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	Дата
	Раздел, тема  урока
	 
Виды деятельности
	 
Задание (в дистанционной форме)

	Тема 2.2. Приготовление, подготовка к реализации заправочных супов разнообразного ассортимента


	07.05.20
	Супы овощные и  картофельные
	Прочтение учебного материала, 
просмотр видео-урока, выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	Стр.121 –читать
Просмотреть видеоурок https://youtu.be/vLICtIqOgUk, https://youtu.be/2IyC68Ux9KM
Заполнить таблицу(задание №15)
Составить схему приготовления супа «Крестьянский»
Ответить на вопросы


	07.05.20
	Супы с крупами, макаронными изделиями, бобовыми
	Прочтение учебного материала, 
просмотр видео-урока, выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	Стр.124 –читать
Просмотреть видеоурок https://youtu.be/rdF0ZvgTBoQ,  https://youtu.be/HYOEkIxhZo4, https://youtu.be/HYOEkIxhZo4
Заполнить таблицу(задание 18)
Составить схему приготовления суп –лапша домашняя
Ответить на вопросы


	08.05.20
	Казачий компонент.
Технология приготовления постного борща, борщ вешенский
	Прочтение учебного материала, 
просмотр видео-урока, выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	Просмотреть видеоурок https://youtu.be/cW1yHVaeTZQ
Записать в тетради технологию приготовления блюда.

	14.05.20
	Практическая работа № 1. Расчет  используемого сырья и составление технологической карты на заправочные супы
	Выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	1. Составить технологическую карту приготовления борща.
2. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 5 порций борща
3. Определить количество отходов при обработке свеклы (г, %)
4. Определить количество отходов при обработке моркови (г, %)
5. Определить количество отходов при обработке картофеля (г, %)


	14.05.20
	Практическая работа № 1. Расчет  используемого сырья и составление технологической карты на заправочные супы
	Выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	1. Составить технологическую карту рассольника
2. Рассчитать количество продуктов (брутто), необходимых для приготовления 5 порций рассольника


	21.05.20
	Лабораторная работа № 1. Приготовление, оформление и отпуск борщей
	Выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	1.Составить технологическую схему приготовления борща с указанием
процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления
2 Произвести технологический процесс приготовления борщей
В процессе работы определить значение показателей :
- продолжительность тепловой обработки;
- потери при тепловой обработке (%);
- выход готового блюда
3. Заполните таблицу качества

	21.05.20
	Лабораторная работа № 1. Приготовление, оформление и отпуск борщей
	Выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	

	28.05.20
	Лабораторная работа № 2. Приготовление, оформление и отпуск рассольников
	Выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	1.Составить технологическую схему приготовления рассольника с указанием
процессов первичной обработки и температурно-временных режимов приготовления
2 Произвести технологический процесс приготовления рассольника
В процессе работы определить значение показателей :
- продолжительность тепловой обработки;
- потери при тепловой обработке (%);
- выход готового блюда
3. Заполните таблицу качества

	28.05.20
	Лабораторная работа № 2. Приготовление, оформление и отпуск рассольников
	Выполнение работы в тетради, самостоятельная проверка
	



