	УП
	дата
	тема
	Домашнее задание

	ПМ 01.
	23.11.2020
	Подготавливать рабочее место, выбор, безопасное эксплуатирование оборудования, производного инвентаря, инструментов, весов в соответствии с инструкциями и регламентами, инструктаж по ТБ в учебном кулинарном цеху.
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета.

	
	24.11.2020
	Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. распознавать недоброкачественные продукты
	Выполнить задание по инструкционной карте, сделать отчет

	
	25.11.2020
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). владеть ножом, выполнять распространенные методы нарезки Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья.
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета

	
	26.11.2020
	Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета

	
	27.11.2020
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать определенные количества продуктов
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета

	
	28.11.2020
	Соблюдение правил сочетаемости , взаимозаменяемости, рационального использования сырья и продуктов, подготовка и применение пряностей и приправ Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета



