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	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.03.02
 Гр. № 32 П
	27.04.2020




	Ассортимент простых холодных блюд и закусок. Значение в питании .
	Г.П. Семычева стр. 4-6, 86-87




	
	27.04.2020


	Приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья.
	
Г.П. Семычева стр. 138-141

	
	27.04.2020
	Оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья
	 Г.П. Семычева стр. 180-181, 176-180, 119-127



	
	27.04.2020
	Оформление тарелки. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним.
	Г.П. Семычева стр. 195-197

	
	28.04.2020
	Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса.
	Г.П. Семычева стр. 141-143

	
	28.04.2020
	Приготовление блюд из мяса птицы
	Г.П. Семычева стр. 141-143

	
	29.04.2020
	Приготовление, оформление  блюд из мяса птицы
	Г.П. Семычева стр.186-190

	
	29.04.2020
	Оформление и отпуск   блюд из мяса птицы. Правила сервирования стола.
	Г.П. Семычева стр.186-190

	
	29.04.2020
	Выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов порциями.
	Г.П. Семычева стр.164-168

	
	29.04.2020
	Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы и нерыбного водного сырья.
	Конспект, интернет ресурсы.

	
	30.04.2020
	Приготовление холодных блюд и закусок из мяса, птицы, рыбы, нерыбного сырья.
	Сделать презентацию

	
	30.04.2020
	Стили общественного питания их влияние на презентацию блюд.
	Составить конспект, интернет ресурсы.

	
	30.04.2020
	Существующие методы тепловой обработки их применение к различным ингредиентам в зависимости от меню.
	Составить конспект, Н.А.Алфимова раздел 2параграф 1.

	МДК.03.01

	28.04.2020
	Выполнение правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов.
	Оформить отчет

	МДК 04.01
	30.04.2020
	 С.Р.
Приготовление холодных и горячих сладких блюд
	Повторить терминологию.
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