Учебная практика группа 61п  4 курс мастер п.о. Рябыкина Т.А.   
  23. 10.  2020г
 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
 Тема урока:   Подготовка кондитерского сырья к производству.
Подготовка муки,  сахара, яиц, масла сливочного, меда, патоки, молока, молочных продуктов.
Произвести подготовку к производству муки, сахара, яйца, сл. Масла, меда , патоки, молока и молочных продуктов  из расчета сто граммов продуктов на порцию. 
 26.10. 2020г                                                                                                                                                                                         
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
 Тема урока: Приготовление фаршей и начинок.
Приготовление фарша мясного с луком, фарша рыбного, фарша картофельного с луком.
Приготовить две порции  .   Сделать расчет на две порции  фарша картофельного с луком.  Вес одной порции 150гр.                                                                                                            
 27.10. 2020год                                                                                                                                        
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Тема урока:  Приготовление фаршей и начинок.
Приготовление фарша из свежей капусты, фарша из зеленого лука с яйцом, фарша творожного, яблочного. Приготовить две порции фарша из зеленого лука с яйцом.
 Вес одной порции 130гр. Сделать схему приготовления фарша из капусты 
 30.10.  2020год     
     Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Тема урока:  Приготовление сиропов.
Приготовление сиропа для промочки, сиропа кофейный, сиропа для глазировки (тираж), сиропа инвертного. 
Приготовить две порции сиропа для глазирования (тираж)
Сделать расчет на две порции. Вес одной порции 130гр.Сделать схему приготовления инвертного сиропа.
 2.11. 2020 год              
 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Тема урока Приготовление помады.
Приготовление помады основной, помады шоколадной, помады молочной, фруктовой начинки.
Приготовить 2 порции помады основной . Сделать расчет на две порции. Вес одной порции 150гр.
3.11.  2020г
 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Тема урока:  Приготовление кремов.
Приготовление крема сливочного основного, крема сливочного с какао порошком, крема кофейного, крема сливочного «Новый».
Приготовить две порции крема сливочного основного
Сделать расчет на две порции крема сливочного основного . Вес одной порции 150гр. Сделать схему приготовления крема сливочного «Новый»
 6.10. 2020г
 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.
Тема урока: Приготовление кремов.                                                                                Приготовление крема «Шарлотт» основного, крема «Шарлотт» шоколадного, крема «Шарлотт» сливочно - орехового, крема «Шарлотт» на агаре.
Приготовить две порции крема «Шарлотт» основной.
 Сделать расчет на две порции. Вес одной порции  100 гр. Сделать схему  крема  «Шарлотт  »сливочно-ореховый.
