	Предмет/группа
	Дата 
	Тема 
	Задание 

	УП по ПМ 03.01
Гр № 32
	18.05.2020
	№ 4 Организация технологического процесса Приготовление и оформление салатов: из сырых и вареных овощей. Оценка качества готовых изделий. Порционирование, упаковка на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции
	Выполнить задание по инструкционной карте

	
	19.05.2020
	№ 5 Организация технологического процесса Приготовление и оформление салатов: из рыбного сырья и нерыбных продуктов. Оценка качества готовых изделий
	Выполнить задание по инструкционной карте

	
	20.05.2020
	№ 6 Организация технологического процесса Приготовление и оформление салатов: из мяса и мясных продуктов. Оценка качества готовых изделийГотовить блюда региональной, национальной, мировой кухни по рецептурами;
	Выполнить задание по инструкционной карте

	
	21.05.2020
	№ 7  Организация технологического процесса Приготовление и оформление салатов: из овощей – винегреты. Соблюдение правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применение пряностей и приправ.
	Выполнить задание по инструкционной карте

	
	22.05.2020
	№ 8 Организация технологического процесса Приготовление и оформление простых холодных закусок из овощей и грибов.
Оценка качества готовых изделий
	Выполнить задание по инструкционной карте

	
	23.05.2020
	№ 9 Организация технологического процесса Приготовление и оформление простых холодных закусок из овощей и грибов. Оценка качества готовых изделий. Утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;.
	Выполнить задание по инструкционной карте



