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	21.03.2020
	№ 25. Значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 
Актуальные направления в приготовлении салатов






№ 26.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 
Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения.
	Г.П. Семичева, «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Гл 5., п.5.1 стр 76-78

Гл 3, п.3.2 стр 59-67

	
	25.03.2020
	№ 27. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов. Правила подбора заправок.







№ 28. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.
Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент
	Г.П. Семичева, «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»
Глава 6, п.6.1 стр 100-102

Глава 6, п.6.2. 
стр 102-105


	
	26.03.2020
	№ 29. Салаты из свежих и вареных овощей: рецептуры.Салаты из свежих и вареных овощей: приготовление
№ 30. Салаты из свежих и вареных овощей:,оформление и отпуск.  
Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов и салатных заправок
№31. Правила сервировки стола для отпуска салатов и винегретов
Выбор посуды для отпуска салатов и винегретов
	Глава 6, п.6.3. 
стр 105-107

Глава 6, п.6.3. 
стр 107-109


Глава 4, п.4.1.
Стр 74-78

	
	27.03.2020
	№32. Способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.
Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
Самостоятельная работа
№33. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
№34. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
	Глава 4, п.4.1.
Стр 79-82





Составление презентации

	
	28.03.2020
	Практические занятия
№ 35. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь». Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции
№ 36. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь». Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции
№ 37. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и сыром. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции
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