	Предмет\ группа
	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.02.02
 Гр. № 32   
	20.10.2020
	№ 72  Практическое занятие. 
Приготовление, оформление и отпуск блюд из каш.
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.


	
	21.10.2020
	№73. Практическое занятие. 
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из бобовых 
№ 74. Практическая занятие
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из макаронных изделий 
№ 75. Практическое занятие.
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из макаронных изделий
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.


	
	22.10.2020
	
№ 76. Самостоятельная работа
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.
№ 77. Консультация

№ 78. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра
Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра..  Подбор, подготовка ароматических веществ.

	

Подготовить презентацию.



Проработать конспект.

Н.А. Анфимова «Кулинария»
Стр.283,292 составить конспект.

	
	23.10.2020
	
№ 79. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра
Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

№ 80. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения
Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения


	
Н.А. Анфимова «Кулинария»
Стр.284-294 составить конспект.












Н.А. Анфимова «Кулинария»
Стр.292-294 составить конспект.

	
	24.10.2020
	Практическая работа
№81. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
Практическая работа
№82 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов
	
Выполнить практическую работу по инструкционной работе. Оформить отчет.










Выполнить практическую работу по инструкционной работе. Оформить отчет.




