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	02.09.2020
	№ 1. 
Классификация, ассортимент холодных сладких блюд, десертов.  
 Пищевая ценность холодных сладких блюд, десертов.  Требования к качеству холодных сладких блюд, десертов.  






	Н.А. Анфимова «Кулинария» стр.281, составить конспект.

	
	03.09.2020
	№ 2. Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготовлении холодных сладких блюд

№ 3. Способы и современные методы приготовления холодных сладких блюд
	Изучить материал, составить конспект.
https://revolution.allbest.ru/cookery/00632371_1.html



https://studfile.net/preview/8110093/page:2/


	
	04.09.2020
	№ 4. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд

№ 5. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд (раскатывание, выпекание, формование.

	Изучить материал без конспекта
https://nsportal.ru/sites/default/files/2020/06/01/d4.docx

https://nsportal.ru/sites/default/files/2020/06/01/d4.docx


	
	05.09.2020
	№ 6. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе

№ 7. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд.




№ 8. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).
	Н.А. Анфимова «Кулинария» стр.282-283, составить конспект.



Изучить материал, составить конспект.
http://econsalting.ru/pravila-provedenija-brakerazha-sladkih-bljud-i-napitkov-62471/


Изучить материал, составить конспект.
https://studref.com/506446/tovarovedenie/pravila_podachi_sladkih_blyud_fruktov_podbor_posudy_priborov




