	Группа 43 пов

	15.06.2020г.

	понедельник
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1

	ОБЖ
Домоводова Е.Б.
	Изучить материал на тему «Здоровье родителей и здоровье будущего ребенка», на сайте http://tehnikum-astafjev.ru/course/view.php?id=230#section-3
Выполнить задание до 16.06.2020г. 
	vk.com/id64456351
elenka73@list.ru

	
	
 
	УП. 01 
	

Дифференцированный зачет
С 9-00


	tagromiko@yandex.ru
89339949729
 

	
	2
	УП. 01
	
	

	
	3
	УП. 01
	
	

	
	4
	УП. 01
	
	

	
	5
	УП. 01
	
	

	
	 6
	УП. 01
	
	

	
	7
	
	
	

	16.06.2020г.

	Вторник     
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1

	ОБЖ
Домоводова Е.Б.
	Изучить материал на тему «Факторы, влияющие на здоровье ребенка», на сайте http://tehnikum-astafjev.ru/course/view.php?id=230#section-3
Выполнить задание до 17.06.2020г. 
	vk.com/id64456351
elenka73@list.ru

	
	2
	ОБЖ
Домоводова Е.Б.
	Изучить материал на тему «Основы ухода за младенцем», на сайте http://tehnikum-astafjev.ru/course/view.php?id=230#section-3
Выполнить задание до 17.06.2020г. 
	vk.com/id64456351
elenka73@list.ru

	
	
	ПП.01 (производственная практика)
	Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовки к реализации  полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
Задание: В  эл. форме составить отчет 
(санитарные правила, требования к моющим средствам и уборочному инвентарю, маркировка, ТБ на рабочем месте повара, безопасная эксплуатация электрооборудования)  по 
организации рабочего места к работе и уборке рабочего места для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.
Срок выполнения задания:  17.06.20 до 08-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	
	ПП.01
	
	

	
	3
	ПП.01
	
	

	
	4
	ПП.01
	
	

	
	5
	ПП.01
	
	

	
	6
	ПП.01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	17.06.2020г.

	среда
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1

	ОБЖ
Домоводова Е.Б.
	«Дифференцированный зачет», на сайте http://tehnikum-astafjev.ru/course/view.php?id=230#section-3
	vk.com/id64456351
elenka73@list.ru

	
	
	ПП.01
	Тема 1.1. Ознакомление с мастерской. Инструктаж по ТБ. Организация рабочего места, оборудования, сырья, исходных материалов для обработки сырья.
Задание: В  эл. форме составить отчет о том, как правильно выбирать и  рационально    размещать  на  рабочем  месте  оборудование, производственный инвентарь и инструменты, весоизмерительные приборы. Для чего необходимо пользоваться нормативно-технической документацией, соблюдать производственную санитарию и личную гигиену.
Срок выполнения задания:  18.06.20 до 08-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	ПП.01
	
	

	
	3
	ПП.01
	
	

	
	4
	ПП.01
	
	

	
	5
	ПП.01
	
	

	
	6
	ПП.01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	18.06.2020г.

	четверг
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	ПП.01
	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.
Задание: В  эл. форме составить отчет об организации работы овощного цеха, органолептическая оценка качества овощей, очистка и виды нарезки овощей, сроки  и методы хранения очищенных овощей, подготовка овощей к фаршированию, минимизация отходов при очистке.
Срок выполнения задания:  19.06.20 до 08-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729


	
	2
	ПП.01
	
	

	
	3
	ПП.01
	
	

	
	4
	ПП.01
	
	

	
	5
	ПП.01
	
	

	
	6
	ПП.01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	
	

	

	19.06.2020г.

	пятница
	Урок 
	
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	ПП.01
	Тема 2.2. Обработка и подготовка рыбы, нерыбного водного сырья.  Способы разделки рыбы с костным   скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой,    округлой и плоской формы), последовательность  приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде.    Приготовление полуфабрикатов из  нерыбного водного сырья.              
Задание: В  эл. форме составить отчет об организации работы рыбного цеха,  Размораживание рыбы, нерыбного водного сырья, вымачивание соленой рыбы. Способы разделки рыбы.  Способы минимизации отходов. Безопасная эксплуатация технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы. Сроки  и методы хранения обработанной рыбы и п/ф.  Организация рабочего места повара при фаршировании рыбы. Последовательность этапов фарширования щуки в целом виде (схема), 
Срок выполнения задания:  20.06.20 до 08-00
	

	
	2
	ПП.01
	
	

	
	3
	ПП.01
	
	

	
	4
	ПП.01
	
	

	
	5
	ПП.01
	
	

	
	6
	ПП.01
	
	

	
	7
	
	
	

	
	8
	
	
	

	20.06.2020г.

	суббота
	Урок 
	 
	Задание
	Контакты преподавателя

	
	1
	ПП.01
	Тема 2.3. Приготовление п/ф  из рыбы: тушка с головой, тушка без головы,«кругляши», порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе,«бабочка», мелкие куски рыбы, порционные п/ф  панированные в различных панировках. Приготовление п/ф из рыбной котлетной массы.
Задание: В  эл. форме составить отчет о  подготовка рабочего места повара при приготовлении п/ф  из рыбы. Способы  маринования,  панирования.   Приготовление  п/ф из рыбы и котлетной массы,  минимизация отходов при разделке рыбы. Способы охлаждения, замораживания, вакуумирования п/ф из рыбы,  Порционирование (комплектование ) обработанного сырья. Упаковка и транспортировка п/ф на вынос.
Срок выполнения задания:  22.06.20 до 08-00
	tagromiko@yandex.ru
89339949729
 

	
	2
	ПП.01
	
	

	
	3
	ПП.01
	
	

	
	4
	ПП.01
	
	

	
	5
	ПП.01
	
	

	
	6
	ПП.01
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