	№ урока
	тема  урока
	Содержание учебного материала
	Домашнее задание

	1
	2
	3
	7

	25.03
	Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов.
	1. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

	Конспект Н.А. Анфимова
Л.Л Татарская «Кулинария»
 Стр. 22-26 Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

	26.03
	Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов.
	1. Технологический цикл, характеристика, последовательность этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ.
	Конспект Н.А. Анфимова
Л.Л Татарская «Кулинария»
Стр. 22-26 Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

	27.03
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов.
	Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов.
	Конспект Н.А. Анфимова
Л.Л Татарская «Кулинария»
 Стр. 22-26 Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

	[bookmark: _GoBack]01.04
	Организация хранения обработанных овощей и грибов
	1. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде.
Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними
	Конспект Н.А. Анфимова
Л.Л Татарская «Кулинария»
 Стр. 20-22 Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов



