УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПМ 01 – 29.06.2020.
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 полуфабрикатов из птицы.

Рецептура № 318. Котлеты натуральные из филе птицы с гарниром.
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Сложный гарнир –  состоит из 3–4 видов овощей.
Филе птицы или дичи зачищают. Для этого отделяют внутренний мускул (малое филе) от наружного (большое филе). Из малого филе удаляют сухожилия, а из большого - остаток ключицы. Зачищенное большое филе смачивают холодной водой, кладут на доску и острым влажным ножом срезают с него поверхностную пленку. Большое филе надрезают с внутренней стороны в продольном направлении, слегка развертывают, перерезают в двух-трех местах сухожилия и вкладывают в надрез малое филе, которое покрывают развернутой частью большого филе.
ВАРИАНТЫ СЛОЖНЫХ ГАРНИРОВ.

1 вариант

Картофель отварной или пюре, или жареный                         75

Капуста или свекла тушеная                                       75

Выход:                                                           150

2 вариант

Картофель жареный или пюре                                       75

Зеленый горошек отварной                                         75

Выход:                                                           150

3 вариант

Картофель жареный                                                75

Морковь припущенная или в молочном соусе                         75

Выход:                                                           150

4 вариант

Морковь или свекла припущенная или отварная                      75

Зеленый горошек отварной                                         75
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