	Группа 43 пов   (преподаватель  Громыко Т.А.)

	25.05.2020г.

	понедельник
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
 
	УП. 01 (учебная практика)
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Раздел 1. Организация работы повара по обработке   сырья,   приготовлению   и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента
Тема 1.1. Ознакомление с мастерской. Инструктаж по ТБ. Организация рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья
1. https://ohrana-tryda.com/node/1050
2. https://studbooks.net/1934095/tovarovedenie/organizatsiya_rabochego_mesta
Домашнее задание:  завести тетрадь для учебной практики
Срок  26.05.20 до 8-00

	tagromiko@yandex.ru
89339949729
 

	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	 6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	26.05.2020г.

	Вторник     
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
Тема 2.1. Обработка и подготовка овощей и грибов. Нарезка клубнеплодов, корнеплодов, капустных,  луковых,  плодовых,  салатно- шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное назначение. Подготовка овощей и грибов к фаршированию.
https://www.youtube.com/watch?v=FRfm5p1uj2Q
https://www.youtube.com/watch?v=rCNJpomO5EA
https://www.youtube.com/watch?v=QJpJcsLzyXQ
https://www.youtube.com/watch?v=7TS-gT3i0MM
https://www.youtube.com/watch?v=G7sNf5IQjSw
https://www.youtube.com/watch?v=ns0qhSivGaE
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления фаршированного томата
Срок  27.05.20 до 8-00

	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	27.05.2020г.

	среда
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.2. Обработка и подготовка рыбы. Способы разделки рыбы с костным скелетом(чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. Обработка рыбы для фарширования.
https://www.youtube.com/watch?v=DpiJXze2Bt0
https://www.youtube.com/watch?v=HldPbG1Wndo
https://www.youtube.com/watch?v=xqszdt_pPE4
https://yandex.ru/video/preview/?filmId=14477780196235227616&p=7&suggest_reqid=770710523158397551431601030600271&text=видео+подготовка+рыбы+к+фаршированию
https://www.youtube.com/watch?v=2r6-0K6l2S4
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления фаршированной рыбы, разработать технологическую карту, оформить отчет в тетради
Срок  28.05.20 до 8-00

	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	28.05.2020г.

	четверг
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.3. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк).
https://www.youtube.com/watch?v=JSwa_SEB2Hw
https://www.youtube.com/watch?v=sPcR8vs0LYQ
https://www.youtube.com/watch?v=s6NBtkw1nGE
https://www.youtube.com/watch?v=128bGK0ERrg
https://www.youtube.com/watch?v=3gRP8gF6iqY
https://www.youtube.com/watch?v=PLI5GtDA8lw
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления стейка из осетра, оформить отчет в тетради
Срок  29.05.20 до 8-00

	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	
	

	

	29.05.2020г.

	пятница
	Урок 
	
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, «бабочка», мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты панированные в различных панировках.
https://novate.ru/blogs/190120/53135/ 
https://www.youtube.com/watch?v=10VpZux07Go
https://www.youtube.com/watch?v=v_GamDIENaU
https://www.youtube.com/watch?v=f5uxDKv95eg
https://www.youtube.com/watch?v=kN5dqYjl-gU
https://www.youtube.com/watch?v=PIINH6ipWeI
https://www.youtube.com/watch?v=MeE1Nm6Ib6s
https://www.youtube.com/watch?v=0P4pP30Hqmw
Домашнее задание: разделать рыбу на полуфабрикаты: филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, порционные полуфабрикаты  панированные в различных панировках; разработать технологическую карту на 1 порцию, оформить отчет в тетради
 Срок  30.05.20 до 8-00

	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	30.05.2020г.

	суббота
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.5.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы
https://www.youtube.com/watch?v=KolXBqHbn9A
https://www.youtube.com/watch?v=goLl2j3vb8A
https://www.youtube.com/watch?v=4lkgqQpXsuI
https://www.youtube.com/watch?v=XWlS7BjSN_w
https://www.youtube.com/watch?v=65CfqFi-PFM
Домашнее задание: приготовить блюдо из рыбы по пройденным темам на выбор и предоставить видео-отчет. 
Срок  01.06.20 до 8-00

	tagromiko@yandex.ru
89339949729
 

	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	





Группа 43 пов   (

преподаватель  Громыко Т.А.)

 

25

.05

.2020г.

 

понедельник

 

Урок

 

 

 

 

Задание

 

Контакты 

преподавателя

 

1

 

 

 

УП. 01 (учебная 

практика)

 

Учебник Н.А.Анфимова 

(информацмонная платформа 

ЮРАЙТ, 

 

электронная  библиоте

ка 

«Академия»)

 

Ðàçäåë 1. 

Îðãàíèçàöèÿ ðàáîòû 

ïîâàðà ïî îáðàáîòêå   ñûðüÿ,   

ïðèãîòîâëåíèþ   è ïîäãîòîâêè ê 

ðåàëèçàöèè ïîëóôàáðèêàòîâ äëÿ 

áëþä, êóëèíàðíûõ èçäåëèé 

ðàçíîîáðàçíîãî àññîðòèìåíòà

 

Òåìà 1.1

. Îçíàêîìëåíèå ñ 

ìàñòåðñêîé. Èíñòðóêòàæ ïî ÒÁ. 

Îðãàíèçàöèÿ ðàáî÷åãî ìåñòà, 

îáîðóäîâà

íèÿ, ñûðüÿ, èñõîäíûõ 

ìàòåðèàëîâ äëÿ îáðàáîòêè ñûðüÿ

 

1.

 

https://ohrana

-

tryda.com/node/1050

 

2.

 

https://studbooks.net/1934095/

tovarovedenie/organizatsiya_r

abochego_mesta

 

Домашнее задание:  завести тетрадь 

для учебной практики

 

Срок  26.05

.20

 

до 8

-

00

 

 

t

agromiko@yandex.ru

 

89339949729
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УП. 01

 

3

 

УП. 01

 

4

 

УП. 01

 

5

 

УП. 01
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УП. 01

 

7

 

 

26

.05

.2020г.

 

Вторник     

 

Урок

 

 

 

 

Задание

 

Контакты 

преподавателя

 

1

 

УП. 01

 

Учебник Н.А.Анфимова 

(информацмонная платформа 

ЮРАЙТ, 

 

электронная  библиотека 

«Академия»)

 

Раздел 2. 

Обработка сырья и 

приготовление полуфабрикатов из 

него

 

Тема 2.1

. 

Обработка и подготовка 

овощей и грибов. Нарезка 

клубнеплодов, корнеплодов, 

капустных,  луковых,  плодовых,  

салатно

-

 

шпинатных овощей, зелени, 

грибов. Формы нарезки, кулинарное 

назначение. Подготовка овощей и 

грибов к фаршированию.

 

https://www.youtube.com/watch?v=FRf

m5p1uj2Q

 

https://www.youtube.com/watch?v=rC

NJpomO5EA

 

t

agromiko@yandex.ru

 

89339949729
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УП. 01

 

3

 

УП. 01

 

4

 

УП. 01

 

5

 

УП. 01

 

6

 

УП. 01

 

7

 

 

8

 

 

