	Предмет\ группа
	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.01.02
 Гр. № 12    
	02.04.2020
	ПЗ № 6  Органолептическая оценка качества рыбы и не рыбного водного сырья 




	Выполнить практическое задание по инструкционной карте

	
	03.04.2020
	ПЗ № 7 Обработка рыбы . Выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовление п/ф. обеспечивать условия, соблюдать сроки хранения
	Выполнить практическое задание по инструкционной карте

	МДК01.01
Гр. № 12
	03.04.2020
	Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов из них. 
      Организация процесса приготовления полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья
	В.В.Усов «Организация предприятий торговли и общественного питания» Стр. 39-40

	
	04.04.2020
	Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ.
Виды, назначение технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них.
	М.И.Ботов «Технологическое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания»
Стрю 79-82
Золин В П.стр. 60 -71

	
	04.04.2020
	Правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления полуфабрикатов из них.
Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде
	Золин В П.Технологическое оборудование предприятий общественного питания
Стр. 217-219





