Продолжение дневника Учебной практики гр 6
	Дата
	Задание мастера
	Выполнение работ
	Норма времени
	Оценка

	10.04.2020
	Тема 3.3.
Приготовление салатов-коктейль: 
	Заполнить дневник см. методические указания по учебной практике
	6
	

	11.04.2020
	Тема 4.1 Приготовление бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента.

т.у. Приготовление открытых  и закрытых бутербродов
	
	6
	

	17.04.2020
	Приготовление сложных бутербродов: 
	
	6
	

	18.04.2020
	 Приготовление закусочных бутербродов (канапе).
	
	6
	

	24.04.2020
	  Приготовление овощных и грибных закусок. Приготовление 

закусок из яиц.
	
	6
	

	25.04.2020 
	Тема 5.1. Приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

т.у. Приготовление блюд из соленой рыбы
	
	6
	

	15.05.20г.
	Приготовление блюд из рыбы
	
	6
	


Задание  по учебной  практике (дистанционное обучение) смотри методические рекомендации.
	Дата
	Тема
	Кол-во

часов
	Домашнее задание

	10.04.2020
	Приготовление  салатов-коктейль: 
	6
	Приготовление  салатов-коктейль: салат-коктейль Салат-коктейль из ветчины с огурцом и грушей. Салат-коктейль креветочный.

	Тема 4.1 Приготовление бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 24

	11.04.2020
	Приготовление открытых  и закрытых бутербродов
	6
	Приготовление открытых  бутербродов: бутерброд с ветчиной или мясом, бутерброд с паштетом, Бутерброды с отварными мясными продуктами Приготовление закрытых бутербродов :

	17.04.2020
	Приготовление сложных бутербродов: 
	6
	бутерброд с ветчиной, яйцом и огурцами; бутерброд с мясным  ассорти,  бутерброд с сельдью или килькой

	18.04.2020
	Приготовление закусочных бутербродов (канапе).
	6
	Приготовление закусочных бутербродов (канапе).

	24.04.2020
	Приготовление овощных и грибных закусок. Приготовление закусок из яиц.
	6
	Приготовление овощных и грибных закусок: Редька с маслом или сметаной, помидоры фаршированные мясным салатом, икра баклажанная, грибы маринованные или соленые с луком, икра грибная. яйцо под майонезом с гарниром, яйца фаршированные сельдью.

	Тема 5.1. Приготовление холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента18.

	25.04.2020
	Приготовление блюд из соленой рыбы
	6
	Приготовление блюд из рыбы: рыба соленая, шпроты, сардины с лимоном, килька с луком и маслом.

	15.05.20г.
	Приготовление блюд из рыбы
	6
	Приготовление блюд из рыбы: сельдь с гарниром, сельдь с картофелем и маслом. рыба отварная с соусом Польский,  рыба заливная с гарниром,  жареная рыба под маринадом


