УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА ПМ 01 – 30.06.2020.
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 № 320. Котлеты из филе птицы или дичи панированные жареные.
[image: image5.jpg]Peuent Ne 320. KotneTbl u3 cune ntuusl unu avun
NaHWPOBAHHbIE XXapeHble

Macca, r
TTpoAyKTHI
6py'l'l‘0 HeTTo
Kypwuia uan: 192 69
IBIIAEHOK-OpoiAep 223 69
daszan !/ . 69
psiGuUMK (MAM KypoIlaTKa cepasi) 1/, wr. 69
rAyXaphb !/, wr. 69
Xae6 MIIeHuYHbBI 17 15
Auno Y. o 6
ToroBsi# noAydabpuKaT - 85
Macho CAMBOYHOE (AAst 06KapUBaHUsI KOTAET) 10 10
JKapeHoe dure o #
MacAO CAMBOYHOE (AAsE JKapeHbs uae) 5 5
Tapuup (peuenrs Ne 328, 335, 354) — 150

Boixop,

252
-

e

=





[image: image6.jpg]Cnoco6 npuromosaenus. Oune, 3aunIleHHOE OT MAEHOK U CYXO-
XUAWHM, CMAYMBAIOT B SMIlaX, IAHUPYIOT B OEAOM NMAHUPOBKE U KAPST.
Ipy OTITyCKEe KOTAETBI IOAMBAIOT CAUBOYHBIM MACAOM U OTIYCKAKOT C

rapHUPOM.
FapHup (BapWaHTHI): TOPOIIEK 3eAeHBI OTBAPHOM; KapTodeas Xa-
peHbli (M3 CHLIPOTr0); CAOKHBIM FApPHUP.
TapHUp K 3TOMY GAIOAY MOXXHO IIOAABATh B KOP3MHOHYKAX (PEUemT

DJ1)

Peuyent Ne 321. Mruua, AU4b WNn Kponuk

no-cToNn4Homy
Macca, 1

[TpoAyKTEI OpyTro
272 98

316 98

10

¥ u‘);un/\t'p iy

140




