УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПМ 01 – 27.06.2020.
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:
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Тема:  Приготовление котлетной массы и п/ф из нее.

Рецептура № 301 Рулет с луком и яйцом.
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Cnoco6 npuromoBAeHus. AAsi IPUTOTOBAGHUs (hapiia naccepo-
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Cnoco6 npuromoBA€HUS. Ha CMOYEHHYIO BOAOH MOAOTHAHYIO
(peTKy PACKABABIBAIOT KOTAETHYIO MAacCy POBHBIM CAOEM TOATIH
15..2 CM, IIMPHUHOM 2 CM. Ha KOTAETHYIO Maccy KAAAyT dapit (
paBAEHHBIE JKHPOM OTBApHBIE MaKapOHBI UAH PyOACHBIE KD
gima). 3aTeM Kpast candeTKH COEAUHSIOT TakK, yTOOBI OAMH Kpau
\eTHO# MacChl CAeTKa HaXOAWA Ha ADYTOiA, ¥ PyAET CKaTBIBAKOT C
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Pyaer C stiillaMi MOJKHO OTILyCKATPb € PACCHITIATHIME Kallan
BAPHEIMM MaKapOHHBIMHA U3AEAUAMH, C KapTodeAreM ¥ OTBAp

0BOmaMy, ¢ KapTOeAbHBIM I0Pe (75 rnal TOPLIKIO).
Coyc (BapuaHTBhI): KpacHBIA (0CHOBHO#); AYKOBBIH.
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Гарниры: картофель отварной, картофельное пюре. 
