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	06.04.2020
	Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Классификация,  ассортимент бутербродов. 

	Решение задач



	
	07.04.2020
	Значение бутербродов в питании
. Ассортимент холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы..
Значение холодных закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы в питании
Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями.
	Н.А. Анфимова «Кулинария» гл.15 стр 302-304
Стр 312-317

	
	08.04.2020
	. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve.
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОРы
. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи.

	Н.А. Анфимова «Кулинария» стр 303-304



Стр319-320

	
	09.04.2020
	Правила и варианты отпуска икры..
Требования к качеству, условия и сроки хранения
 Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача.
	Заполнить таблицу

Стр 312-318




Стр318

	
	10.04.2020
	Правила сервировки стола
Выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд
Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов
	Стр 304
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Г.П. Семичева, «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  Стр 204-208



