Группа № 397 ПК (филиал)
С 6.04.20г. по 15.04.20г.
МДК.04.01.Организхаия приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента.
Тема 1.1. Характеристика процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков.
Учебник А. В. Синицына; Е. И Соколова « Приготовление, и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд» Пр. 2.4 стр. 71-84; Пр. 2.5 стр. 85-100 Прочитать и законспектировать.
Учебная практика ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий закусок разнообразного ассортимента

06.04.2020г.  Тема урока: Приготовление бутербродов простых, открытых: с маслом, с паштетом, с сельдью.
Приготовить и оформить к подаче простые, открытые бутерброды с маслом, с паштетом, с сельдью. В кол –ве 5 шт. каждого вида  вес одного бутерброда соответственно 50гр.;80гр.,75гр
07.04.2020г.  Тема урока: Приготовление бутербродов сложных открытых: ассорти мясное на хлебе, ассорти рыбное на хлебе, ассорти овощное на хлебе
Приготовить и оформить к подаче сложные, открытые бутерброды: ассорти мясное на хлебе, ассорти рыбное на хлебе. В кол –ве 5 шт. каждого вида  вес одного бутерброда соответственно 35гр. 60гр. Оформить инструкционно – технологическую карту на блюдо: бутерброд сложный открытый: ассорти овощное на хлебе, произвести расчёт продуктов на 3 порции.
08.04.2020г.  Тема урока: Приготовление закрытых бутербродов: закрытые бутерброды с сыром, закрытые бутерброды с мясными кулинарными изделиями, закрытые бутерброды с мясными или мясными гастрономическими продуктами
Приготовить и оформить к подаче закрытых бутербродов: закрытые бутерброды с сыром, закрытые бутерброды с мясными кулинарными изделиями.  В кол –ве 3 шт. каждого вида  вес одного бутерброда соответственно 85гр. 100гр. Оформить инструкционно – технологическую карту на блюдо: закрытые бутерброды с мясными или мясными гастрономическими продуктами, произвести расчёт продуктов на 3 порции
09.04.2020г.  Тема урока: Приготовление бутербродов закусочных канапе: канапе с сыром, канапе с бужениной и окороком, канапе с паштетом, канапе с икрой, с семгой и осетром, канапе с килькой и яйцом
Приготовить и оформить к подаче бутербродов закусочных канапе: канапе с сыром, канапе с паштетом, канапе с икрой..  Приготовить по одной порции каждого вида, из расчета 3-5 шт на порцию вес. порции 80гр. Оформить инструкционно – технологическую карту на блюдо: бутербродов закусочных канапе с семгой и осетром, канапе с килькой и яйцом  произвести расчёт продуктов на 3 порции
10.04.2020г.  Тема урока: Приготовление винегрета овощного: винегрет овощной, винегрет с грибами 
[bookmark: _GoBack]Приготовить и оформить к подаче две порции каждого вида, вес. порции 150гр: винегрет овощной, винегрет с грибами .  



