УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПМ 01 – 28.06.2020.
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:  Механическая кулинарная обработка субпродуктов.

Рецептура № 285 Печень по-строгановски.
[image: image5.jpg]ple C KHPOM e BO
oTBAPH i THIKBA, KaGauku, Ga ol )

HbIe rap}{npbl.
T g
Peuent Ne 285. Mevens no-ctporaHosekn
—

TTpoAyKTHI [0
IRV
Vgt

[TeyeHb TOBSIKbSI AU
‘ GapaHbsl, CBUHAs, TeASYbs
JK#p KUBOTHBIN TOTIA€HBIA MUIIEBOM (R0 W
‘ T'oToBasi me4yeHb [&mg 2
Coyc (penent Ne 390) ;
| TomaTHOe mOpe e
Coyc «FO>XXHBIH»
Tapuup (penenTs Ne 330, 331, 333, 334, 335, 338)

BbIxoA

Cnoco6 npuromoBAerusi. [TOATOTOBAGHHYIO TIe4eHb (cBUHYIO TIE-

YeHb GAGHIIMPYIOT) Hape3aloT OpycouKaMu AAHMHOIL 3...4 €M, Macco#
5..7 I, IOCBITIAIOT COABIO U IEpIieM, KAAAYT POBHBIM CAOEM Ha pasor-
PeTyr CKOBOPOAY C KHMPOM H 06KapuBaloT IPH NOMEIIHBAHUH 3.
4 MuH. 3aTeM 3aAMBAIOT COyCOM CMETAHHBIM ¢ AYKOM, AOOABASIIOT TO-
MaTHoe 1ope, coycC «I’O)I(Hbll‘;l». pai]MelUMBa}OT U AOBOASAT AO K;IIIe-
Hust, OryckaroT BMecre ¢ COycoM, rapHUp YKAGABIBAIOT cOoky. Mox-
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['apriup (BAPMAHTBI): MAKAPOHHBIE H3ACAUS OTBApPHEIE; IMIOPe Kap-
TOMEALHOE, KapTO(EAb OTBAPHOM; KapTOheAb KapeHsii (U3 sapero-
ro); Kaprotheab XapeHbli (M3 CBIPOro); OBOLH OTBAPHBIE C KAUDOM.

MoXxHO noaasaTh 6€3 rapHupa Kak FOpSAYYIO 3aKyCKY, COOTBeT-
CTBEHHO YMEeHbIUIMUB Bl)]XOA.

ENHOAA N3 TYLLEHOIO MSICA
1 CYBIMPOAYKTOB

B rymenom BHUA NPUTOTOBASIOT NOBAAHHY (BepPXHHH, BHYTDEHHHH
» AOIIaTO49-
BOKOBOM M HapyKHBLINA KYCKH Ta300CADEHHON YaCcTH, MAK
OYHVYKO 4acCTh)
HOH 4H4aCTH HOKPOMKY 01 y I 8 HH H WA o %
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Соус «Южный» имеет темно-красный цвет, острый вкус, пряный аромат. Приготавливают его из ферментативного соевого соуса, яблочного пюре, томатной пасты, протертой печени, сахара, растительного масла, чеснока, лука, изюма, перца, имбиря, гвоздики, корицы, мускатного ореха, кардамона, мадеры. Подают к холодным и горячим мясным и рыбным жареным блюдам. Добавляют при приготовлении соусов, тушении капусты, в салаты и винегреты (от 8 до 10 г и от 10 до 18 г).

