Индивидуальный график обучения
обучающихся 2 курса основной профессиональной образовательной программы СПО по профессии «Повар, кондитер»
Учебная дисциплина — МДК 2.1 Организация приготовления ,подготовки к реализации и презентации горячих блюд ,кулинарных изделий,закусок
Преподаватель — Гусакова Елена Николаевна
	№ п/п
	ФИО обучающихся
	Наименова-ние раздела, темы
	Задания для самостоятель
ного изучения тем, разделов
	Дидактическое обеспечение самостоятель-ного изучения тем, разделов
	Форма аттестации
	Сроки сдачи
	Оценка, подпись преподава-
теля

	1
	Бондарева Е.
	 Раздел
Организация
приготовле-ния, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и  закусок разнообраз-ного ассортимента.
Темы
1.Санитарно-гигиеничес-кие требования к организации рабочих мест по приготовле-нию соусов,
процессу хранения и подготовки к реализации.
2.Практичес-кое занятие
Организация
рабочего места
3.Практическое занятие
Решение ситуационных задач
	а) Конспект по плану:
1.Санитарно-гигиеничес-кие требования к организации рабочих мест по приготовле-нию соусов,
процессу хранения и подготовки к реализации.
2. Сделать подбор оборудования и инвентаря для организации рабочего места по приготовле-нию супов и соусов
3. Решать ситуационные задачи        
	1.ХАССП
2.Карточки с ситуационными задачами;
3.Г.Г.Лутошкина
Техническое оснащение рабочего места
стр.82-91
Интернет-ресурсы.
	Устный опрос,
решение ситуацион-ных задач.

	17.04.20
	

	2
	Бондаренко М.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	3
	Брежнева Ю.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	4
	Германова М.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	5
	Иванов О.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	6
	Корниенко В.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	7
	Кузнецова В.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	8
	Лагуткина В.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	9
	Ляпинкова Е.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	10
	Мешлок И.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	11
	Мишура А.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	12
	Мишура И.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	13
	Овчарова К.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	14
	Протопопов Р.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	15
	Ромашевская А.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	16
	Рославцева Е.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	17
	Савранская Д.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	18
	Сафонова Н.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	19
	Суханова М.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	20
	Ткач А.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	21
	Чаканова Т.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	22
	Юдин Е.
	
	
	
	
	17.04.20
	

	23
	Яковенко А.
	
	
	
	
	17.04.20
	


Индивидуальный график обучения
обучающихся 2 курса основной профессиональной образовательной программы СПО по профессии «Повар, кондитер»
Учебная дисциплина —МДК2.2  Процессы  приготовления ,подготовки к реализации и презентации горячих блюд ,кулинарных изделий,закусок
Преподаватель — Гусакова Елена Николаевна
	№ п/п
	ФИО обучающихся
	Наименование раздела, темы
	Задания для самостоятельно-го изучения тем, разделов
	Дидактическое обеспечение самостоятель-ного изучения тем, разделов
	Форма аттестации
	Сроки сдачи
	Оценка, подпись преподавателя

	1
	Бондарева Е.
	 Раздел
Приготовле-ние,подготовка к реализации супов-пюре,
молочных,
сладких,дие-тических,ве-геториаских супов.
Темы
1.Молочные,
сладкие,
диетические,вегетарианс-
кие супы:
ассортимент ,особености приготовле-ния,нормы закладки продуктов,
требования к качеству,
условия и сроки хранения.
2.Правила Оформления и отпуска:
техника порциониро-вания,
варианты оформления.
Методы сервировки и подачи,температура подачи.
Выбор посуды для отпуска,спо-собы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания.
Упаковка,
подготовка супов для отпуска на вынос
	а) Конспект по плану:
1. Молочные,
сладкие,
диетические,вегетарианс-
кие супы:
ассортимент ,особености приготовле-ния,нормы закладки продуктов,
требования к качеству,
условия и сроки хранения.
2. Правила Оформления и отпуска:
техника порциониро-вания,
варианты оформления.
Методы сервировки и подачи,температура подачи.
Выбор посуды для отпуска,спо
собы подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания.
Упаковка,
подготовка супов для отпуска на вынос
3. Составление
технологичес-ких схем приготовления супов
4. Составление
технологических карт блюд

	Н.Э.Харченко
Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий
Н.А.Анфимова
Кулинария
стр.138-143
стр.137-138
стр.147-151
Технологиче-
ские карты
Интернет-ресурсы

	Устный опрос, проверка технологичес-ких карт блюд и кулинарных изделий,
проверка
составленных схем
приготовле-ния блюд.

	15.04.20
	

	2
	Бондаренко М.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	3
	Брежнева Ю.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	4
	Германова М.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	5
	Иванов О.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	6
	Корниенко В.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	7
	Кузнецова В.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	8
	Лагуткина В.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	9
	Ляпинкова Е.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	10
	Мешлок И.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	11
	Мишура А.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	12
	Мишура И.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	13
	Овчарова К.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	14
	Протопопов Р.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	15
	Ромашевская А.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	16
	Рославцева Е.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	17
	Савранская Д.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	18
	Сафонова Н.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	19
	Суханова М.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	20
	Ткач А.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	21
	Чаканова Т.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	22
	Юдин Е.
	
	
	
	
	15.04.20
	

	23
	Яковенко А.
	
	
	
	
	15.04.20
	


