Задание по дистанционному обучению

	№ урока
	тема  урока
	
	Домашнее задание

	1
	2
	3
	7

	6.04
	Приготовление бисквитных тортов.
	Составить алгоритм приготовления: Торт «Березка», торт «Корзинка с клубникой», торт «Свадебный»
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.219-220
Написание технологических карт  по теме .

	
	Приготовление йогуртовых тортов.
	Йогуртовые торты. Технология приготовления: торт «Творожно-йогуртовый», торт «Клубнично-йогуртовый», торт «Фруктовый» сливочно-йогуртовый.
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.221

	6.04
	Приготовление песочных и слоеных  тортов.
	Характеристика песочных тортов.
Технология приготовления песочных тортов: Торт «Абрикотин», Торт «Ленинградский», торт «Птичье молоко»
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.221-225
Написание докладов с иллюстрацией по теме .

	08.04
	Приготовление слоеных тортов.
	Составить алгоритм приготовления слоеных тортов. Торт «Слоеный с кремом», Торт «Слоеный с конфитюром», Торт «Московская слойка», Торт «Спортивный»
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.230-231. Презентация по теме

	13.04
	Приготовление слоеных тортов.
	Составить алгоритм приготовления слоеных тортов. Торт «Слоеный с кремом», Торт «Слоеный с конфитюром»
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.230-231. Презентация по теме

	13.04
	Приготовление слоеных тортов.
	Составить алгоритм приготовления слоеных тортов. Торт «Московская слойка», Торт «Спортивный»
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.230-231. Презентация по теме

	15.04
	Приготовление изделий пониженной калорийности
	[bookmark: _GoBack]Приготовление изделий пониженной калорийности
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» Презентация по теме

	20.04
	Приготовление Миндальных, воздушных, воздушно-ореховых тортов.
	Технология приготовления: Торт «Миндально-фруктовый», Торт «Крещатик». Требования к качеству. Сроки хранения и реализации.
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.231-232

	20.04
	Приготовление воздушных и воздушно- ореховых тортов.
	Составить алгоритм приготовления воздушных тортов и воздушно- ореховых: Торт «Паутинка», Торт «Ярославна», «Полет», «Киевский».
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.233-234
Составление технологических карт  по теме .

	22.04
	Приготовление восточных кондитерских изделий
	Характеристика изделий. Пищевая ценность. Классификация. Ассортимент. Технология приготовления: «Пахлава сдобная», «Кята  карабахская»,  «Шакер- чурек», «Курабье бакинское».
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.250-259

	27.04
	Приготовление восточных кондитерских изделий
	Характеристика изделий. Пищевая ценность. Классификация. Ассортимент. Технология приготовления: «Пахлава сдобная», «Кята  карабахская»,  «Шакер- чурек», «Курабье бакинское».
	Конспект Н.Г. Бутейкис, А.А. Жукова «Технология приготовления мучных кондитерских изделий» стр.250-259

	27.04
	Дифференцируемый зачет
	
	



