	Группа 43 пов   ( преподаватель  Громыко Т.А.)

	01.06.2020г.

	понедельник
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
 
	УП. 01 (учебная практика)
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.6.   Обработка и подготовка нерыбного  водного сырья. Приготовление  полуфабрикатов из нерыбного водного сырья
1.https://infourok.ru/prezentaciya-neribnoe-vodnoe-sire-3689211.html
2.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=1782848914016046813&parent-reqid=1590409203692229-1078307582022404363103162-production-app-host-man-web-yp-76&path=wizard&text=ютуб+фильмы+по+Обработки+нерыбного+водного+сырья.
3.  https://yandex.ru/video/preview/?filmId=2221430798676902732&reqid=1590409263315337-269327146901689945113980-man2-7026&suggest_reqid=770710523158397551494236111023966&text=ютуб+фильмы+по+Обработки+криветок
4.  https://yandex.ru/video/preview/?filmId=15597183430738371978&text=ютуб+фильмы+по+Обработки+устриц
Домашнее задание:  разработать технологическую карту на 1 порцию из нерыбного водного сырья  (на ваше усмотрение), с использованием современных технологий приготовления блюд
Срок  02.06.20 до 8-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729
 

	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	 6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	02.06.2020г.

	Вторник     
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.7.  Обработка мяса, оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш крупного рогатого и мелкого рогатого скота, обвалка, зачистка,
жиловка.
1.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=12751236467619561774&reqid=1590409801146411-1461014942783687921100114-vla1-1889&suggest_reqid=770710523158397551403231333510408&text=ютуб+фильмы+кулинарный+разруб+туши+говядины
2.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=7160091140065475415&text=ютуб+фильмы+кулинарный+разруб+туши+свинины
3.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=5040858993644150863&text=ютуб+фильмы+кулинарный+разруб+туши+баранины
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления блюда  «Говядина шпигованная»
Срок  03.06.20 до 8-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	03.06.2020г.

	среда
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.8.  Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса говядины для отварных, жаренных блюд, тушеных и запеченных блюд
1.https://yandex.ru/video/search?text=ютуб%20фильмы%20Приготовление%20крупнокусковых%20полуфабрикатов%20из%20мяса%20говядины
2.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=8773686316663107513&p=5&text=ютуб+фильмы+Приготовление+крупнокусковых+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
3.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=15027294073634505719&p=4&text=ютуб+фильмы+Приготовление+крупнокусковых+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
4.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=10676375225928647086&text=ютуб+фильмы+Приготовление+крупнокусковых+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления блюда «Гуляш из говядины», разработать технологическую карту, оформить отчет в тетради
Срок  04.06.20 до 8-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	04.06.2020г.

	четверг
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.9.   Приготовление порционных  полуфабрикатов из мяса говядины для отварных, жаренных блюд, тушеных и запеченных блюд
1.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=7990998492697130642&reqid=1590412518364395-1397033395535030653500145-sas1-6240&suggest_reqid=770710523158397551425549979080352&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+порционных+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
2.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=7970337911052348457&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+порционных+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
3.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=4740049869953107926&p=1&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+порционных+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
4.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=2358241530865838469&p=2&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+порционных+полуфабрикатов+из+мяса+говядины
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления блюда «Стейк из говядины», разработать технологическую карту, оформить отчет в тетради
Срок  05.06.20 до 8-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	05.06.2020г.

	пятница
	Урок 
	
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.10.  
Приготовление мелкокусковых  полуфабрикатов из мяса говядины для отварных, жаренных блюд, тушеных и запеченных блюд
1.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=8173417952625183806&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+бефстроганов+из+мяса+говядины
2.ttps://yandex.ru/video/preview/?filmId=2921091485813334960&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+плова+из+мяса+говядины
3.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=13228974775748069003&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+поджарки+из+мяса+говядины
Домашнее задание: составить технологическую схему приготовления блюда «Плов из говядины», разработать технологическую карту, оформить отчет в тетради
Срок  06.06.20 до 8-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	06.06.2020г.

	суббота
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	УП. 01
	Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная платформа ЮРАЙТ,  электронная  библиотека «Академия»)
Тема 2.11.   Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из баранины для отварных, жаренных, тушеных и запеченных блюд.
1.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=14804966751327408018&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+шашлык+из+мяса+баранины
2.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=1879142855141458566&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+шашлык+из+мяса+баранины
3.https://yandex.ru/video/preview/?filmId=9655865093046401497&text=ютуб+мастер-классы+Лазерсона+Приготовление+рагу+из+мяса+баранины
Домашнее задание: приготовить блюдо из мяса говядины по пройденным темам на выбор и предоставить видео-отчет. 
Срок  08.06.20 до 8-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729
 

	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	6
	УП. 01
	
	





Ãðóïïà 43 ïîâ   ( ïðåïîäàâàòåëü  Ãðîìûêî Ò.À.)

 

01.06

.2020ã.

 

ïîíåäåëüíèê

 

Óðîê

 

 

 

 

Çàäàíèå

 

Êîíòàêòû 

ïðåïîäàâàòåëÿ

 

1

 

 

 

ÓÏ. 01 (ó÷åáíàÿ 

ïðàêòèêà)

 

Ó÷åáíèê Í.À.Àíôèìîâà 

(èíôîðìàöìîííàÿ ïëàòôîðìà ÞÐÀÉÒ, 

 

электронная  библиоте

ка 

«Академия»)

 

Òåìà 

2.6

. 

 

 

Îáðàáîòêà è ïîäãîòîâêà 

íåðûáíîãî  âîäíîãî ñûðüÿ. 

Ïðèãîòîâëåíèå  ïîëóôàáðèêàòîâ èç 

íåðûáíîãî âîäíîãî ñûðüÿ

 

1.

https://infourok.ru/prezentaciya

-

neribnoe

-

vodnoe

-

sire

-

3689211.html

 

2.

https://yandex.ru/video/

preview/?filmId=1782848

914016046813&parent

-

reqid=1590409203692229

-

1078307582022404363103162

-

production

-

app

-

host

-

man

-

web

-

yp

-

76&path=wizard&text=þòóá+ôèëüìû+ïî+Îáðàáîò

êè+íåðûáíîãî+âîäíîãî+ñûðüÿ

.

 

3.  

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=22214307

98676902732&reqid=1590409263315337

-

2693271469016

89945113980

-

man2

-

7026&suggest_reqid=770710523158397551494236

111023966&text=þòóá+ôèëüìû+ïî+Îáðàáîòêè+ê

ðèâåòîê

 

4.  

https://yandex.ru/video/preview

/?filmId=15597183

430738371978&text=þòóá+ôèëüìû+ïî+Îáðàáîòê

è+óñòðèö

 

Äîìàøíåå çàäàíèå:  ðàçðàáîòàòü 

òåõíîëîãè÷åñêóþ êàðòó íà 1 ïîðöèþ èç 

íåðûáíîãî âîäíîãî ñûðüÿ  (íà âàøå 

óñìîòðåíèå), ñ èñïîëüçîâàíèåì 

ñîâðåìåííûõ òåõíîëîãèé ïðèãîòîâëåíèÿ 

áëþä

 

Срок  02.06

.20

 

до 8

-

00

 

t

agromiko@yandex.ru

 

89339949729

 

 

 

2

 

УП. 01

 

3

 

УП. 01

 

4

 

УП. 01

 

5

 

УП. 01

 

 

6

 

УП. 01

 

7

 

 

02.06

.2020г.

 

Вторник     

 

Урок

 

 

 

 

Задание

 

Контакты 

преподавателя

 

1

 

УП. 01

 

Учебник Н.А.Анфимова (информацмонная 

ïëàòôîðìà ÞÐÀÉÒ, 

 

ýëåêòðîííàÿ  

áèáëèîòåêà «Àêàäåìèÿ»)

 

Òåìà 2.

7

. 

 

Îáðàáîòêà ìÿñà, îòòàèâàíèå 

ìîðîæåíîãî ìÿñà, îáìûâàíèå, îáñóøèâàíèå, 

êóëèíàðíûé ðàçðóá òóø êðóïíîãî ðîãàòîãî è 

ìåëêîãî ðîãàòîãî ñêîòà, îáâàëêà, çà÷èñòêà,

 

æèëîâêà.

 

1.

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=1275

1236467619561774&reqid=15

90409801146411

-

1461014942783687921100114

-

vla1

-

1889&suggest_reqid=770710523158397551403

231333510408&text=ютуб+фильмы+кулинар

ный+разруб+туши+говядины

 

2.

https://yandex.ru/video/preview/?filmId=7160

091140065475415&text=ютуб+фильмы+кули

нарный+разруб+туши+свинины

 

t

agromiko@yandex.ru

 

89339949729

 

 

2

 

УП. 01

 

3

 

УП. 01

 

4

 

УП. 01

 

5

 

УП. 01

 

6

 

УП. 01

 

7

 

 

8

 

 

