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Введение


Настоящие методические указания к  самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий для студентов специальности 19.02.10  Технология продукции общественного питания составлены в соответствии с  рабочей программой профессионального модуля  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции, утверждённой 01 сентября 2012 года.

Целью изучения междисциплинарного курса является приобретение студентами теоретических знаний, практических умений и навыков технологии приготовления сложной холодной кулинарной продукции. 
В результате изучения междисциплинарного курса студент должен:

 знать:     ассортимент канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, сложных холодных соусов;

варианты сочетаемости хлебобулочных изделий, изделий из слоёного, заварного, сдобного и пресного теста с другими ингредиентами при приготовлении канапе и лёгких закусок;

правила выбора продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

способы определения массы продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы;

требования и основные критерии оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов;

требования к качеству готовых канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из мяса, рыбы и птицы, соусов и заготовок для них;

органолептические способы определения степени готовности и качества сложных холодных блюд и соусов;

температурный и санитарный режимы, правила приготовления разных типов канапе, лёгких и сложных холодных закусок, сложных холодных мясных, рыбных блюд и соусов;

ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов и варианты их использования;

правила выбора вина и других алкогольных напитков для сложных холодных соусов;

правила соусной композиции сложных холодных соусов;

виды технологического оборудования и производственного инвентаря и его безопасное использование при приготовлении сложных холодных блюд и соусов;

технологию приготовления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

варианты комбинирования различных способов приготовления сложных холодных рыбных и мясных блюд и соусов;

методы сервировки, способы и температура подачи канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы, соусов;

варианты оформления канапе, лёгких и сложных холодных закусок, блюд из рыбы, мяса и птицы;

варианты оформления тарелок и блюд сложными холодными соусами;

технику приготовления украшений для сложных холодных рыбных и мясных блюд из различных продуктов;

варианты гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы;

гарниры, заправки и соусы для холодных сложных блюд из рыбы, мяса и птицы;

требования к безопасности приготовления и хранения готовых сложных холодных блюд, соусов и заготовок к ним;

риски в области безопасности процессов приготовления и хранения готовой сложной холодной кулинарной продукции;

методы контроля безопасности продуктов, процессов приготовления и хранения готовой холодной продукции

 уметь: органолептически  оценивать качество продуктов для приготовления сложной холодной кулинарной продукции;

использовать различные технологии приготовления сложных холодных  блюд и соусов; 

проводить расчеты по формулам;

безопасно пользоваться производственным инвентарем  и технологическим оборудованием для приготовления сложных холодных  блюд и соусов;

выбирать методы контроля качества и безопасности  приготовления сложных холодных  блюд и соусов;

выбирать температурный и временной режим при подаче и хранении сложных холодных блюд и соусов;

оценивать качество и безопасность готовой  холодной продукции различными методами.
Самостоятельная работа студента над курсом должна вестись регулярно в течение всего семестра с тем, чтобы к началу экзаменационной сессии материал курса был усвоен. После изучения курса следует проверить свои знания, отвечая на вопросы для самопроверки.

Во время сессии студент прослушивает лекции,  выполняет  практические и лабораторные работы, домашнюю контрольную работу.

 При выполнении контрольной работы не следует переписывать учебник. Работа должна свидетельствовать о самостоятельном изучении литературы. 

Домашняя контрольная работа выполняется в отдельной тетради школьного формата или на листах формата А4 через полуторный интервал шрифтом Times New Roman, кегль 14. Страницы должны быть пронумерованы и иметь поля не менее двух сантиметров для замечаний преподавателя. На обложке тетради должен быть приклеен титульный лист утвержденного образца (приложение А). Работа должна быть выполнена чернилами одного цвета, аккуратно и разборчиво, не сокращая слов. Каждый вопрос следует начинать с новой страницы. Необходимо сначала записать вопрос, а затем дать полный ответ. Обозначения величин в тексте и на рисунках (графиках) должны соответствовать друг другу. Текст условий задач переписывается полностью с выделением в отдельные строки: № задачи: «Дано», «Определить», «Решение», «Ответ». Единицы измерения обязательно проставляются после получения ответа.
При оформлении записей в тетради необходимо выполнять общие требования к культуре их ведения: необходимо соблюдать абзацы, новую мысль следует начинать с новой строки; схемы, таблицы, рисунки следует выполнять карандашом с использованием чертежных инструментов. 

Вариант контрольной работы выбирается в соответствии с фамилией студента и последней цифрой зачётной книжки. Например, фамилия студента Иванов, номер зачётной книжки № 234, следовательно,  Вы выполняете задания под буквой «И» четвёртого варианта.

1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
В этом разделе излагается основное содержание программы курса  Технология приготовления сложной холодной кулинарной продукции для специальности 260807 Технология продукции общественного питания. 

РАЗДЕЛ 1 ОРГАНИЗАЦИЯ И  ПРИГОТОВЛЕНИЕ  КАНАПЕ, ЛЕГКИХ И СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ ЗАКУСОК
Тема 1.1 Организация рабочих мест при приготовлении сложной холодной кулинарной продукции
Ассортимент сложной холодной кулинарной продукции. Организация работы холодного цеха по изготовлению сложной холодной кулинарной продукции.

Виды нарезки и формовки овощей и фруктов.

РАЗДЕЛ 2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ КАНАПЕ, ЛЕГКИХ И СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ ЗАКУСОК
Тема 2.1 Технологический процесс приготовления  канапе, легких и сложных холодных закусок
Ассортимент канапе, легких и сложных холодных закусок. Методы и технология приготовления канапе, легких закусок.
Расчет сырья для приготовления канапе и холодных закусок.

Технология приготовления канапе и холодных закусок.

Требования к безопасности приготовления и хранения сложной холодной кулинарной продукции. Современные направления приготовления и оформления.

Сервировка стола и методы подачи канапе, легких и сложных холодных закусок.
РАЗДЕЛ 3 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ ХОЛОДНЫХ БЛЮД ИЗ РЫБЫ, МЯСА, ПТИЦЫ. 
Тема 3.1 Технологический процесс приготовления холодных блюд из рыбы, мяса, птицы
Ассортимент сложных холодных блюд из рыбы, мяса, домашней птицы
Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов  для холодных блюд из мяса, птицы, рыбы.

Технология приготовления сложных холодных и  фирменных холодных блюд из рыбы

Технология приготовления сложных холодных и  фирменных холодных блюд из мяса.

Технология приготовления сложных холодных блюд из птицы.

Разработка нормативно-технической документации на сложные холодные закуски из рыбы, мяса и птицы

Гарниры, заправки, соусы для отдельных сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы.
Варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. Температура подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы.

Методы сервировки и подачи сложных холодных блюд. Органолептические способы определения готовности и качества сложных холодных блюд.


Техника приготовления украшений для сложных холодных блюд. Варианты гармоничного сочетания украшений с различными основными продуктами при оформлении сложных холодных блюд.


Требования безопасности хранения приготовленных сложных холодных блюд из рыбы, мяса, птицы. Современные технологии приготовления, оформления и подачи сложных холодных блюд из рыбы, мяса и птицы.

РАЗДЕЛ 4 ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС ПРИГОТОВЛЕНИЯ СЛОЖНЫХ ХОЛОДНЫХ СОУСОВ
Тема 4.1 Технологический процесс приготовления сложных холодных соусов
Ассортимент сложных холодных соусов. Требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним.
Ассортимент вкусовых добавок для сложных холодных соусов. варианты их использования.

Технология приготовления сложных холодных соусов.  

Расчет сырья, количества порций для приготовления холодных соусов.

Методы сервировки и подачи сложных холодных соусов.

2 ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНО - ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
Перечень лабораторных и практических занятий представлен в таблице 1.
Таблица 1 – Перечень Лабораторно-практических занятий
	№ занятия
	Тема занятия
	Вид занятия

	1
	Расчет сырья для приготовления канапе и холодных закусок.
	Практическая работа

	2
	Приготовление канапе и холодных закусок.
	Лабораторная работа

	3
	Сервировка стола и методы подачи канапе, легких и сложных холодных закусок.
	Лабораторная работа

	4
	Приготовление  украшений из различных видов продуктов для сложных холодных блюд из мяса, птицы, рыбы.
	Лабораторная работа

	5
	Разработка нормативно-технической документации на сложные холодные закуски из рыбы, мяса и птицы.
	Практическая работа

	6
	Приготовление сложных холодных блюд из рыбы.
	Лабораторная работа

	7
	Приготовление сложных холодных и фирменных блюд из мяса.
	Лабораторная работа

	8
	Приготовление сложных холодных блюд из птицы
	Лабораторная работа

	9
	Расчет сырья, количества порций для приготовления холодных соусов.
	Практическая работа

	10
	Приготовление сложных холодных соусов.
	Лабораторная работа


3 КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ
Изучив все предложенные темы программы, студент считается                      подготовленным к выполнению контрольной работы. Задания, выполняемые студентами в процессе решения контрольной работы, ориентированы на достижение следующих задач обучения:
1) закрепление знаний, составляющих основное содержание теоретической части курса, посредством организации работы студента с дополнительной литературой;

2) формирование профессиональных практических навыков посредством работы студента с набором ситуационных задач.

В соответствии с задачами обучения контрольная работа содержит два вида контрольных заданий, в совокупности позволяющих оценить степень соответствия знаний и навыков студента установленным требованиям:

Задание 1 – теоретические вопросы, отражающие требования к необходимому объему теоретических знаний технологии приготовления сложной холодной кулинарной продукции.
Задание 2 - ситуационное задание, цель которого – практическое применение теоретических положений и нормативных документов.

3.1  Теоретические вопросы к выполнению контрольной работы  
1. Значение в питании холодных блюд и закусок.  Классификация холодных блюд. 

2. Классификация салатов. Правила подготовки продуктов для приготовления салатов. Органолептические  способы определения качества салатов.

3. Технология приготовления и ассортимент салатов из рыбы и нерыбных продуктов моря, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества.

4. Технология приготовления и ассортимент салатов из мяса и птицы, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества.

5. Технология приготовления и ассортимент салатов - коктейлей, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества.

6. Технология приготовления и ассортимент фруктовых салатов, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества.

7. Классификация, ассортимент, правила приготовления и отпуск бутербродов. Температурный и санитарный режимы, требования к качеству.

8. Ассортимент канапе. Технология приготовления канапе. Методы сервировки, способы и температура подачи. Варианты оформления канапе. Требования и основные оценки качества продуктов и дополнительных ингредиентов для приготовления канапе. Требования к качеству готовых канапе.

9. Технология приготовления и ассортимент закусок из яиц и сыра. Варианты оформления, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. Требования к качеству.

10. Технология приготовления и ассортимент закусок из мяса. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

11. Технология приготовления и ассортимент закусок из семги. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

12. Технология приготовления и ассортимент закусок из сельди. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

13. Технология приготовления и ассортимент закусок из овощей и грибов. Варианты оформления, температурный и санитарный режимы, основные критерии оценки качества. Требования к качеству.

14. Технология приготовления и ассортимент банкетных закусок. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи банкетных закусок. Требования к качеству.

15. Технология приготовления и ассортимент терринов. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи терринов. Требования к качеству.

16. Технология приготовления и ассортимент суши и роллов. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи суши и роллов. Требования к качеству.

17. Технология приготовления соуса майонез и его производных. Ассортимент вкусовых добавок для соуса майонез и варианты их использования. Методы сервировки, способы и температура подачи соуса. Органолептические способы определения качества соуса.

18. Технология приготовления и ассортимент соусов на уксусе. Ассортимент вкусовых добавок и варианты их использования. Методы сервировки, способы и температура подачи соуса. Органолептические способы определения качества соусов. 
19. Технология приготовления и ассортимент заправок и масляных смесей, варианты их использования. Органолептические способы определения качества смесей.
20. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбных гастрономических продуктов. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

21. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из рыбы. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

22. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из рыбы. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения заливных блюд.

23. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из фаршированной рыбы. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

24. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из нерыбных продуктов моря. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

25. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из мяса. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

26. Технология приготовления и ассортимент заливных блюд из мяса. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 

27. Технология приготовления и ассортимент мясных студней. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. Риски в области безопасности процессов приготовления и хранения студней.

28. Технология приготовления и ассортимент паштетов. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству. 
29. Технология приготовления и ассортимент холодных блюд из птицы. Варианты оформления, методы сервировки, способы и температура подачи. Требования к качеству.

30.  Рациональное использование и взаимозаменяемость  сырья для приготовления       сложной холодной кулинарной продукции.
3.2  Ситуационные задачи
1. Определить количество отходов при холодной обработке 50 кг осетрины крупного  размера, поступившей с головой. Из рыбы готовят звенья с кожей, без хрящей.
2.     Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Студень из субпродуктов птицы», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.

3. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда «Студень говяжий», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
4. Найти массу отходов при обработке 50 кг серебристого хека неразделанного, среднего размера при разделке его на чистое филе.
5. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 25 порций блюда «Студень свиной», с выходом порции 105 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
6. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Паштет из дичи в тесте», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
7. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда «Паштет из птицы в тесте», с выходом порции 105 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
8. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда «Паштет из мяса в тесте», с выходом порции 115 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
9. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Паштет из печени», с выходом порции 110 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
10. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда «Курица фаршированная», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
11. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Язык говяжий заливной», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
12. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда «Заливное из дичи в форме», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
13. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда «Ассорти мясное (1 вариант)», с выходом порции 115 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
14. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда «Крабы заливные», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
15. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 порций блюда «Ассорти рыбное», с выходом порции 120 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
16. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Студень из рыбы», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
17. Определить количество отходов получится при разделке 35 кг кар​па неразделенного, среднего на филе с кожей и реберными костями.

18. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда «Рыба фаршированная заливная с гарниром», с выходом порции 140 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
19. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда «Сельдь рубленая», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
20. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 30 порций блюда «Икра свекольная», с выходом порции 145 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
21. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Икра овощная», с выходом порции 125 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
22. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 20 порций блюда «Салат яичный», с выходом порции 135 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
23. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 15 порций блюда «Бутерброд с икрой зернистой», с выходом порции 100 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
24. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций блюда «Салат из цветной капусты, помидоров и зелени», с выходом порции 145 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного блюда.
25. Определить колличество отходов и потерь при обработке 10 кг креветок сыромороженных неразделанных, 8 кг капусты морской морожен​ной, 26 кг кальмаров мороженных, разделанных с кожей.

26. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса «Польского», с выходом порции 25 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.
27. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса «Соуса яичного сладкого», с выходом порции 35 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.
28. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций пасты «Сырной», с выходом порции 45 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.
29. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса «Майонез с корнишонами», с выходом порции 55 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.
30. Рассчитать количество сырья и продуктов для приготовления 10 порций соуса «Заправка горчичная», с выходом порции 45 гр. Определить пищевую и энергетическую ценность данного соуса.
30.3 Выбор варианта контрольной работы
Номер варианта выбирается студентом по первой букве фамилии и последней цифре шифра зачётной книжки, вариант 10 соответствует цифре «0». Студент должен быть внимателен при определении варианта, так как работа, выполненная не по своему варианту, возвращается студенту без проверки.

Вариант контрольной работы определяется в соответствии с таблицей 2.
Таблица 2 – Выбор варианта контрольной работы
	 Буква фамилии
	Последняя цифра зачётной книжки

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	А Л Х
	1

30
Задача  № 30
	2

29
Задача  № 29
	3

28
Задача  №28
	4

27
Задача  № 27
	5

26
Задача  № 26
	6

25
Задача  № 25
	7

23
Задача  № 24
	8

22
Задача  № 23
	9

21
Задача  № 22
	10

20
Задача  № 21

	Б М Ц
	12
19
Задача  № 20
	14
18
Задача  № 19
	16
17 Задача  № 18
	18
16 Задача  № 17
	20
15 Задача  № 16
	22
14 Задача  № 15
	24
13 Задача  № 14
	26
12 Задача  № 13
	28
11 Задача  № 12
	30
10 Задача  № 11

	В Н Ч
	11

9 Задача  № 10
	12

8 Задача  № 9
	13

7 Задача  № 8
	14

6 Задача  № 7
	15

5 Задача  № 6
	16

4 Задача  № 5
	17

3 Задача  № 4
	18

2 Задача  № 3
	19

1 Задача  № 2
	20
1 Задача  № 1

	Г О Ш
	2

30 Задача  № 30
	3

29 Задача  № 29
	4

28 Задача  № 28
	5

27 Задача  № 27
	6

26 Задача  № 26
	7

25 Задача  № 25
	8

24 Задача  № 24
	9

23 Задача  № 23
	10

22 Задача  № 22
	11

21 Задача  № 21

	Д П Щ
	12

20

Задача  № 20
	13

19 Задача  № 19
	14

18 Задача  № 18
	15

17 Задача  № 17
	16

29

Задача  № 16
	17

28 Задача  № 15
	18

27 Задача  № 14
	19

28 Задача  № 13
	20

29 Задача  № 12
	21

30

Задача  № 11

	Е Р Э
	22

1

Задача  № 9
	23

2 Задача  № 8
	24

3 Задача  № 7
	25

4 Задача  № 6
	26

5

Задача  № 5
	27

6

Задача  № 4
	28

7

Задача  № 3
	29

8 Задача  № 2
	30
9 Задача  № 1
	2

10

Задача  № 10

	Ж С Ю
	3

11 Задача  № 1
	4 

12
Задача  № 2
	5

13

Задача  № 3
	6

14 Задача  № 4
	7

15 Задача  № 5
	8

16

Задача  № 6
	9

17 Задача  № 7
	10

18 Задача  № 8
	11

19

Задача  № 9
	12

20 Задача  № 10

	З Т Я
	13

21

Задача  № 11
	14

22 Задача  № 12
	15

23 Задача  № 13
	16

24 Задача  № 14
	17

25

Задача  № 15
	18

26 Задача  № 16
	19

27 Задача  № 17
	20

28 Задача  № 18
	21

29

Задача  № 19
	22

30 Задача  № 20

	И У
	23
1 Задача  № 21
	24
2

Задача  № 22
	25
3

Задача  № 23
	26
4 Задача  № 24
	27
5 Задача  № 25
	28
6 Задача  № 26
	29
7 Задача  № 27
	30
8 Задача  № 28
	1
9 Задача  № 29
	2
10 Задача  № 30

	К Ф
	3
12 Задача  № 2
	4
14

Задача  № 4
	5
16 Задача  № 6
	6
18 Задача  № 8
	7
20 Задача  № 10
	8
22

Задача  № 12
	9
24

Задача  № 14
	10
26 Задача  № 16
	11
28 Задача  № 18
	12
30

Задача  № 19
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