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Русский язык
Тема: Правописание приставок, не изменяющихся и изменяющихся на письме. Составить конспект. Упр. 165
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Тема: Правописание приставок ПРЕ и ПРИ. Составить конспект. Упр. 170
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Тема: Правила переноса слов. Составить конспект. Упр. 191
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
Тема «Приготовление полуфабрикатов из мяса из рубленной массы: котлеты и биточки».
План
1.Организация рабочего места. Безопасные условия труда.
2. Рецептура котлет, биточков.
3. Технология приготовления (алгоритм приготовления).
4. Требования к качеству.
5. Условия и сроки хранения полуфабрикатов.

Заполнить дневник учебной практики.
Предоставить фотоотчет приготовленного полуфабриката (в контакте) не позднее 06.06(для приготовления выбрать один полуфабрикат на ваш выбор). 
[bookmark: N466_Котлеты_биточки_шницели]
466. Котлеты, биточки
	 
	I
	II
	III

	 
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Говядина (котлетное мясо)
	101
	74
	76
	56
	50
	37

	свинина (котлетное мясо)
	87
	74
	66
	56
	43
	37

	или телятина (котлетное мясо)
	
112
	
74
	
85
	
56
	
56
	
37

	или баранина (котлетное мясо)
	
103
	
74
	
78
	
56
	
52
	
37

	Хлеб пшеничный
	18
	18
	14
	14
	9
	9

	Молоко или вода
	24
	24
	17
	17
	12
	12

	Сухари
	10
	10
	8
	8
	5
	5

	   Масса полуфабриката
	—
	123
	—
	93
	—
	62

	Жир животный топленый пищевой
	
6
	
6
	
5
	
5
	
3
	
3

	   Масса жареных котлет, биточков, шницелей
	
—
	
100
	
—
	
75
	
—
	
50

	Гарнир №№ 282, 518, 519, 523, 525, 526, 527, 530, 531, 537
	
—
	
150
	
—
	
150
	
—
	
150

	Соус №№ 558, 560, 561, 586, 587, 588
	
—
	
50
	
—
	
50
	
—
	
50

	или маргарин столовый, или масло сливочное
	
8
	
8
	
5
	
5
	
5
	
5

	Выход: с соусом
	—
	300
	—
	275
	—
	250

	с жиром
	—
	258
	—
	230
	—
	205


 
Из готовой котлетной массы разделывают изделия овально-приплюснутой формы с заостренным концом (котлеты) или круглоприплюснутой формы толщиной 2,0—2,5 см (биточки), или плоскоовальной формы, толщиной 1 см (шницели).
Котлеты, биточки и шницели можно приготовлять с добавлением репчатого лука (10, 8 и 5 г нетто) и чеснока (1,0; 0,8; 0,5 г нетто) по I, II и III колонкам соответственно. Выход изделий при этом не изменяется, так как соответственно уменьшается норма молока или воды.
При отпуске изделий их гарнируют и поливают жиром или соусом.
Котлеты, биточки отпускают по 2 или 1 шт., шницели — по 1 шт. на порцию.
Гарниры — каши рассыпчатые, бобовые отварные, макаронные изделия отварные, картофель отварной, пюре картофельное, картофель жареный (из вареного), картофель жареный (из сырого), овощи отварные с жиром, капуста тушеная, сложный гарнир.
Соусы — красный основной, луковый, красный с луком и огурцами, луковый с горчицей, сметанный, сметанный с томатом, сметанный с луком.
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§34. NIPABHJIA TIEPEHOCA CJIOB

‘Bcan c11080 He yMemaetcs Ha CTPOKE, TO ACTS €10 ey
AT BA APYTYIO CTPOKY. OCHOBHBIE TPABHIIA NEPEHOCA CROLITCS
* caeayIOIMY:

1. CH0BO NEPEHOCHTEH 10 cAOraMm: 20-pod, mo-ea-puui. 01
KO MEALA OCTARANTE HA CTPOKE WIN TEPEHOCHTL Ha APy
ctpoky ommy Oyksy. Hanpumep, mHeanasm  neperocit
40-0-DOAY, +a-PH-5s, €0-603», HANO — 020-POD; COBA THI
apus, 0003 HEAB3A PATIEATTD TIEPEHOCOM.

2. Tips creuenuy CONACHEIX PASEJIEHHE HA COTH CBO0OA
Wi 6e.CHOl, Bec-Nai Cecmpa W cecm-pa; Kpe-cmuinun
rpecme anun.

3. Bykshl 3, &, il HENL3A OTACNATL OT MPEUIECTBYIOUILY
ByKB: Ood-ybt, G0ab-1ioil, n0dv-€30.

4. TIpu mepeHoce CAOB C NPHCTABKAMM HeL3s NEPEHOCHT:

| CORNACHYIO B KORILC IPHCTABKM, €CTH AQEE CHEAYET COTACHA!
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27, IPABOTTHCAHHE IIPHCTABOK,
HE HAMEHAIOMIXCH 1 MBMEHAIONMXCH HA MHCHyE

1. B coorpercTBH C MOPGOAOTHIECKUM TPHHIANION pye.
eoro mpaONICANNA_ COTIACHAIE M rAACHME B Goabummacr.
Se HpucTaBOK TIIIYTCR OINHAKOBO, He OTDANAX MIMememun
pOMaOMIeITs, HANPHMED: cpybumb, cOUMb, CULLMb, Cxeams,
aneped, docmasumb, salexamb, nanucams, 06pydums, om
dams, wadcmpoums, nepeciamv, nodtpocums, npedema
sums.

2. Tlpucrasku Oes-, 603-(63-), us-, HUS-, upes-(wepes-), pas
munryres ¢ GyKBoji 3 Mepes IMACHBIMH ¥ 3BOHKHMII COTTACH
it 5 ¢ GyKBOfi ¢ Mepe PAYXUMH COTTACHBIMIL: Geabpexnwili —
Gecnoxownili, 803PACT — BOCCMANUE, USHAPUMS — e
Yeaums, WUIGEP2AMb — KUCNPOBEPZAMb, “Pe3MepHbii
wepecsyp. paadpocamv — PACHUAUMY; PACCHUMAMb, pac
wém.

3. B npucraskax pas- (pac-) — pos- (poc-) mOA yaapesi
€M numercs o0, 0e3 YAAPEHHA — G POIGAALNU — PAIGGI.
pécnucy — pacnicka, poswzpeius — pa.ivizpeicame.

165. Pacapexeante c1osa 5 Tps cronGinica: 1) ¢ npicranas. s
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2 TROPATE, pa..meauna, A..56°
~ Pa..cuntarh, pa..xsoparscs
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