	Предмет\ группа
	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.02.02
 Гр. № 32   
	29.09.2020
	№ 41.  Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках

	Изучить материал, составить схемы.. 
https://studopedia.ru/15_130279_sousi-yaichno-maslyanie.html 

	
	30.09.2020
	№ 42. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов
	Изучить материал, составить конспект. 

https://multiurok.ru/index.php/files/marshrutnyi-list-na-temu-upakovka-podgotovka-gotov.html 


	
	01.10.2020
	№ 43. ЛПЗ 15 Приготовление, подготовка к реализации яично-масляных соусов, соусов на сливках .
№ 44. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов сладких.
№45. Самостоятельная работа
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.


Изучить материал, составить конспект.
https://infopedia.su/5x27c.html 


Работа в рабочих тетрадях.стр.75

	
	02.10.2020
	№46  ЛПЗ 16Приготовление, подготовка к реализации сладких (десертных), региональных соусов
 №47 ЛПЗ 17 Приготовление, подготовка к реализации вегетарианских, диетических  соусов 
№48Консультация:
 Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов
	 Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.





Повторить материал.
https://multiurok.ru/index.php/files/marshrutnyi-list-na-temu-upakovka-podgotovka-gotov.html 


	
	03.10.2020
	№49Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов

№50Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование.
№51 Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов
	Изучит материал, составить конспект
https://bstudy.net/619167/estestvoznanie/tehnologiya_blyud_garnirov_ovoschey_gribov 


Изучить материал, составить конспект.
https://studopedia.ru/2_3232_osnovnie-pravila-prigotovleniya-blyud-i-garnirov-iz-ovoshchey.html 



Изучить материал.
https://vuzlit.ru/734453/blyuda_ovoschey_plodov_gribov_assortiment_tehnologiya_trebovaniya_kachestvu 



