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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ СВЕЖИХ И ПЕРЕРАБОТАННЫХ   ОВОЩЕЙ, ПЛОДОВ И ГРИБОВ»
Рабочая программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар». Цель изучения  курса – подготовить рабочих, обладающих основами знаний по профессиональным модулям. Для овладения первой ступени данной профессии. При изучении этого предмета основное внимание обращается на механическую кулинарную обработку и приготовление блюд из  овощей, плодов. Обучающиеся  определяют качество сырья, учатся последовательности  обработки  продуктов, готовят полуфабрикаты разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 

 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
· обработки, нарезки и приготовления блюд из овощей, плодов и грибов.

	Должен знать
	Должен уметь

	Приготовления блюд из свежих и переработанных   овощей, плодов и грибов.
	Определять качество поступивших продуктов, соблюдать технологический процесс механической кулинарной обработки.
Готовить полуфабрикаты из овощей, плодов, грибов, оценивать их качество. Технологию приготовления блюд из  овощей, плодов и грибов свежих и переработанных.
Соблюдать условия хранения сырья и полуфабрикатов.



Тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля «Приготовление блюд из свежих и переработанных овощей, плодов и грибов»

	Наименования разделов практического обучения профессионального модуля
	Кол-во часов

	Раздел 1. 
Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки овощей, плодов и грибов.
	11

	Раздел 2. 
Приготовление и отпуск блюд и гарниров из традиционных видов овощей, плодов и грибов.
	29

	ИТОГО:
	40



Календарно-тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление блюд из свежих и переработанных овощей, плодов и грибов»




	Наименование разделов профессионального модуля 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Ко-во часов
	Дата

	Раздел 1
Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки овощей, плодов и грибов
	11
	

	Механическая кулинарная обработка и приготовление блюд из  овощей, грибов, плодов
	


	1
	


	Характеристика
традиционных видов овощей, плодов и
грибов в питании

	Содержание
	10
	

	
	1.
	Значение овощей, плодов и грибов  в питании человека. Классификация.
	1
	

	
	2.

	Характеристика основных видов пряностей, приправ и пищевых добавок, применяемых при приготовлении блюд из овощей и грибов. 
	1
	

	
	3.
	Характеристика основных видов плодов.
	1
	

	
	4.
	Определение качества исходного сырья (овощей, грибов) органолептическим                        методом.
	1
	

	
	5.
	Технологический процесс механической кулинарной обработки клубнеплодов. 
Первичная обработка, нарезка, кулинарное использование, требования к качеству, сроки хранения и реализации обработанного сырья. Минимизация отходов. Технологический процесс механической кулинарной обработки корнеплодов. 
	1
	

	
	6.
	Технологический процесс механической кулинарной обработки капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. 
Первичная обработка, нарезка, кулинарное использование, требования к качеству, сроки хранения и реализации обработанного сырья. Минимизация отходов
	1
	

	
	7.
	Технологический процесс механической кулинарной обработки плодовых овощей и грибов. 
Первичная обработка, нарезка, кулинарное использование, требования к качеству, сроки хранения и реализации обработанного сырья. Минимизация отходов.
	1
	

	
	8.
	Требования к качеству. Сроки и условия хранения традиционных видов овощей и грибов.   
	1
	

	
	9.
	Технологический процесс механической кулинарной обработки плодов и ягод. Требования к качеству. Сроки и условия хранения обработанных плодов и ягод.  
	1
	

	
	10.
	Нарезка овощей различными способами
	1
	

	Раздел 2
Приготовление и отпуск блюд и гарниров из традиционных видов овощей, плодов и грибов.
	29
	

	Тепловая кулинарная обработка традиционных овощей и грибов

	Содержание
	6
	

	
	1.
	Тепловая кулинарная обработка.
Виды тепловой кулинарной обработки, их характеристика.
	1
	

	
	2.
	Классификация традиционных блюд из овощей и грибов по способу тепловой обработки.
Процессы, происходящие при тепловой обработке.
	1
	

	
	3.
	Характеристика и процессы происходящие при жарки и варки, при тепловой обработке овощей и грибов. 
	1
	

	
	4.
	Технологическое оборудование и инвентарь для приготовления блюд из овощей и грибов.
	1
	

	
	5.
	Условия и сроки хранения блюд из овощей и грибов.
	1
	

	
	6.

	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из вареных и жареных овощей и грибов.
	1
	

	Приготовление блюд и гарниров из традиционных  овощей и грибов

	        
	Содержание
	21
	

	
	1.
	Простые блюда, соусы  и гарниры из отварных и припущенных овощей и грибов.
Ассортимент блюд и гарниров, технология  приготовления, оформление, отпуск и требования к качеству.
Технология приготовления соусов из овощей и грибов.
	1

	

	
	2.
	Простые блюда и гарниры из жареных овощей и грибов.
Ассортимент блюд и гарниров, технология  приготовления, оформление, отпуск и требования к качеству.
	1

	

	
	3.
	Требования к качеству. Условия и сроки хранения  гарниров из жареных и припущенных овощей и грибов. 
	1
	

	
	4.
	Простые блюда и гарниры из тушеных овощей и грибов.
Ассортимент блюд и гарниров, технология  приготовления, оформление, отпуск и требования к качеству.
	1

	

	
	5.

	Простые блюда и гарниры из фаршированных и запеченных овощей и грибов.
Ассортимент блюд и гарниров, технология  приготовления, оформление, отпуск и требования к качеству.
Оборудование, инвентарь и инструменты для приготовления и оформления блюд из овощей и грибов.
	1

	

	
	6.

	Требования к качеству. Условия и сроки хранения блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов.  
	1

	

	
	7.
	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Капуста тушеная.
	3

	

	
	8.
	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Кабачки в кляре.
	3
	

	
	9.
	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Овощная икра.
	3
	

	
	10.
	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Перец, фаршированный овощами.
	3
	

	
	11.
	Приготовление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов. Овощное рагу с грибами.
	3
	

	Тепловая кулинарная обработка плодов и ягод
	Содержание
	2
	

	
	Технология приготовления варенья.
	1
	

	
	Технология приготовления джема
	1
	



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ  БЛЮД ИЗ РЫБЫ  И МОРЕПРОДУКТОВ»
Рабочая программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар». Цель изучения  курса – подготовить рабочих, обладающих основами знаний по профессиональным модулям. Для овладения первой ступени данной профессии. При изучении этого предмета основное внимание обращается на механическую кулинарную обработку и приготовление блюд из  рыбы, морепродуктов. Обучающиеся  определяют качество сырья, учатся последовательности  обработки  продуктов, готовят полуфабрикаты разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
· обработки рыбного сырья;
· приготовления полуфабрикатов и блюд из рыбы
	Должен знать
	Должен уметь

	Приготовление  блюд из рыбы  и морепродуктов

	Определять качество поступившего сырья и полуфабрикатов.
Выполнять последовательность операций механической кулинарной обработки рыбы.
Соблюдать условия хранения сырья и полуфабрикатов. Технологию приготовления блюд из различных видов рыбы и нерыбных продуктов моря.


Тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля  «Приготовление  блюд из рыбы  и морепродуктов»

	Наименования разделов практического обучения профессионального модуля
	Кол – во часов

	Раздел 1. 
Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки рыбы с костным скелетом
	15

	Раздел 2. 
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из рыбы с костным скелетом
	75

	ИТОГО:
	90



Календарно-тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление  блюд из рыбы  и морепродуктов»
	Наименование разделов профессионального модуля 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся.
	Кол-во часов
	Дата

	Раздел 1
Осуществление технологического процесса механической кулинарной обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом
	12
	

	Механическая кулинарная обработка и приготовление блюд из  различных видов рыбы и нерыбных продуктов
	
	3
	

	Механическая кулинарная обработка  рыбы с костным скелетом
	Содержание
	3
	

	
	1.
	Значение рыбы в питании человека
Пищевая ценность рыбы. Классификация и виды рыбы. Подбор оборудования и инвентаря для обработки и приготовления рыбы
	1
	

	
	2.
	Механическая  кулинарная обработка  рыбы с костным скелетом.
Размораживание и вымачивание. Способы разделки рыбы
	2
	

	Приготовление полуфабрикатов из  рыбы с костным скелетом
	Содержание
	6
	

	
	1.
	Приготовление рыбных полуфабрикатов для варки, жарки.
Технология приготовления полуфабрикатов. Панирование: виды, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения рыбных полуфабрикатов 
	3
	

	
	2.
	Приготовление котлетной массы и полуфабрикатов из неё.
Технология приготовления, рецептура, требования к качеству, условия и сроки хранения рыбных полуфабрикатов
	3
	

	Раздел 2
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд  из рыбы
	78
	

	Приготовление, оформление и отпуск  блюд  из рыбы с костным скелетом

	Содержание
	21
	

	
	1.
	Особенности приготовления блюд из рыбы.
Классификация по способу тепловой обработки.
Изменения и процессы, происходящие в рыбе и рыбных полуфабрикатах при тепловой обработке. Требование к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	2.
	Приготовление блюд из отварной  и припущенной рыбы.
 Технология приготовления, оформление и отпуск блюд, обработка рыбы. Приготовление блюд из отварной  и припущенной рыбы, правила и сроки хранения
	6
	

	
	3.
	Приготовление блюд из жареный и запеченной рыбы.
Технология приготовления, оформление и отпуск блюд, правила и сроки хранения
	6
	

	
	4.
	Приготовление блюд из рыбной котлетной массы.
Технология приготовления, обработка рыбы, подготовка филе для фарша .Оформление и отпуск блюд, правила и сроки хранения
	6
	

	Приготовление, оформление и отпуск  блюд  из нерыбных продуктов моря
	Содержание
	57
	

	
	1.
	Классификация и ассортимент нерыбных продуктов моря.
Последовательность операций по обработке нерыбных морепродуктов. Способы тепловой обработки
	3
	

	
	2.
	Приготовление блюд из нерыбных морепродуктов.
Технология приготовления, оформление и отпуск блюд, правила и сроки хранения
	6
	

	
	3.
	Ассортимент готовой продукции морепродуктов
	1
	

	
	4.
	Соблюдение санитарных правил на производстве в рыбном цехе
	1
	

	
	5.
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы с костным 
скелетом.  Требование к качеству
	1
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск простых блюд из рыбы 
	3
	



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД ИЗ МЯСА, ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ, ПЕРНАТОЙ ДИЧИ И  СУБПРОДУКТОВ»

Рабочая программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар». Цель изучения  курса – подготовить рабочих, обладающих основами знаний по профессиональным модулям. Для овладения первой ступени данной профессии. При изучении этого предмета основное внимание обращается на механическую кулинарную обработку и приготовление блюд из  птицы, дичи,  мяса, субпродуктов. Обучающиеся  определяют качество сырья, учатся последовательности  обработки  продуктов, готовят полуфабрикаты разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 
Цели и задачи модуля-требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
- обработки сырья;
- приготовления полуфабрикатов и блюд из мяса и домашней птицы
	Должен знать
	Должен уметь

	Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, пернатой дичи и  субпродуктов
	Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной безопасности. 
Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов.
Выполнять последовательность операций механической кулинарной обработки  различных видов мяса.
Соблюдать условия и сроки хранения   сырья и полуфабрикатов. Технологию приготовления блюд из мяса, птицы, субпродуктов.



Тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля «Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, пернатой дичи и  субпродуктов»
	Наименования разделов профессионального модуля
	Кол-во часов

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса подготовки, обработки и приготовления  основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы, дичи, субпродуктов
	67

	Раздел 2. 
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы, дичи
	123

	ИТОГО:
	190



Календарно – тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление блюд из мяса, домашней птицы, пернатой дичи и  субпродуктов»
	Наименование разделов профессионального модуля
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Кол-во часов
	Дата

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса подготовки, обработки и приготовления  основных полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы, дичи, субпродуктов
	67
	

	Механическая кулинарная обработка и приготовление блюд из  мяса, птицы, дичи, субпродуктов, мяса диких животных
	
	15
	

	Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов

	Содержание
	36
	

	
	1.
	Значение мяса в питании человека. 
Пищевая ценность. Виды мяса. Определение доброкачественности мяса. Подбор оборудования и инвентаря для обработки и приготовления блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	2.
	Соотношение  тканей  в основных  видах  мяса. Характеристика тканей. Классификация  мяса  убойных  животных. Разделка  туш, для  розничной  торговли
	6
	

	
	3.
	Технологический процесс механической  кулинарной обработки мяса. Оттаивание, обмывание, обсушивание, разруб и обвалка. Сортовое деление. Характеристика способов обработки мяса, последовательность операций
	3
	

	
	4.
	Приготовление полуфабрикатов крупнокусковых, порционных, мелкокусковых из мяса говядины.
Технология приготовления, кулинарное использование, требования к 
качеству, условия и сроки хранения
	6


	

	
	5.
	Приготовление полуфабрикатов крупнокусковых, порционных, мелкокусковых из мяса баранины и свинины.
Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	6.
	Приготовление рубленой массы из мяса и полуфабрикатов из нее.
Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	7.
	Приготовление котлетной массы из мяса и полуфабрикатов из нее.
Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	Подготовка и приготовление полуфабрикатов из мяса птицы и дичи





	Содержание
	16
	

	
	1.
	Значение птицы  и дичи в питании человека
Пищевая ценность. Виды птицы и  дичи. Определение доброкачественности мяса птицы. Подбор оборудования и инвентаря для обработки  птицы и дичи.
	1
	

	
	2.
	Механическая кулинарная обработка птицы и дичи
Оттаивание; опаливание; удаление головы, шейки, ножек; потрошение; промывание. Характеристика способов  механической кулинарной  обработки  птицы
	3
	

	
	3.
	Приготовление полуфабрикатов крупнокусковых, порционных, мелкокусковых из мяса птицы.
Технология приготовления, кулинарное использование. Характеристика подбора продуктов.  Требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	
	4.
	Приготовление полуфабрикатов из филе  дичи и птицы.
Технология приготовления, кулинарное использование, требования к качеству, условия и сроки хранения
	6
	

	Раздел 2.
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы, дичи.
	123
	

	Приготовление и оформление основных и простых блюд  из мяса, мясных продуктов

	Содержание
	79
	

	
	1.
	Значение блюд из мяса в питании.
 Классификация по способу тепловой обработки. Процессы, происходящие при тепловой обработке. Подбор оборудования и инвентаря
	1
	

	
	2.
	Характеристика биологической  ценности  белков мяса, в питании человека. Содержание витаминов в мясе, классификация
	1
	

	
	3.
	Характеристика приготовление и оформление основных и простых блюд  из мяса, мясных продуктов
	1
	

	
	4.
	Основные и простые блюда из отварного мяса и мясных продуктов.
Ассортимент, технология приготовления, подготовка продуктов, последовательность операций приготовления  блюд из отварного мяса. Оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	5.
	Основные и простые блюда из жареного мяса и мясных продуктов.
 Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	6.
	Основные и простые блюда из тушеного мяса и мясных продуктов.
 Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	7.
	Основные и простые блюда из запеченного мяса и мясных продуктов.
 Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	8.
	Основные и простые блюда из рубленой массы.
Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	9.
	Основные и простые блюда из котлетной массы.
 Ассортимент, технология приготовления. 
 Подготовка и обработка продуктов для приготовления котлетной  массы,  оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения
	3
	

	
	10.
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов.
Требования к качеству готовых блюд
	1
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов.
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых блюд из мяса и мясных продуктов
	3
	

	Приготовление и оформление основных и простых блюд  из домашней птицы и дичи

	
	Содержание
	44
	

	
	1.
	Значение блюд из домашней птицы в питании. 
Классификация по способу тепловой обработки. Процессы, происходящие при тепловой обработке. Подбор оборудования и инвентаря.
	1
	

	
	2.
	Характеристика приготовление и оформление основных и простых блюд  из домашней птицы. Способы приготовления, требование к качеству, условия и сроки хранения 
	1
	

	
	3.
	Основные и простые блюда из отварной птицы.
Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	3
	

	
	4.
	Основные и простые блюда из жареной птицы.
Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	3
	

	
	5.
	Основные и простые блюда из филе птицы.
Ассортимент, технология приготовления, оформление и отпуск готовых блюд, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	3
	

	
	6.
	Субпродукты из домашней птицы. Характеристика, способы приготовления. Условия и сроки хранения, требование к качеству.
	2
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
Требования к качеству готовых блюд.
	1
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	

	
	Приготовление и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной птицы.
	3
	




ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ  СУПОВ  И  СОУСОВ»
Рабочая программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар». Цель изучения  курса – подготовить рабочих, обладающих основами знаний по профессиональным модулям. Для овладения первой ступени данной профессии. При изучении этого предмета основное внимание обращается на приготовление супов и соусов. Обучающиеся  определяют качество сырья, учатся последовательности  обработки  продуктов, готовят полуфабрикаты разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт: 
· приготовления основных супов  и  соусов.

	Должен знать
	Должен уметь

	Приготовление  супов  и  соусов

	Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной безопасности. 
Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов.
Выполнять технологический процесс приготовления супов  и соусов. Соблюдать условия и сроки хранения  готовых блюд



Тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление  супов  и  соусов»
	Наименования разделов профессионального модуля
	Кол-во часов

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса приготовления бульонов, отваров, простых супов
	32

	Раздел 2.
Осуществление технологического процесса приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов, простых холодных и горячих соусов
	18

	ИТОГО:
	50



Календарно-тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление  супов  и  соусов»
	Наименование разделов профессионального модуля
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Кол-во часов
	Дата

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса приготовления бульонов, отваров, простых супов
	32
	

	Подготовка сырья и приготовление  супов и соусов.
	
	1
	

	Значение супов в питании. Классификация супов. Приготовление бульонов и отваров


	Содержание
	4
	

	
	1.
	Значение супов в питании человека. 
Пищевая ценность супов. Классификация супов. Характеристика способов приготовления супов. Подбор оборудования и инвентаря для приготовления супов
	1
	

	
	2.
	Санитарные правила при приготовлении супов, и рабочего места.
Последовательность обработки продуктов, для обработки супов
	1
	

	
	3.
	Приготовление бульонов и отваров.
Подбор сырья, технология приготовления и использование
	1
	

	
	4.
	Обработка продуктов для приготовления бульона. 
Требования к качеству. Условия и сроки хранения
	1
	

	Приготовление  и отпуск заправочных супов





	Содержание
	5
	

	
	1.
	Щи.
Технология приготовления, разновидности, требования к качеству, правила отпуска и хранения
	1
	

	
	2.
	Борщи.
Технология приготовления, разновидности, требования к качеству, правила отпуска и хранения
	1
	

	
	3.
	Рассольники.
Технология приготовления, разновидности, требования к качеству, правила отпуска и хранения
	1
	

	
	4.
	Солянки.
Технология приготовления, разновидности, требования к качеству, правила отпуска и хранения
	1
	

	
	5.
	Супы с крупами, бобовыми и макаронными изделиям.
Технология приготовления, разновидности, требования к качеству, правила отпуска и хранения 
	1
	

	Приготовление  и отпуск супов – пюре, разных супов
	Содержание
	22
	

	
	1.
	Супы – пюре. 
Характеристика продуктов, для приготовления супа-пюре
	1
	

	
	2.
	Характеристика способов рубки и растирания продуктов, для супа-пюре.
Технология приготовления, разновидности, требования к качеству, правила отпуска и хранения
	1
	

	
	3.
	Холодные супы.
Характеристика, технология приготовления, разновидности
	1
	

	
	4.
	Способы обработки продуктов при приготовлении холодных  супов. Требования к качеству, правила отпуска и хранения
	1
	

	
	Приготовление и отпуск заправочных, пюреобразных и других супов. 
Определение качества готовых блюд и гарниров 
	1
	

	
	Приготовление и отпуск заправочных, пюреобразных и других супов 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск заправочных, пюреобразных и других супов 
	3
	

	
	Приготовление и отпуск заправочных, пюреобразных и других супов
	3
	

	
	Приготовление и отпуск заправочных, пюреобразных и других супов
	3
	

	
	Приготовление и отпуск заправочных, пюреобразных и других супов 
	3
	

	Раздел  2.
Осуществление технологического процесса приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов, простых холодных и горячих соусов
	16
	

	Приготовление отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов, простых холодных и горячих соусов
	1.
	Значение соусов.  
Пищевая ценность, классификация соусов, подбор сырья 
	1
	

	
	2.
	Обработка продуктов, подбор оборудования, инвентаря и посуды для приготовления соусов. Требования к качеству
	1
	

	
	3.
	Приготовление бульонов и пассеровок для соусов.
Виды бульонов для соусов и их назначение
	1
	

	
	4.
	Подбор сырья и обработка продуктов.
Виды пассеровок и их назначение
	1
	

	
	5.
	Соус красный основной.
Технология приготовления, его производные, подбор продуктов, обработка.  Требования к качеству, кулинарное использование, правила хранения
	1
	

	
	6.
	Соус белый основной.
Технология приготовления, его производные, подбор продуктов, обработка требования к качеству, кулинарное использование, правила хранения
	1
	

	
	7.
	Соус молочный, сметанный. 
Технология приготовления, его производные, обработка используемых продуктов.  Требования к качеству, кулинарное использование, правила хранения
	1
	

	
	8.
	Яично-масляные соусы. 
Технология приготовления, производные, требования к качеству, кулинарное использование, правила хранения. Масляные смеси, способ приготовления, разновидности, использование
	1
	

	
	9.
	Приготовление заправок, соуса майонеза, маринада овощного. 
Технология приготовления, производные
	1
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых горячих и холодных соусов. 
Определение качества готовых соусов
	1
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых горячих и холодных соусов
	2
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых горячих и холодных соусов 
	2
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых горячих и холодных соусов
	2
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых горячих и холодных соусов
	2
	



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ БЛЮД И ГАРНИРОВ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ»
Рабочая программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар». Цель изучения  курса – подготовить рабочих, обладающих основами знаний по профессиональным модулям. Для овладения первой ступени данной профессии. При изучении этого предмета основное внимание обращается на механическую кулинарную обработку и приготовление блюд из  круп, бобовых макаронных изделий.  Обучающиеся  определяют качество сырья, учатся последовательности  обработки  продуктов, готовят полуфабрикаты разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
· подготовки сырья и приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий.
· 
	Должен знать
	Должен уметь

	Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной безопасности. 
Определять качество поступающего сырья и полуфабрикатов.
Выполнять технологический процесс приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных. Соблюдать условия и сроки хранения  готовых блюд.



Тематический план производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий»

	Наименования разделов профессионального модуля
	Кол-во часов

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса приготовления  и оформления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий
	30

	ИТОГО:
	30



 Календарно-тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля
«Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий»

	Наименование разделов профессионального модуля
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Кол-во часов
	Дата

	Раздел 1. 
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления блюд из круп, бобовых макаронных изделий
	30
	

	Подготовка сырья и приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий.
	
	2
	

	Приготовление и отпуск блюд из круп, бобовых, макаронных изделий












	Содержание
	
	

	
	1.
	Значение круп, бобовых и макаронных изделий  в питании.
Товароведная характеристика. Классификация и ассортимент круп, бобовых и макаронных изделий.  Подготовка сырья
	1
	

	
	2.
	Приготовление и отпуск простых блюд  и гарниров из круп и  бобовых.
Блюда и гарниры из круп: ассортимент, технологический процесс их приготовления, оформление и отпуск 
	2
	

	
	3.
	Приготовление и отпуск простых блюд  и гарниров из макаронных изделий. 
Способы варки макаронных изделий Блюда и гарниры из макаронных изделий: ассортимент, технологический процесс их приготовления, оформление и отпуск 
	2
	

	
	4.
	Характеристика ассортимента,  отпуск блюд из круп, бобовых, макаронных изделий.
Требование к качеству, условия и сроки хранения
	1
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий. Требования к качеству готовых блюд.  
	1
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд и гарниров из круп, макаронных изделий
	3
	



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
«ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ОФОРМЛЕНИЕ  ХОЛОДНЫХ БЛЮД, ЗАКУСОК,  
БЛЮД ИЗ ЯИЦ, ТВОРОГА, ТЕСТА И НАПИТКОВ»

Рабочая программа предназначена для подготовки рабочих из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья по профессии «Повар». Цель изучения  курса – подготовить рабочих, обладающих основами знаний по профессиональным модулям. Для овладения первой ступени данной профессии. При изучении этого предмета основное внимание обращается на механическую кулинарную обработку и приготовление блюд из  творога, яиц, теста, а так же приготовление холодных блюд и  напитков. Обучающиеся  определяют качество сырья, учатся последовательности  обработки  продуктов, готовят полуфабрикаты разных видов и предназначенных для различной тепловой кулинарной обработки. 
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:
иметь практический опыт:
· подготовки гастрономических продуктов;
· приготовления и оформления холодных блюд и закусок;
подготовки сырья и приготовления блюд яиц, творога, теста;
· Приготовление горячих и холодных напитков.

	Должен знать
	Должен уметь

	Приготовление и оформление  холодных блюд, закусок,  блюд из яиц, творога, теста и напитков.


	Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной безопасности. 
Определять качество поступающего сырья.
Выполнять технологический процесс приготовления холодных блюд и закусок, блюд  из  яиц, творога, теста и напитков.  Соблюдать условия и сроки хранения  готовых блюд.
Организовывать рабочее место с учетом требований охраны труда и пожарной безопасности. 
Определять качество поступающего сырья.
Выполнять технологический процесс приготовления напитков. Соблюдать условия и сроки хранения  готовых блюд.



Тематический план производственного обучения профессионального модуля
[bookmark: _GoBack]«Приготовление и оформление  холодных блюд, закусок,  блюд из яиц, творога, 
теста и напитков»
	Наименования разделов производственного обучения профессионального модуля
	Кол-во
часов

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями, приготовления и оформления салатов.
	30

	Раздел 2.
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых холодных закусок и блюд.
	17

	Раздел 3.  
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога
	18

	Раздел 4. 
Осуществление технологического процесса приготовления  и оформления  простых блюд из теста 
	19

	Раздел 5.
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых холодных и горячих напитков
	7

	ИТОГО:
	90



Календарно – тематическое планирование производственного обучения профессионального модуля  «Приготовление и оформление  холодных блюд, закусок,  блюд из яиц, творога, теста и напитков»
	Наименование разделов профессионального модуля 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа
	Кол-во часов
	Дата 

	Раздел 1.
Осуществление технологического процесса приготовления бутербродов и гастрономических продуктов порциями, приготовления и оформления салатов
	30
	

	 Подготовка сырья и  приготовление и оформление  холодных блюд, закусок,  блюд из яиц, творога, теста и напитков
	
	1
	

	Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями, приготовление и оформление салатов.








	Содержание
	
	

	
	1.
	Значение холодных блюд и закусок в питании. 
Санитарно-гигиенические требования к обработке продуктов. 
Классификация по основному продукту. Подбор оборудования и инвентаря
	1
	

	
	2.
	Бутерброды.
Их разновидности, технология приготовления, оформление, требования к качеству, правила отпуска, условия и сроки хранения
Характеристика продуктов, для приготовления бутербродов
	1
	

	
	3.
	Характеристика приготовления и оформления салатов. Виды салатов
	1
	

	
	4.
	Салаты из сырых овощей.
Технология приготовления, оформление, требования к качеству, правила отпуска, условия и сроки хранения
	1
	

	
	5.
	Салаты из вареных овощей.
Технология приготовления, оформление, требования к качеству, правила отпуска, условия и сроки хранения
	1
	

	
	6.
	Винегрет овощной
Технология приготовления, оформление, требования к качеству, правила отпуска, условия и сроки хранения
	1
	

	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов.
Определение качества готовых блюд
	1
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	3
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	2
	

	
	
	Приготовление и отпуск салатов и винегретов
	2
	

	Раздел 2.
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых холодных закусок и блюд
	17
	

	Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок.
	
	1
	

	Приготовление и оформление простых холодных  закусок и блюд.


	Содержание
	16
	

	
	1.
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок  и блюд  из рыбы. Требования к качеству, правила хранения
	1
	

	
	2.
	Приготовление, оформление и отпуск  простых холодных закусок и блюд  из рыбы и морепродуктов. Условия и сроки хранения, требование к качеству
	1
	

	
	3.
	Приготовление, оформление и отпуск  простых холодных закусок и блюд  из мяса и субпродуктов. Требования к качеству, правила хранения
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд  из рыбы, мяса. 
Определение качества готовых блюд
	1
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд  из рыбы, мяса
	3
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд  из рыбы, мяса
	3
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд  из рыбы, мяса
	3
	

	
	Приготовление, оформление и отпуск простых холодных закусок и блюд  из рыбы, мяса
	3
	

	Раздел 3.
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых блюд из яиц и творога
	18
	

	Приготовление, оформление и отпуск блюд из яиц и творога

	Содержание
	18
	

	
	1.
	Блюда из яиц.
Значение блюд из яиц в питании. Подготовка сырья. Подбор оборудования и инвентаря
	1
	

	
	2.
	Блюда из яиц: ассортимент, технологический процесс их приготовления, оформление и отпуск,  характеристика яичных продуктов, условия и сроки хранения.
Требования  к качеству готовых блюд из яиц
	1
	

	
	3.
	Блюда из творога.
Значение блюд из творога в питании. Подготовка сырья. Подбор оборудования и инвентаря.
Блюда из творога: ассортимент, технологический процесс их приготовления, оформление и отпуск. 
Требования  к качеству готовых блюд из творога
	1
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд из яиц и творога. 
Требования к качеству готовых блюд 
	1
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд из яиц и творога
	2
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд из яиц и творога 
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд из яиц и творога 
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд из яиц и творога
	3
	

	
	Приготовление  и отпуск блюд из яиц и творога 
	3
	

	Раздел 4.
Осуществление технологического процесса приготовления  и оформления  простых блюд из теста
	19
	

	Приготовление и отпуск мучных блюд из теста с фаршем

	
	Содержание
	19
	

	
	1.

	Мучные блюда из теста с фаршем. 
Значение блюд из теста с фаршем в питании. Подготовка сырья. Подбор оборудования и инвентаря
	1
	

	
	2
	Виды теста: пресное, дрожжевое. Процессы, происходящие при брожении теста. Характеристика приготовление дрожжевого теста опарным и безопарным способом
	1
	

	
	3.
	Процессы, происходящие при брожении теста, характеристика.
	1
	

	
	4. 
	Приготовление фаршей.
Виды фаршей: способы  приготовление и кулинарное  использование
	1
	

	
	5.
	Санитарные правила и нормы, при приготовлении фарша
	1
	

	
	6.
	Приготовление и  отпуск простых мучных блюд из теста с фаршем. 
Блюда из теста с фаршем: ассортимент, технологический процесс их приготовления, оформление и отпуск. Требования  к качеству готовых блюд из теста с фаршем. Условия и сроки хранения
	1
	

	
	
	Приготовление  и отпуск  блюд из теста с фаршем. 
Требования к качеству готовых блюд.  Подготовка готовой продукции к хранению с  соблюдением режимов и условий хранения
	1
	

	
	
	Приготовление  и отпуск  блюд из теста с фаршем 
	3
	

	
	
	Приготовление  и отпуск  блюд из теста с фаршем
	3
	

	
	
	Приготовление  и отпуск  блюд из теста с фаршем 
	3
	

	
	
	Приготовление  и отпуск  блюд из теста с фаршем
	3
	

	Раздел 5.
Осуществление технологического процесса приготовления и оформления простых холодных и горячих и напитков
	7
	

	Приготовление простых холодных и горячих напитков

	Содержание
	7
	

	
	1.
	Простые холодные напитки.
Ассортимент, технология приготовления, оформление, отпуск. 
Требования к качеству, условия  и сроки хранения, температура и варианты подачи
	1
	

	
	2.
	Простые горячие напитки.
Ассортимент, технология приготовления, оформление, отпуск. 
Требования к качеству, условия  и сроки хранения, температура и варианты подачи
	1
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых холодных и горячих напитков
	2
	

	
	
	Приготовление и отпуск простых холодных и горячих напитков
	3
	



Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы производственного обучения предполагает наличие учебного кабинета «Поварская мастерская».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест: 
- рабочее место преподавателя;
- рабочие места по количеству обучающихся;
- комплект учебно-методической документации по темам модуля;
- комплект учебных заданий для самостоятельной работы по темам модуля.
Технические средства обучения: 
- персональный компьютер лицензионным программным обеспечением общего и профессионального назначения.

Оборудование:
- тепловое оборудование (электрические плиты, жарочный шкаф);
- механическое оборудование (электрическая мясорубка, овощерезка, универсальный электрический привод и др.);
- весоизмерительное оборудование;
- холодильное оборудование;
- инструменты, приспособления, инвентарь для приготовления блюд в достаточном количестве;
- столовая посуда для сервировки и отпуска блюд.

Общие требования к организации образовательного процесса
Занятия проводятся в учебном кабинете «Поварское дело», где особое внимание уделяется организации самостоятельной работы обучающихся. 
Информационное обеспечение обучения
Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1. Анфимова Н. А. Кулинария: учебник для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2016 г.
Нормативные документы:
1. ФЗ РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов»/ Утв.
02.01.2000 № 29-ФЗ (в ред. Федеральных законов от 30.12.2001 N 196-ФЗ, от 10.01.2003 N 15-ФЗ, от 30.06.2003 N 86-ФЗ, от 22.08.2004 N 122-ФЗ, от 09.05.2005 N 45-ФЗ, от 05.12.2005 N 151-ФЗ, от 31.12.2005 N 199-ФЗ, от 31.03.2006 N 45-ФЗ, от 30.12.2006 N 266-ФЗ, от 23.07.2008 N 160-ФЗ, от 30.12.2008 N 309-ФЗ.
2. «Правила оказания услуг общественного питания», (Постановление Правительства РФ от  15.08.2007 № 1036 с изменениями и дополнениями от 21.05.2001 № 389, от 10.05.2007 №276)
Дополнительные источники:
Учебники и учебные пособия:
1. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб.пособие для нач.проф.образования. – М.: Академия, 2016г.
Периодические издания:
1. Кулинарный практикум;
2. Коллекция рецептов.
Профессиональные информационные системы:
1. Обучающие мульмедийные программы по профессии Повар, кондитер.
2. Фильмы по приготовлению различных блюд.
Интернет ресурсы:
1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.eda-server.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 
2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные рецепты» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.smakov.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 
3. Информационно-справочные материалы «ГурМания» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.gurmania.ru, свободный. – Заглавие с экрана. 
4. Информационно-справочные материалы «Русская еда» [Электронный ресурс]. – Режим доступа http://www.russianfood.com, с регистрацией. 
5. Информационно-справочные материалы «Твоя любимая кухня» [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.meals.ru, с регистрацией.

