Расписание с 29.06.2020г. по 04.07.2020г.
Группа №32

Дисциплина: Производственная  практика 144 часа.
Преподаватель (мастер по производственному обучению): Новопашина Н.С.  nata.novopashina.78@bk.ru
Задание №1
Производственная практика (ПП 03) :  МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.

Время проведение урока : 30 часов.

Цель : Способствовать формированию и закреплению профессиональных компетенций при приготовлении,  оформлении и отпуске холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы,  расчете сырья, по соблюдению технологических операций и рациональному использованию сырья.

Задание:  Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок. Организация рабочего места повара подбор производственного технологического оборудования, инвентаря и инструментов.
Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы   в домашних условиях.

Приготовить «Ростбиф с гарниром»; «Мясо или мясопродукты отварные с гарниром»; «Студень говяжий»; « Паштет из печени»; «Грибы в сметане».
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;

