	УП
	дата
	тема
	Домашнее задание

	ПМ 01.
	30.11.2020
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета.

	
	01.12.2020
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. Утилизировать неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов для других целей;
	Выполнить задание по инструкционной карте, сделать отчет

	
	02.12.2020
	Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета

	
	03.12.2020
	Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета

	
	04.12.2020
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и грибов.
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета

	
	05.12.2020
	Выбор, применение, комбинирование методов обработки сырья, приготовление п/ф, обеспечение условий, соблюдение сроков хранения Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).
	Выполнение заданий по инструкционной карте. Оформление отчета



