Задания  по производственной практики гр ОБ-331 по ПМ01 Обслуживание потребителей организаций общественного питания,  ПМ.02 Обслуживание потребителей за барной стойкой, буфетом с приготовлением смешанных напитков и простых закусок
	Дата
	Тема задания
	Домашнее задание
	Форма контроля
	Сроки контроля

	13.04.2020
	Кулинарная характеристика холодных блюд и закусок
	1. Составить технологические карты приготовления холодных блюд и закусок.
2. Составить таблицу подачи винно-водочных изделий к холодным блюдам и закускам.
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	13.04.2020

	14.04.2020
	Кулинарная характеристика  рыбных блюд
	1. Составить  технологические карты приготовления рыбных блюд.
2.  Составить таблицу подачи винно-водочных изделий к рыбным блюдам.
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	14.04.2020

	15.04.2020
	Кулинарная характеристика   мясных блюд 
	1. Составить  технологические карты приготовления мясных  блюд.
2.  Составить таблицу подачи винно-водочных изделий к  мясным блюдам
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	15.04.2020

	16.04.2020
	Кулинарная характеристика  блюд  из домашней птицы и дичи
	1. Составить  технологические карты приготовления домашней птици и дичи.
2.  Составить таблицу подачи винно-водочных изделий к блюдам  домашней птицы и дичи. 
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	16.04.2020

	17.04.2020
	Кулинарная характеристика   блюд из творога
	Составить  технологические карты приготовления  блюд из творога.
2. Выполнить электронную презентацию по теме: Блюда из творога
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	17.04.2020

	20.04.2020
	Кулинарная характеристика   сладких блюд
	1. Составить  технологические карты приготовления сладких  блюд.
2. Составить таблицу ассортимента посуды для подачи сладких блюд.
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	20.04.2020

	21.04.2020
	Кулинарная характеристика изделий из теста
	1. Составить  технологические карты приготовления изделий из теста.
2. Выполнить электронную презентацию по теме: Подача изделия из теста к столу.
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	21.04.2020

	22.04.2020
	Кулинарная характеристика соусов
	1. Составить  технологические карты приготовления соусов.
2. Выполнить электронную презентацию по теме:  Подача соусов к блюдам.

	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	22.04.2020

	23.04.2020
	Подготовка к работе столового белья
	Выполнить электронную презентацию по теме: Складывание салфеток (по схеме АВС), накрытие столов скатертями (2 способа)
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	23.04.2020

	24.04.2020
	Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину
	Выполнить электронную презентацию по теме: Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	24.04.2020

	27.04.2020
	Сервировка стола к банкету и в вечернее время
	Выполнить электронную презентацию по теме: Сервировка стола к банкету и в вечернее время
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	27.04.2020

	28.042020
	Оборудование бара
	Составить тест по теме: Оборудование бара
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	28.042020

	29.04.2020
	Инструменты инвентарь  и посуда бара
	Выполнить электронную презентацию по теме: Инструменты инвентарь  и посуда бара
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	29.04.2020

	30.04.2020
	Организация рабочего места
	Составить схему последовательности организации порядка работы за барной стойкой.
	Отправить ответы в группу WhatsApp 
	30.04.2020


