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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.22 Изготовитель мучных хлебобулоч-

ных изделий является частью основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 5.1  

ПК 5.2 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

 замешивать тесто вручную и 

работать на тестомесе; 

 применять различные спосо-

бы замесов; 

 определять дефекты теста; 

 оценивать качество формов-

ки хлебобулочной продукции; 

 соблюдать рецептуру приго-

товления хлебобулочных изде-

лий при замесе; 

соблюдать технологии выпечки 

хлебобулочных изделий 

 требования к качеству, срокам, усло-

виям хранения, порционирования, 

оформления хлебобулочной продукции 

разнообразного ассортимента; 

 технологии замеса и изготовления 

теста, отделочных полуфабрикатов, хле-

бобулочной продукции разнообразного 

ассортимента; 

 специфику производственной дея-

тельности организации, технологические 

процессы и режимы производства хлебо-

булочной продукции; 

 способы применения ароматических 

веществ с целью улучшения вкусовых 

качеств продукции хлебобулочного про-

изводства. 

 

1.3. Изучение учебной дисциплины обеспечивает формирование части профессио-

нальных и общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, приме-

нительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с колле-

гами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уров-

ня физической подготовленности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 



 

 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материа-

лов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

1.4. Использование часов вариативной части ООП 

 
Дисциплина Обоснование Объем часов 

максимальной 

аудиторной 

нагрузки 

обязательной ауди-

торной нагрузки 

ТЗ ПЗ 

ОП.22 Изгото-

витель мучных 

хлебобулочных 

изделий 

Учебная дисциплина ОП.22 Изгото-

витель мучных хлебобулочных из-

делий включена в учебный план с 

целью учета требований Професси-

онального стандарта Пекарь, утв. 

приказом Министерства труда и со-

циальной защиты 

Российской Федерации от 1 декабря 

2015 г. N 914н  

36 12 24 

 

 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы 36 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 12 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  24 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация (другие формы контроля (аттестация по 

результатам семестра на основании полученных оценок), 3 семестр) 
 



 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.22 Изготовитель мучных хлебобулочных изделий 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Коды компетен-

ций, формирова-

нию которых спо-

собствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных изделий 8  

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов приготовления, 

оформления и подготов-

ки к реализации хлебобу-

лочных, мучных изделий 

Содержание учебного материала  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10 Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, муч-

ных изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, совре-

менные методы приготовления хлебобулочных, мучных изделий. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных изделий. 

2 

Тема 1.2.  

Организация и техниче-

ское оснащение работ по 

приготовлению, оформ-

лению и подготовки к 

реализации хлебобулоч-

ных, мучных изделий 

 

Содержание учебного материала   ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Организация и техническое оснащение работ на различных участках пекарского цеха. Виды, назначе-

ние технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, 

мучных изделий.  

2 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 

процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных изделий.  

Практические занятия  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в про-

цессе приготовления хлебобулочных, мучных изделий.  

2 

Практическое занятие 2. Организация рабочего места для выполнения работ на различных участках 

пекарского цеха. 

2 

Раздел 2. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента  

28  

Тема 2.1.  

Классификация и 

ассортимент хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

Содержание учебного материала  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.  2 

Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 2.2.  

Приготовление начинок и 

Содержание учебного материала  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хле- 2 



 

 

фаршей для хлебобулоч-

ных изделий 

бобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к ка-

честву основных и дополнительных ингредиентов.  

ПК 5.1, ПК 5.2 

Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, пе-

чени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические 

способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых 

фаршей и начинок 

Тема 2.3.  

Приготовление различ-

ных видов теста для хле-

бобулочных изделий и 

хлеба 

 

Содержание учебного материала  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Замес и образования теста.  Сущность процессов, происходящих при замесе теста. Классификация 

теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 

различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы раз-

рыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, требо-

вания к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производных. 

2 

Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого 

теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.  

Практическое занятие  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Практическое занятие № 3.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды 

для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

2 

Тема 2.4. 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации  хлебобулочных 

изделий и хлеба  

Содержание учебного материала  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, формование, расстойка, выпечка, требования к каче-

ству, условия и сроки хранения  

2 

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. Особенности оформле-

ния до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

Практические занятия  ОК 01 – 07, 

ОК 09, ОК 10, 

ПК 5.1, ПК 5.2 
Практические занятия № 4-5.  Приготовление фаршей и начинок в зависимости от применяемого сы-

рья, используемых в приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. 

4 

Практические занятия № 6-8.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрож-

жевого безопарного теста 

6 

Практические занятия № 9-12.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого опарного теста 

8 

Промежуточная аттестация   

Всего 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации рабочей программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенный:  

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.);  

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Мастерская по компетенции «Хлебопечение», оснащенная оборудованием: 

– аппарат шоковой заморозки;  

– тестораскаточная машина; 

– блендер ручной Braun 4200-MQ9005X; 

– весы настольные CA S Corp.Ltd.Весы AD-5; 

– машина тестоделительно-округл. серии SPA, мод. SPA M 30; 

– микроволновая печь; 

– миксеры планетарные; 

– плита индукционная т.м. EKSI серии IPD, мод. IPD 3,5; 

– тестомесильные машины; 

– шкафы пекарские; 

– шкафы расстоечные; 

– шкафы холодильные; 

– шкаф шоковой заморозки т.м. EQTA серии BC, мод. BC10P. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1 Печатные издания: 

1. Бурчакова, И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учётом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания: Лабораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / И.Ю. Бурчакова. - М.: Академия, 2018. - 240 с.  

2. Ермилова, С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / С.В. Ермилова. - 3-е изд., стер. - М.: Акаде-

мия, 2018. - 336 с., [16] с. цв. ил. 

3. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение организаций питания: учебник для 

студ. учреждений сред. проф. образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. - 2-е изд., 

стер. - М.: Академия, 2018. - 240 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Ботов, М.И. Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина. - 2-е изд., стер. - М.: Академия, 2016. - 432 с. 



 

2. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 192 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2018. – 80 с. 

4. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. Информационно-справочная 

правовая система «Гарант», сетевая версия 

5. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. Информационно-справочная правовая система «Га-

рант», сетевая версия 

6. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

7. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профи-

лактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Допол-

нения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

8. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-

ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

9. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про-

дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

дарственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и соци-

альной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

11. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

12. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

2. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

3. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

4. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

5.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

6. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

7. http://www.twirpx.com/file/128573/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

 требования к качеству, сро-

кам, условиям хранения, пор-

ционирования, оформления 

хлебобулочной продукции раз-

нообразного ассортимента; 

 технологии замеса и изго-

товления теста, отделочных по-

луфабрикатов, хлебобулочной 

продукции разнообразного ас-

сортимента; 

 специфику производствен-

ной деятельности организации, 

технологические процессы и 

режимы производства хлебобу-

лочной продукции; 

 способы применения арома-

тических веществ с целью 

улучшения вкусовых качеств 

продукции хлебобулочного 

производства 

 соблюдает требования к 

качеству, оформлению и сро-

кам хранения хлебобулочной 

продукции; 
 готовит хлебобулочную 

продукцию разнообразного 

ассортимента; 
 применяет ароматические 

вещества с целью улучшения 

вкусовых качеств продукции 

хлебобулочного производства 
 

Текущий контроль: 

Оценка результатов тестирова-

ния по темам № 1.1-2.4 

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма дру-

гих форм контроля 

Умения: 

 замешивать тесто вручную 

и работать на тестомесе; 

 применять различные спо-

собы замесов; 

 определять дефекты теста; 

 оценивать качество фор-

мовки хлебобулочной продук-

ции; 

 соблюдать рецептуру при-

готовления хлебобулочных из-

делий при замесе; 

 соблюдать технологии вы-

печки хлебобулочных изделий 

 замешивает тесто вруч-

ную; 

 определяет дефекты теста; 

 оценивает качество фор-

мовки хлебобулочной про-

дукции; 

 соблюдает рецептуру, 

технологию выпечки хлебо-

булочных изделий 

Текущий контроль: 

Оценка результатов выполне-

ния заданий на практических 

занятиях № 1-12 

 

Промежуточный контроль:  

Предусмотренная форма дру-

гих форм контроля 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения позволяют проверять у 

обучающихся не только формирование профессиональных компетенций, но и развитие 

общих компетенций и обеспечивающих их умений: 

 
Результаты 

освоения ОК, ПК 

Основные показатели оценки результа-

та 

Формы и методы контроля 

и оценки 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам. 

осуществляет: 

– точность распознавания слож-

ных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач профес-

сиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения по-

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 



 

требности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения ис-

точников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и ми-

нусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

ОК 02. Осуществлять по-

иск, анализ и интерпрета-

цию информации, необхо-

димой для выполнения за-

дач профессиональной де-

ятельности 

осуществляет:  

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа получен-

ной информации, точность выделения 

в ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в соответ-

ствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 03. Планировать и реа-

лизовывать собственное 

профессиональное и лич-

ностное развитие. 

– планирует и реализует соб-

ственное развитие 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 04. Работать в коллек-

тиве и команде, эффектив-

но взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективно участвует в дело-

вом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимально планирует профес-

сиональной деятельность 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 05. Осуществлять уст-

ную и письменную комму-

никацию на государствен-

ном языке с учетом осо-

бенностей социального и 

культурного контекста. 

– осуществляет устную и пись-

менную коммуникацию на государ-

ственном языке 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 06. Проявлять граж-

данско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимает значимость своей 

профессии 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 07. Содействовать со-

хранению окружающей 

среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действо-

вать в чрезвычайных ситу-

ациях. 

– содействует сохранению окру-

жающей среды, эффективно действует 

в чрезвычайных ситуациях 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 09. Использовать ин-

формационные технологии 

– осуществляет применение 

средств информатизации и информаци-

Оценка результативности 

выполнения заданий на 



 

в профессиональной дея-

тельности 

онных технологий для реализации про-

фессиональной деятельности 

практических занятиях № 

1-12 

ОК 10. Пользоваться про-

фессиональной докумен-

тацией на государственном 

и иностранном языке 

осуществляет: 

– общий смысл четко произне-

сенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– применение нормативной до-

кументации в профессиональной дея-

тельности; 

– точность, адекватность ситуа-

ции и объясняет свои действия (теку-

щие и планируемые); 

– правильность написания про-

стых связных сообщений на знакомые 

или интересующие профессиональные 

темы 

Оценка результативности 

выполнения заданий на 

практических занятиях № 

1-12 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, ма-

териалов для приготовле-

ния хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с ин-

струкциями и регламента-

ми. 

– организует подготовку рабоче-

го места для приготовления хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий 

 

Наблюдение и оценка ре-

зультатов выполнения за-

даний на  

– промежуточной аттеста-

ции по профессионально-

му модулю ПМ.05  

– государственной итого-

вой аттестации по специ-

альности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело 

ПК 5.2. Осуществлять при-

готовление, хранение от-

делочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изде-

лий. 

– осуществляет приготовление 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 

Наблюдение и оценка ре-

зультатов выполнения за-

даний на  

– промежуточной аттеста-

ции по профессионально-

му модулю ПМ.05  

– государственной итого-

вой аттестации по специ-

альности 43.02.15 Повар-

ское и кондитерское дело 

 

 


