УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПМ 01 – 26.06.2020.
ЗАДАНИЯ ВЫПОЛНЯЮТСЯ  КАЖДЫЙ ДЕНЬ!!!
ПРИСЫЛАТЬ НЕ ПОЗДНЕЕ 16.00.
1. Объем - 1 порция, с оформлением и украшением блюда.
2. Отчет записать – в отдельной тетради – заполнить технологическую карту с расчетом количества продуктов, прислать фото блюда, фото студента в сан. форме с блюдом, и прислать фото написанного конспекта. 
ОБРАЗЕЦ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ!!!!!

ДАТА…………

ТЕМА………..

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № _______( по сборнику рецептур)

Наименование блюда………………………

	Наименование сырья
	Брутто, г.

на 1 порц
	Нетто,  г.

на 1порц
	Брутто, г.

на 5 порц
	Нетто, г.

на 5 порц

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Выход
	-
	
	-
	


Технология приготовления

1. ………………………………………………………………………………..

2. и т.д.
Как должна выглядеть отправляемая вами работа:
[image: image1.jpg]


[image: image2.jpg]


[image: image3.jpg]


[image: image4.jpg]it
Aoy
Vo
o
s
m«





Тема:  Приготовление котлетной массы и п/ф из нее.

Рецептура № 298 Котлеты.
[image: image5.jpg]KapOHHBIe H3AeAHs OTBAPHBIC; KAPTO(MeAb OTBAPHOM; Kapro tbem,' Ma.

PeHBbIi (M3 BAPEHOro); KapTodeAb KapeHblil (13 CBIPOro); osomnxa' e
BapHBbIE C XKUPOM; OBOIH, NPUITYIIECHHBIE C KUPOM; IOMUAOpHI Ra;:: KOM
HBIE; THIKBA, KaOAuKH, OAKAAXKAHbI JKapeHbIe; CAOKHBIe rapHUpy, TOM3
Pevyent Ne 298. Kotnetsbl, 6UTouku, wHuuenn
Macca
TTpoAYKTEI
GpyrTo HETTO
KoTAeTHOe MsICO (BAPHAHTEI): Ko
¥3 TOBSIAMHBI 50 37
CBUHUHBI 43 37
TEASITUHBL 56 37
6apaHUHBI 52 37 <
XAeb MIeHUIHBIH 9 9 3
MoAOKO (MAH BOAQ) 12 12
Cyxapu b -
ForoBuiit nonydaGpurar e 62 7
7Kup XUBOTHBIA TONAEHBIH MUILEBOM 3 3
7KapeHEle KOTACTEI (GUTOYKH, ITHULIEAH) — 50
TFapuup (penenTer Ne 325, 328, 330, 331, 333...335, —_ 150 ;
338, 343, 353) :
Coyc (penentsr Ne 364, 366...368, 388...390) uau — 50 i
MaprapuH CTOAOBEIH (MAM MacAO CAMBOYHOE) 5 o
BoIxop: c coycom ey 250 |
JKUPOM = 205 L

220N




[image: image6.jpg]Cnoco6 npuromoBAenus. V3 roToBoi KOTAETHOl MacChl pa3AeAbI-
BAIOT MBACANST OBAABHO-TIPUIIAKOCHYTON (HhOPMEI € 3a0CTPEHHBIM KOH-
oM (KOTAETBI), UAHU OKPYTAO-TIPUNIAIOCHYTOH (DOPMBI TOAIHHOM

2,2..2,5 cM (OMTOYKHM), UAM OBAABHO-IIAOCKOH (hOPMEL TOALIMHOM |
CM (IIHUIIEAH).

KoTAeTsl, GUTOYKH, IIHUIIEAH MOXKHO IPUTOTOBASTE C AOGABASHH-
€M PemyaToro Ayka (5 r HeTTo) u 4ecHOKa (0,5 r HeTTo). BEIXOA H3A€-
AW TDY 3TOM He M3MEHSIeTCS], TaK KaK COOTBETCTBEHHO yMeHbIIaeT-
Csi HODMa MOAOKA MAM BOABI.

W3peAmsi OTIIYCKAIOT C TapHUPOM, ITOAMBAIOT JKUPOM HAH COYCOM.

KoTaeTsl, 6GUTOYKM OTITyCKAOT MO 1— 2 INT., IHALEAX — 0o 1 wmT.
Ha | nopuuio.

Tapruppl (BapuaHTEI): KAllKM PACCHITYaThe; 600OBEIE OTBAPHEIE;
MakKapoHHBIE U3AEAMS OTBapHBIE; KapTodeAb OTBApHOM; IOpe KapTO:
beabnoe; Kaproheas KapeHBIH (13 BAPEHOIO); KapTodeas ZapeHuE
(13 cBiporo); oBowM OTBapHbIE C JKMPOM; KallyCTa TYUICHAs; CAOXKHBIH
TapHup. 3

Coyc (BapuanThl): KpacHbf (OCHOBHOH); AYKOBNi{ KPacHBIH C Ay~
KOM u orypuamm; AYKOBBIHA C ropuMIe; CMEeTaHHbIA; CMETAHHBIH €

TOMaToM; cmeraHHBIA C AYKOM.




Гарниры: рис отварной, макаронные изделия, картофель отварной, картофель жареный из сырого, капуста тушеная. 
