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1. ПАСПОРТРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессиональной 
образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС 
СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, в части освоения 
квалификаций: специалист по поварскому и кондитерскому делу и основного вида деятельности 
(ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. Рабочая программа учебной 
практики может быть использована в образовательном процессе ГБПОУ «ЧГПГТ им. А. В. 
Яковлева» 

 
1.2. Цели и задачи производственной практики: формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ППССЗ по 
основным видам деятельности для освоения специалистов, обучение трудовым приемам, 
операциям и способам выполнения трудовых процессов, характерных для соответствующей 
специалистов и необходимых для последующего освоения ими общих и профессиональных 
компетенций с учетом профессионального стандарта по профессии «Повар» 

Требования к результатам освоения производственной практики 

В результате прохождения производственной практики в рамках каждого профессионального 
модуля обучающихся должен приобрести практический опыт работы: организация и ведение 
процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Требования к результатам освоения учебной практики 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельности 

обучающийся должен уметь: 
 

ВД Требования к умениям 

Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 
требований к безопасности; 

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям; 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 
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 сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики: 

 

ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учётом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

330 

МДК.02.01 
Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

34 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

176 

УП.02 Учебная практика 36 

ПП.02 Производственная практика 72 

 Консультации Экзамен 

по модулю 

4 
8 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
Результатом освоения учебной практики является сформированность у обучающихся 
первоначальных практических профессиональных умений в рамках модулей ОПОП (ППССЗ, 
ППКРС) СПО по основным видам деятельности : Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента., в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код ПК Наименование результата обучения по специальности 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 

ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Код Наименование общих компетенций 
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности; 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использовать знания по 
правовой и финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке Российской 

Федерации с учетом особенностей социального и культурного контекста; 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, применять знания 

об изменении климата, принципы бережливого производства, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях; 
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ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

 

1.1. Тематический план учебной практики 

 

Код ПК Код и наименования 

профессиональных 

модулей 

Количе 

ство 

часов по 

УП 

Виды работ Наименование тем учебной практики Количе 

ство 

часов по 
темам 

1 2 3 4 5 6 

ПК 2.1. ПМ.02 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учётом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

36 1. Оценка наличия, выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями 

санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества 

поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с 

основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов 

в соответствии с изменением выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом типа 

Тема 1.1. Приготовления, оценка 6 

ПК 2.2. качества и безопасности, условия и  

ПК 2.3. способы реализации прозрачных  

ПК 2.4. супов сложного ассортимента  

ПК 2.5. (клецки из овощной массы, кнельной  

ПК 2.6. мясной, кнельной рыбной, кнельной  

ПК 2.7. массы из ракообразных, кнельной  

ПК 2.8. массы из дичи, кнельной массы из  

 домашней птицы; профитроли,  

 гренок запеченных; чипсов), супов-  

 пюре, супов кремов сложного  

 ассортимента.  

 Тема 1.2. Приготовления, оценка 6 
 качества и безопасности, условия и  

 способы реализации горячих соусов  

 сложного ассортимента (соуса  

 голландского, с добавлением белого  

 соуса и без) и его производных  

 (соуса с соком апельсина, соуса с  

 вином, соуса с взбитыми сливками);  

 соуса яичного сладкого; соус  

 bearnaise иего производных (соуса с  

 концентрированным мясным  

 бульоном, соуса с томатным пюре);  

 остро-сладкие густых соусов; соусов  

 из ракообразных).  
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 питания, вида и кулинарных свойств используемых Тема 1.3. Приготовления, 6 

   продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой 

продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, 

безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами 

техники безопасности пожаробезопасности, охраны 

труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на 

раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), 

сервировка и творческое оформление горячих блюд, 

подготовка к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей и грибов 

сложного ассортимента (сморчков со 

сливками, грибов шиитаке жареных 

др.), (овощного ризотто, картофеля 

Бек, Мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из 

кабачков, овощей в тесте, огурцов 

жареных, овощей томленых в 

горшочке, артишоков 

фаршированных, фенхеля 

фаршированного,спаржипаровой, 

муссов паровых и запеченных из 

овощей; кнельной массы, запеченной 

и паровой) 

 

Тема 1.4. Приготовления, 
подготовка к реализации горячих 
блюд и гарниров из грибов 
сложного ассортимента. 
Приготовление, подготовка к 
реализации горячих блюд и гарниров 
из круп, бобовых и макаронных 
изделий сложного 
ассортимента(лазаньи, фетучини, 
каннелоне, равиоли.) 

6 
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кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных 

и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок 

с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режимов хранения. 

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

Тема 1.5. Приготовление и 

подготовка муки сложного 

ассортимента (изделий из сыра и 

сырный массы, жареных во фритюре, 

гренок в жидком фондю из сыра, 

жидкого фондю из сыра, сырного 

соуса, копченого сыра, сыра жареного 

во фритюре; блинов гречневых, 

пшенных, овсяных, рисовых, сдобных, 

блинов на пшенной каше, гурьевских 

блинов; пирога блинчатого, 

блинницы, 
курника из сдобного пресного теста 

6 

   порционирование (комплектование), эстетичная 

упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

и к реализации блюд из яиц и 

творога, сыра пресного слоеного 

теста, штруделей с фаршами) 

 



9 
 

закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной 

продукции с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами 

чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, 

чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Тема 1.6. Приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы сложного 

ассортимента(осетрины отварной 

(целиком и крупным звеном); лосося 

припущенного; осетрины на вертеле; 

лосося, запеченного в фольге; карпа, 

запеченного в соли; форели, 

запеченной в тесте; филе камбалы, 

запеченного в промасленной бумаге; 

лосося жаренного на решетке гриля; 

поджарки из осетрины в воке; 

осетрины в горшочке; осетра 

холодного копчения; окуня горячего 

копчения; рулета из судака горячего 

копчения; тельного из судака 

запеченного в пергаменте; щуки, 

фаршированной кнельной массой и 

т.д.) 

2 

   Промежуточная аттестация в форме 

дифференцированного зачета 

4 

ВСЕГО ЧАСОВ 36   36 
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

 

2.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Реализация рабочей программы учебной практики предполагает наличие 
В учебных комнатах базы практики на основе прямых договоров: 

 

ЗОНА ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 

Весоизмерительное оборудование: весы настольные электронные 
Тепловое оборудование: пароконвектомат, плита электрическая, фритюрница, Холодильное 

оборудование: шкаф холодильный, шкаф морозильный, шкаф интенсивной заморозки, 
охлаждаемый прилавок-витрина 
Механическое оборудование: блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), 
мясорубка, слайсер, овощерезка, привод универсальный с механизмами для нарезки, протирания, 
взбивания 

Оборудование для упаковки, оценки качества и безопасности пищевых продуктов: 
овоскоп, нитраттестер, машина для вакуумной упаковки 

Оборудование для мытья посуды: машина посудомоечная 

Вспомогательное оборудование: стол производственный с моечной ванной, стеллаж передвижной, 
моечная ванна двухсекционная 

Инвентарь, инструменты, кухонная посуда: функциональные емкости из нержавеющей стали для 
хранения и транспортировки, набор разделочных досок (деревянных 
маркировкой «СО», «СР», «СМ» или из пластика с цветовой маркировкой для каждой группы 
продуктов), подставка для разделочных досок, мерный стакан, сковорода, венчик, миски 
(нержавеющая сталь), сито, гастроемкость, сотейник, лопатки (металлические), тяпка, пинцет, 
половник, лопатки силиконовые, щипцы кулинарные, набор ножей «поварская тройка», мусат для 
заточки ножей, корзины для органических и неорганических отходов 

Расходные материалы: пленка для пищевых продуктов пакеты для вакуумного аппарата, шпагат, 
контейнеры одноразовые для пищевых продуктов, перчатки силиконовые 

 

2.2. Общие требования к организации образовательного процесса 

Учебная практика проводится преподавателями или мастерами производственного обучения 
рассредоточено. 

 

2.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Преподаватели или мастера производственного обучения, осуществляющие руководство учебной 

практикой обучающихся, их квалификация должны отвечать квалификационным требованиям, 

указанным в квалификационных справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при 

наличии). Преподаватели или мастера производственного обучения, привлекаемые к реализации 

образовательной программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. Преподаватели и мастера производственного обучения, 

обеспечивающие освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.4 настоящего ФГОС СПО, в общем 

числе педагогических работников, реализующих образовательную программу, должна быть не 

менее 25 процентов. 
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3. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной практики осуществляется руководителем 
практики в процессе проведения учебных занятий, самостоятельного выполнения 
обучающимися заданий, выполнения практических проверочных работ. В результате 
освоения учебной практики в рамках профессиональных модулей обучающиеся проходят 
промежуточную аттестацию в форме дифференцированного зачета. 

 

Результаты обучения (освоенные умения в рамках ВД) Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обучения 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и 

адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

самостоятельная работа, 
комплексная проверочная 
работа 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 

использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

самостоятельная работа, 
комплексная проверочная 
работа 

оценивать их качество и соответствие технологическим 

требованиям; 
самостоятельная работа, 
комплексная проверочная 
работа 

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

самостоятельная работа, 
комплексная проверочная 
работа 

применять, комбинировать различные способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

самостоятельная работа, 
комплексная проверочная 
работа 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
самостоятельная работа, 

комплексная проверочная 
работа 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ 

самостоятельная работа, 
комплексная проверочная 
работа 

 

Результаты Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки 

1 2 3 

Освоенные общие компетенции 

ОК 01. Выбирать Умеет решать профессиональные Оценка деятельности 

способы решения задачи в соответствии с обучающегося в 

задач конкретными задачами процессе освоения 

профессиональной профессиональной деятельности образовательной 

деятельности  программы во время 

применительно к  практики 

различным   

контекстам;   
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ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности; 

Демонстрирует способы поиска 

информации, методы обработки 

полученных первоисточников, 

умение  использовать 

полученную информацию на 

практике, а также знания в области

 информационных 

технологии их применение в 

профессиональной деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося   в 

процессе   освоения 

образовательной 

программы  во время 

практики 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по финансовой 

грамотности в 

различных жизненных 
ситуациях; 

Демонстрирует стремление  к 

профессиональному росту, 

владеет достаточными знаниями 

в области финансирования и 

планирования 

предпринимательской 

деятельности 

Оценка деятельности 

обучающегося   в 

процессе   освоения 

образовательной 

программы  во время 

практики 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде; 

Демонстрирует способность 

взаимодействия с коллективом 
Оценка деятельности 

обучающегося   в 

процессе   освоения 

образовательной 

программы  во время 

практики 

ОК 05. Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке Российской 

Федерации с учетом 

особенностей 

социального  и 

культурного 

контекста; 

Владеет на достаточном уровне 

средствами устной и письменной 

коммуникации на 

государственном языке РФ 

Оценка деятельности 

обучающегося   в 

процессе   освоения 

образовательной 

программы  во время 

практики 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 
окружающей  среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства, 
эффективно 

Проявляет заботу об 

окружающей среде, способность 

действовать в условиях ЧС 

Оценка деятельности 

обучающегося   в 

процессе   освоения 

образовательной 

программы  во время 

практики 
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действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях; 

  

 

Печатные издания: 
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URL: https://urait.ru/bcode/452697 
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7. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
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8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
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2014.-III, 12 с. 

https://urait.ru/bcode/452697
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


30 
 

9. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
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12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
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