Расписание с 27.04.2020г. по 02.05.2020г.
Группа №32

Дисциплина: Учебная практика.

Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
Задание №1
Тема урока: Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья.
Время проведение урока : 6 часов.

Цель урока: Способствовать формированию и закреплению профессиональных компетенций при приготовлении холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья, расчете сырья, по соблюдению технологических операций и рациональному использованию сырья.

Задание:  Приготовить и оформить холодные блюда  из рыбы и нерыбного водного сырья в домашних условиях. Выслать на сайт фото-отчет и технологическую карту с описанием приготовление блюда. Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
Задание №2
Тема урока: Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса.
Время проведение урока : 12 часов.

Цель урока: Способствовать формированию и закреплению профессиональных компетенций при приготовлении холодных блюд из мяса, расчете сырья, по соблюдению технологических операций и рациональному использованию сырья.

Задание:  Приготовить и оформить  холодные блюда из мяса.  В домашних условиях. Выслать на сайт фото-отчет и технологическую карту с описанием приготовление блюда.
Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
Задание №3
Тема урока: Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.

Время проведение урока : 12 часов.

Цель урока: Способствовать формированию и закреплению профессиональных компетенций при приготовлении холодных блюд из домашней птицы, расчете сырья, по соблюдению технологических операций и рациональному использованию сырья.

Задание:  Приготовить и оформить  холодные блюда из домашней птицы.  В домашних условиях. Выслать на сайт фото-отчет и технологическую карту с описанием приготовление блюда. Преподаватель: Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
ТИПОВАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ОХРАНЕ ТРУДА ДЛЯ ПОВАРА
. Повару следует:
перед началом работы мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать специальную сеточку для волос;

работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;

после посещения туалета мыть руки с мылом;

при изготовлении кулинарных изделий снимать ювелирные украшения, часы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком;

не принимать пищу на рабочем месте.

 

 Требования безопасности перед началом работы
- Застегнуть одетую санитарную одежду на все пуговицы (завязать завязки), не допуская свисающих концов одежды.

- Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы.

-  Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления; использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.

-  Содержать рабочее место в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и др.

-  При работе с ножом соблюдать осторожность, беречь руки от порезов.

При перерывах в работе вкладывать нож в пенал (футляр). Не ходить и не наклоняться с ножом в руках, не переносить нож, не вложенный в футляр (пенал).

  - Во время работы с ножом не допускается:

использовать ножи с непрочно закрепленными полотнами, с рукоятками, имеющими заусенцы, с затупившимися лезвиями;

производить резкие движения;

нарезать сырье и продукты на весу;

проверять остроту лезвия рукой;

оставлять нож во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без футляра;

Задание № 4
Лекция на тему: 

	
	Приготовление, оформление и отпуск горячих и холодных блюд из мяса и птицы.
(ветчина, корейка с гарниром, ростбиф с гарниром, студень говяжий, паштет из куриной печени, закуска из птицы (жульен).

	
	Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки.
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