	Предмет\ группа
	Дата
	Тема
	Задание

	МДК.02.02
 Гр. № 32   
	24.11.2020
	№ 123  Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

№ 124  Самостоятельная работа.
Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

№ 125 Самостоятельная  работа.
 Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
	Изучить материал составить конспект https://studopedia.ru/4_159858_tehnologii-ohlazhdeniya-zamorazhivaniya-hraneniya-i-otepleniya-myasnih-produktov-ptitsi-i-ribi.html 





Повторить пройденный материал. Ответить на контрольные вопросыю




Составить технологические карты согласно заданию.

	
	25.11.2020
	№126. Практическая работа.
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном виде 

№ 127. Практическая работа.
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в припущенном виде 

№ 128. Практическая работа.
  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в жареном виде
	Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.





Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.


Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.


	
	26.11.2020
	№ 129. Практическая работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном (с соусом и без) виде

№130 Практическая работа.
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в запеченном (с соусом и без) виде

	
Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.




Выполнить практическую работу по инструкционной карте. Оформить отчет.

	
	27.10.2020
	№131 Консультация: Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.

№ 132 Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)
	Работа с тех.картами.





Изучить материал, составить конспект https://beragroteh.kurg.eduru.ru/media/2020/11/19/1242106315/16.11.Dokument_Microsoft_Word.doc 

	
	28.11.2020
	№ 133. Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания

№134. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника порционирования, варианты оформления 
Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.
	Изучить материал, составить конспект https://studopedia.ru/2_74994_assortiment-i-printsipi-sochetaniya-sousov-s-raznimi-blyudami.html 






Изучить материал, составить конспект
https://sdamzavas.net/4-44997.html 
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