы. Однако для охвата всей тематики курса можно огра​ничивать число студентов по отдельным темам (например, на одну тему - не более трёх студентов). Студент может предложить свою тему с обосно​ванием целесообразности её исследования, возможно выполнение ком​плексных тем группой (2-5 чел.) студентов. В этом случае каждый студент исследует отдельный аспект проблемы.

На качество курсовой работы или проекта существенное влияние оказывает умелое использование практического материала. Подбор дан​ных предприятия, их критическое осмысление и обработка составляют важнейший этап в подготовке и написании курсовой работы.

Написание курсовой работы или проекта осуществляется под руководством преподавателя - руководителя работы.

Студент совместно с руководителем уточняет круг вопросов, подле​жащих изучению и экспериментальной проверке, составляет план иссле​дования, структуру работы, сроки выполнения её этапов, определяет не​обходимую литературу и другие материалы (статистические отчёты, ре​зультаты экспериментов на предприятиях и т.п.).

Структура курсовой работы должна способствовать раскрытию избранной темы и отдельных её вопросов. Все части курсовой работы или проекта должны быть изложены в строгой ло​гической последовательности и взаимосвязи.

Содержание работы следует иллюстрировать схемами, таблицами,  диаграммами, графиками, фотографиями, рисунками и т.д.

Графическому материалу по тексту необходимо давать пояснения.

Курсовая работа выполняется на плотной бумаге (с плотностью не менее 80 г/м2) стандартного формата А4 на одной стороне листа, которые сшиваются в пап​ке-скоросшивателе или переплетаются.
Общий объём работы должен быть в пределах текста 20-30 страниц печатного текста (без приложе​ний). Если работа набрана на ЭВМ, то требуется сдача дискеты.

Графический материал оформляется в соответствии с установленными требованиями.

2. Рекомендации по выполнению курсовой работы.
Выполнение курсовой работы состоит из следующих этапов:
· выбор темы;
· ознакомление с литературой по избранной теме;
· составление плана работы;
· обработка собранных материалов;
· написание и оформление работы;
· сдача работы на проверку преподавателю;
· защита работы.
В курсовой работе должны быть разработаны все разделы предусмотренные утверждённым заданием (приложение А). В конце выполненной работы должна стоять подпись студента и дата её окончания.

3. План выполнения курсовой работы.
Введение. Обоснование актуальности и значение темы с учётом современных требований к технологическому процессу производства продукции общественного питания. Цели и задачи работы.

Раздел 1. Характеристика и особенности приёмов технологической обработки сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов (в соответствии с заданной темой). 
Раздел 2. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд (в зависимости от темы). (10 наименований)
          Раздел 3. Организация технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 

         Раздел 4. Технология приготовления  полуфабрикатов по разрабатываемой теме.

         Раздел 5. Составления  3-5 технологических карт на изделия, включённые в задание.



Раздел 6. Составление  5  технологических схем алгоритма разделки сырья на полуфабрикаты и  производства блюда, включенные в задание.
Заключение, в котором содержатся выводы и рекомендации о возможности практического применения материалов работы.

Приложения является обязательной частью, в котором размещаются все ксерокопии использованного материала с пометкой источника, из которого он брался.

4. Указания по выполнению разделов курсовой работы.
Выбранная тема курсовой работы выполняется в соответствии примерным содержанием в зависимости от (Приложения В).

Введение.
Включает основные задачи, стоящие перед общественным питанием. Обоснование актуальности и значимости темы с учетом современных требований к технологическому процессу производства продукции общественного питания. Сформулированы цели и задачи курсовой работы.
Раздел 1. Характеристика и особенности приёмов технологической обработки сырья, при приготовлении полуфабрикатов. В этом разделе следует указать многообразие способов технологической обработки, изменение пищевых веществ на всех этапах технологической обработки сырья, приготовления  кулинарных изделий, отразить их по средствам графиков, таблиц, диаграмм, дать пояснение к ним.



Раздел 2. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, рыбы и птицы для сложных блюд. Ассортимент подбирается в зависимости от темы. Количество блюд согласовывается с преподавателем (10  наименований).
          Раздел 3. Организация технологического процесса подготовки мяса, рыбы и птицы для приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.


Раздел 4. Технология приготовления полуфабрикатов. В этом разделе описывается технология приготовления полуфабрикатов с приведением рецептуры, (возможно использование рисунков или фотографий).


Раздел 5. В разделе «Технологические карты» прилагаются составленные технологические карты на 3-5  блюд, включённых в ассортимент на усмотрение преподавателя и студента.


Раздел 6. В разделе «Технологические схемы алгоритма производства» разделка сырья на полуфабрикаты прилагаются составленные технологические схемы (5 и более),  включённых в ассортимент на усмотрение преподавателя и студента.
      Заключение. Содержит выводы и рекомендации о возможности практического применения курсовой работы, а также, какие способы технологической обработки способствуют сохранению пищевой и биологической ценности пищевых продуктов, входящих в состав полуфабрикатов, возможность совершенствования технологического процесса с целью сохранения пищевой и биологической ценности готовых блюд и кулинарных изделий.

     Список использованных источников. Оформляется в соответствии с требованиями к библиографическому описанию документов. При оформлении списка использованных литературных источников должны быть указаны: автор, название книги, место издания, издательство, год издания, количество страниц. Для журнальных статей: Ф.И.О. автора, название статьи, название журнала, его номер, год издания. 
Например: 
Могильный М.П. Книги для технологов. - М.: Наука, 2012. – 120 с. 
В списке литературных источников допускается указывать и материалы из интернет почты. 
Например: 
http: // www.ptet@mail. ru.
Приложения. Помещаются после списка использованных источников.
5. Оформление курсовой работы.
Форму оформления курсовой работы: компьютерная с приложенным диском. Рекомендуется использовать компьютерный текстовой редактор «Microsoft Word». Тип шрифта «Times New Roman», «Arial», «Courier New». Высота шрифта должна быть 14 пунктов. При этом следует применить полуторный межстрочный интервал (28-30 строк на странице). Абзацы в тексте начинают отступом 15-17 мм (5 знаков пишущей машинки).

Курсовая работа оформляется на одной стороне листа А4 (210-297 мм). Размеры полей: левое -25 мм., правое -15 мм., верхнее -15 мм., нижнее -15 мм. Страницы сквозной нумерации ставятся арабскими цифрами. Титульный лист (приложение Б) включают в общую нумерацию. На титульном листе, задании и содержании номер не ставят, на следующих номер проставляют в верхнем правом углу без точки. 
Текст курсовой работы делят на разделы, подразделы и пункты. Каждый раздел следует начинать с нового листа. Наименование разделов записывают в виде заголовков строчными буквами (первая буква прописная). Точку в конце заголовков не ставят. Подчёркивать заголовки не допускается. Разделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всей работы и обозначаются арабскими цифрами с точкой в конце. Введение и заключение не нумеруется.

Иллюстрации (таблицы, схемы, графики), которые расположены на отдельных страницах, включают в общую нумерацию страниц. Подразделы нумеруются арабскими цифрами в пределах каждого раздела. Номер подраздела состоит из номера раздела и номера подраздела, разделённых точкой. В конце номера подраздела должна стоять точка, например: «1.5.».

Под иллюстрациями по центру (кроме таблиц) обозначают словами «Рисунок» и название рисунка, нумеруются сквозной нумерацией, например: 
Рисунок 1. Сервировка банкетного стола
Таблицы нумеруются сквозной нумерацией арабскими цифрами. В левом верхнем углу таблицы помещают надпись «Таблица» с указанием номера таблицы. Например, 
Таблица 1. 
Наименование таблицы

При переносе части таблицы на другой лист после слова «Продолжение» указывают номер таблицы, например: «Продолжение таблицы 1.»
6. Порядок защиты курсовой работы.
Выполненная студентом курсовая работа проверяется в срок до 10 дней преподавателем-руководителем работы, который даёт письменное критическое заключение по работе - рецензию.

При оценке работы учитываются содержание работы, её актуаль​ность, степень самостоятельности, оригинальность выводов и предложе​ний, качество используемого материала, а также уровень грамотности (общий и специальный). Одновременно рецензент отмечает её положи​тельные стороны и недостатки, а в случае надобности указывает, что над​лежит доработать. Рецензия заканчивается выводом, может ли работа быть допущена к защите.

Работа вместе с рецензией выдается студенту для ознакомления и возможного исправления. Если же курсовая работа по заклю​чению рецензента является неудовлетворительной и подлежит перера​ботке, то после исправления она представляется на повторное рецензи​рование с обязательным представлением первой рецензии.

Курсовая работа защищается в комиссии, которая опре​деляет уровень теоретических знаний и практических навыков студента, соответствие работы или проекта предъявляемым к ней требованиям.

Комиссия по защите курсовых работ в составе двух-трёх преподавателей, один из которых - руководитель, утверждается комиссией.

Курсовая работа должна быть ЗАЩИЩЕНА ДО СДАЧИ ЭКЗА​МЕНОВ. Защита заключается в кратком докладе студента (10-15 мин.) по содержанию работы, ответах на вопросы членов комиссии. Окончательная оценка курсовой работы выставляется комиссией по итогам защиты и качеству выполненной работы. Результаты защиты оцениваются дифференцированно оценкой (отлично, хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно).

7. Рекомендуемые источники информации: 
   Нормативная литература 

1. ГОСТ Р 30602-97 Услуги общественного питания. Термины и определения 

2. . ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий общественного питания 

3. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению общие технические условия 

4. ГОСТ Р 50764-2009 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ Р 50935-2007 Услуги общественного питания. Требования к персоналу 

6. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания 
7. ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания Общие требования к оформлению, построению и содержанию 
8. ГОСТ Р 53106-2008 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов 
Учебная литература 
Основные источники:

1. Самородова  И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учеб​ник для студ. учреждений сред. проф. образования / И. П. Са​мородова – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 192 с.
2. Ковалев Н.И., Технология приготовления пищи: учебник для спо / Н.И. Ковалев, М.Н. Куткина, В.А. Кравцова; ред. М.А. Николаева. - М.: Деловая литература, 2010. 

3. Васюкова А.Т., Организация производства и управление качеством продукции в общественном питании: учеб. пособие / А.Т. Васюкова, В.И. Пивоваров, К.В. Пивоваров. -2-е изд., испр. и доп. - М.: Дашков и К°, 2012. 

4. Анфимова Н.А., Кулинария: Учеб. для НПО: Н.А.Анфимова. -8-е изд.,стер. – М.: Изд.центр «Академия», 2012.- 400с.

5.Гайворонский К.Я., Технологическое оборудование предприятий общественного питания и торговли: учебник для спо / К. Я. Гайворонский, Н. Г. Щеглов. - М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2011. 

6. Домарецкий В.А., Технология продуктов общественного питания: учеб. пособие / В.А. Домарецкий. - М.: Форум, 2011. 

 7. Дубцов Г.Г., Технология приготовления пищи: учеб. пособие / Г.Г. Дубцов. - 4-е изд., стер. - М.: Академия, 2011. 

8. Золин В.П., Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учебник / В. П. Золин. - 9-е изд., стер. - М.: Академия, 2010. 

9. Справочник работника общественного питания./Под редакцией М.П.     Могильного.-  М.:   ДеЛи плюс, 2011. - 656с.

10. Кащенко В.Ф., Оборудование предприятий общественного питания: учеб. пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. - М.: Альфа-М : ИНФРА-М, 2011. 

11. Богушева В.И., Технология приготовления пищи: учебник для спо / В. И. Богушева. -Ростов н/Д: МарТ, 2011 

 12. Радченко Л.А. Организация производства на предприятиях общественного питания: Учебник./Л.А. Радченко – 12-е изд., доп. исправл.. – Ростов н/Д: Феникс, 2012.-373с.

13 Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания – М:. ООО «Дом славянской книги», 2015 – 576с.
Дополнительная литература

1. Антонова Р.П., Технология приготовления блюд и кулинарных изделий: справ. пособие для предприятий общ. питания / Р. П. Антонова. - 3-е изд., испр. и доп. - СПб.: ПРОФИКС, 2011. 

2. Введение в технологии продуктов питания: лаб. практикум / Г.М. Мелькина [и др.]. - М.: КолосС, 2011. 

3. Лашутина Н.Г., Холодильные машины и установки: учебник для спо / Н. Г. Лашутина, Т. А. Верхова, В. П. Суедов. - М.: Колос С, 2011. 

4.Могильный М.П., Оборудование предприятий общественного питания: Тепловое оборудование : учеб. пособие / М. П. Могильный, Т. В. Калашнова, А. Ю. Баласанян. -Изд. 2-е, стер. - М.: Академия, 2010. 

5. Тимофеева В.А., Товароведение продовольственных товаров: учебник / В.А. Тимофеева. - 6-е изд., доп. и перераб. - Ростов н/Д: Феникс, 2010 - 480 с. -(Среднее профессиональное образование). - Библиогр.: с. 448-449. 

6. Дубцов Г.Г., Товароведение пищевых продуктов: учебник / Г. Г. Дубцов. - 4-е изд., стер. - М.: Академия, 2009. - 264 с. - (Среднее профессиональное образование). - Библиогр.: с. 262.
Интернет-ресурсы 
http://www.kulinariya.su/ Кулинария Кулинарные рецепты с фотографиями. http://www.kulina.ru/ Kulina.ru. Кулинария. Кулинарные рецепты. Кулинарная книга. Домашние заготовки. 
http://www.1001recept.com/ Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну Кулинария. 
http://varimparim.ru/ Варим. Парим. Кулинария. 
http://www.smakov.ru - Вкусные Кулинария, рецепты! http://www.gurmania.ru - GurMania.ru - ГурМания, Кулинария, рецепты http://www.russianfood.com - Вкусно с RussianFood.com! Рецепты http://www.meals.ru - Meals.ru - Еда, Рецепты, Кулинария http://www.ekulinar.ru - Кулинария, рецепты салатов, шашлыка, пиццы, первых и вторых блюд. 
http://www.povara.ru - Кулинария, рецепты приготовления блюд. Кулинария на Повара.ру 
http://www.coook.ru - Каталог кулинарных рецептов - Рецепты и кулинарные премудрости. 
www.gotovim.ru - Кулинария, рецепты / Готовим.РУ 
www.cooking.ru - Кулинар - все о еде и кулинарии (Кулинария, рецепты, рецепты посетителей, советы)
 www.millionmenu.ru - Кулинария Миллион Меню - Кулинария, рецепты на каждый день и для праздничного стола. 
http://www.horeca.ru/ - Главный Портал Индустрии гостеприимства и питания 
http://culinar.claw.ru/ - Кулинарная энциклопедия 
http://www.kuking.net/ - Кулинарные книги, рецепты. Оформление блюд
Приложение А.
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ  СТАВРОПОЛЬСКОГО КРАЯ

Государственное бюджетное профессиональное образовательное

учреждение 

«Пятигорский техникум торговли, технологий и сервиса»

КУРСОВАЯ РАБОТА 

ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

МДК 01.01 «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
по специальности

19.02.10   «Технология продукции общественного питания»

на тему:__________________________________________________

_________________________________________________________

     Исполнитель: студент(ка)     курса         группы технологического отделения

специальности:   19.02.10  «Технология продукции общественного питания»
_____________________________________________

(фамилия, имя, отчество полностью)

Руководитель: _______________________________________
                                         (уч. степень, звание, ф.и.о.)

Курсовая работа № ___________                            Защитил(а) курсовую работу                                 
допущен к защите ___________                                 с оценкой ______________

«____» ________________ 202__ г.                              _______________________

                                                                             (фамилия и инициалы) подпись

преподаватель _______________                            
г. Пятигорск, 202___г.

Приложение Б. 

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ СТАВРОПОЛЬСКОГО КРАЯ

Государственное бюджетное профессиональное образовательное

учреждение 

 «Пятигорский техникум торговли, технологий и сервиса»
ЗАДАНИЕ 

на курсовую работу
ПМ.01. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции

МДК 01.01 «Технология приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»
по специальности    19.02.10   «Технология продукции общественного питания»

Студенту  (ке)________курса_________группы 
Фамилия_____________________Имя_____________Отчество_______________

1. Тема: ___________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

2. Исходные данные к работе: на основании литературных источников разработать ассортимент полуфабрикатов, дать технологию приготовления полуфабрикатов и блюд с приведением рецептур, составить технологические карты и технологические схемы на представленные  полуфабрикаты и блюда.
3. Содержание пояснительной записки (перечень подлежащих к разработке вопросов):
Введение
Раздел 1. Характеристика и особенности приемов технологической обработки сырья при приготовлении полуфабрикатов.
Раздел 2. Ассортимент полуфабрикатов (10 наименований).
Раздел 3. Организация технологического процесса подготовки мяса, рыбы, птицы для приготовления  полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции.
Раздел 4. Технология приготовления полуфабрикатов  по разрабатываемой теме.
Раздел 5. Составление технологических карт на блюда или изделия, включенные в задание (3-5 наименований)

Раздел 6. Составление технологических схем алгоритма производства разделки сырья на полуфабрикаты, включенные в задание (3-5 наименований)
Заключение
Список использованных источников

Приложения (ксерокс использованного материала)

4. Дата выдачи задания: «___»__________202__г.

5. Срок сдачи студентом законченной работы «       »                  202__  г.
  Преподаватель:        _________________  
                                                                               (подпись Ф.И.О.)
Задание принял к исполнению   
____

      (подпись студента)

Приложение В. 

Примерная тематика курсовых работ

по ПМ 01.01 «Организация процесса приготовления и            приготовление полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции»

1. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом 

      для сложной  кулинарной продукции 

2. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы  с хрящевым скелетом 

      для сложной  кулинарной продукции 

3. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы с чешуёй 

      для сложной  кулинарной продукции 

4. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы бесчешуйчатой

      для сложной  кулинарной продукции 

5. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы с костными  чешуйками (жучками) для сложной  кулинарной продукции 

  6. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы порционными кусками         для сложной  кулинарной продукции
7. Технология приготовления полуфабрикатов из осетровой рыбы для       сложной  кулинарной продукции 

8. Технология приготовления полуфабрикатов из рыбы в целом виде для сложной  кулинарной продукции
9. Технология приготовления полуфабрикатов из солёной рыбы для сложной  кулинарной продукции
10. Технология приготовления полуфабрикатов из замороженной  рыбы для сложной  кулинарной продукции
11. Технология приготовления полуфабрикатов из замороженного   мяса для сложной  кулинарной продукции
12. Технология приготовления полуфабрикатов из говядины для сложной  кулинарной продукции
13. Технология приготовления полуфабрикатов натуральных из говядины для сложной  кулинарной продукции
14. Технология приготовления полуфабрикатов панированных из говядины для сложной  кулинарной продукции
15. Технология приготовления полуфабрикатов рубленных из говядины для сложной  кулинарной продукции
 16. Технология приготовления крупнокусковых  полуфабрикатов из говядины для сложной  кулинарной продукции
 17. Технология приготовления порционных полуфабрикатов из говядины для сложной  кулинарной продукции
18. Технология приготовления  мелкокусковых полуфабрикатов из говядины для сложной  кулинарной продукции
19. Технология приготовления полуфабрикатов из баранины для сложной  кулинарной продукции
20. Технология приготовления  крупнокусковых полуфабрикатов из баранины для сложной  кулинарной продукции
21. Технология приготовления  порционных  полуфабрикатов из баранины для сложной  кулинарной продукции
22.Технология приготовления  мелкокусковых  полуфабрикатов из баранины для сложной  кулинарной продукции
23. Технология приготовления полуфабрикатов из телятины для сложной  кулинарной продукции
24. Технология приготовления крупнокусковых полуфабрикатов из свинины для сложной  кулинарной продукции
 25. Технология приготовления порционных  полуфабрикатов из свинины для сложной  кулинарной продукции
26. Технология приготовления мелкокусковых  полуфабрикатов из свинины для сложной  кулинарной продукции
27. Технология приготовления  полуфабрикатов из молочных поросят для сложной  кулинарной продукции
28. Технология приготовления полуфабрикатов из кролика для сложной  кулинарной продукции
29. Технология приготовления  полуфабрикатов из птицы для сложной  кулинарной продукции
30.  Технология приготовления  полуфабрикатов из филе  птицы для сложной  кулинарной продукции
31. Технология приготовления  полуфабрикатов из дичи для сложной  кулинарной продукции.
32. Технология приготовления  полуфабрикатов из рыбы фаршированной для сложной  кулинарной продукции.
 33. Технология приготовления  полуфабрикатов из птицы фаршированной, для сложной  кулинарной продукции
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