	Предмет\ группа
	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.04.02
 Гр. № 42    

	07.09.2020
	№ 9. Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос.
Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
Практическая работа
№ 10. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (желе, мусса)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования
 № 11. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (желе, мусса)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования

	Лекция 1.








Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.





Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

	
	08.09.2020
	Практическая работа
№ 12. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (самбука.Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования

№ 13. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  желированных  сладких блюд  (самбука.Крема)с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.







Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

	
	09.09.2020
	Практическая работа
№ 14. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.

№ 15. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования

	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.







Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

	
	10.09.2020
	Практическая работа
№ 16. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.

№ 17. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.

	
Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.







Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

	
	12.09.2020
	Практическая работа
№ 18. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
№ 19. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.







[bookmark: _GoBack]Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.



