	Предмет\ группа
	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.04.02
 Гр. № 42    
	15.09.2020












15.09.2020











16.09.2020
	Практическая работа
№ 18. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.


№ 19 . Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.

№ 20. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования.
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет









Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет








Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет


	
	16.09.2020





18.09.2020
	Консультации
№ 21. Требования к качеству холодных сладких блюд


№ 22. Составление схем технологического процесса приготовления холодных сладких блюд
	Изучит материал, без конспекта
https://studopedia.ru/2_11292_holodnie-supi-tehnologiya-prigotovleniya-assortiment.html

Составить схемы.

	

	
	18.09.2020









19.09.2020














19.09.2020




19.09.2020
	Самостоятельная работа
№ 23. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
Работаснормативной и технологической документацией, справочнойлитературой.

№ 24. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.

№ 25. Классификация, ассортимент горячих  сладких блюд, десертов.  


№ 26 Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.
	
Выполнить  работу по инструкционной карте. 







Выполнить работу по инструкционной карте. 













Изучить материал, составить конспект.
https://fb.ru/article/380217/klassifikatsiya-sladkih-blyud-opisanie-h


Изучить материал
https://studopedia.ru/22_48470_pravila-vibora-osnovnih-produktov-i-ingredientov-k-nim-podhodyashchego-tipa.html 



