Задания с 27.04 по 02.05

Группа 5/6

МДК 02.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих, кулинарных изделий
1.Подготовить сообщение: Отличие супа-пюре от крем-супа».
2.Составить технологическую карту  крем-супа (на ваш выбор, используйте интернет-ресурсы).
План 
1. Рецептура.
2. Технология приготовления.
4. Органолептическая оценка (вкус, цвет, запах, консистенция).
5. Условия и сроки хранения.



МДК 03.01 Организация и процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
Тема: Приготовление сложных бутербродов.
Тема: Приготовление бутербродов закрытых (сандвичи).
Составить конспект.
	
[image: C:\Users\Оленька\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\IMG_20200422_205654.jpg][image: C:\Users\Оленька\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.Word\IMG_20200422_205641.jpg]


 

УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
Тема «Рецептуры, технология приготовления закусочных салатов: салат-коктейль овощной, салат-коктейль «Фантазтя». Требование к качеству, условия и сроки хранения».
	
Заполнить дневник учебной практики

План
1.Организация рабочего места. Безопасные условия труда.
2. Рецептура и технология приготовления салатов-коктейлей.
3. Требования к качеству (органолептическая оценка: вкус, цвет, запах, консистенция)
4. Условия и сроки хранения.

Данный план использовать для каждого вида салата.

Предоставить фотоотчет приготовления салатов в авторской подаче (1 вид на ваш выбор) (в контакте) не позднее 30.04. 
Обратить внимание на подачу, в какой посуде подают (смотрите тетрадь по МДК 03).


Рецептуры салатов

Салат-коктейль овощной
	 
	БРУТТО
	НЕТТО

	Огурцы свежие
	25
	20

	Помидоры свежие
	24
	20

	Горошек зеленый консервированный
	31
	20

	Капуста цветная
	33
	15*

	Перец сладкий консервированный
	10
	5

	Заправка для салатов № 603
	—
	20

	Петрушка (зелень)
	3
	2

	Выход
	—
	100


______________
* Масса отварной цветной капусты.
  Очищенные от кожицы огурцы нарезают соломкой, подготовленные помидоры — ломтиками, цветную капусту отваривают в подсоленной воде и разбирают на мелкие соцветия.
В креманку кладут нарезанные огурцы, затем слой помидоров, сверху цветную капусту. Салат поливают заправкой.
 

Салат-коктейль «Фантазия»

	Наименование продукта
	Норма закладки на 1 порцию, г.

	
	Брутто
	Нетто

	Огурец
	38
	35

	Помидор
	38
	35

	Ветчина
	38
	35

	Кукуруза
	30
	30

	Петрушка
	5
	4

	Оливки
	7
	7

	Майонез
	30
	30

	Масса готового блюда (изделия)
	–
	175


 
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС
 
[bookmark: _GoBack]Огурцы, помидоры и ветчину нарезают соломкой и укладывают слоями в креманку, сверху посыпают кукурузой и заправляют майонезом. Украшают помидорами, оливками, зеленью, украшениями из заварного теста.
  
 Органолептические показатели качества:
 
Внешний вид: салат уложен слоями, нарезка овощей правильная, слои хорошо видны
Цвет: соответствует входящим в состав продуктам
Консистенция: овощей плотная,
Вкус и запах: вкус умеренно соленый
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Bymep0pog ¢ MacHbiM accopmu. SI3bIK, TeASTHIY, POCTOHG Hapesa-
0T TOHKHMH KyCOUKAMH, CBEPTBIBAIOT B BUAE TPYGOUEK, YKAAALIBaIOT
14 X100, OOPMASIIOT MAMOHE30M € FOPUMIeH, PYOACHLIM XKeAe, se-

AeHBIO

BymepGpog ¢ ceabgnio uau KuabKoil, CeAbAb 1 KHABKY
OT Ha (HAE, CeABAB PA3PE3AIOT HA TOHKHE KYCKH 110 2—3 ia Gyrep-
Gpoa. Ha XA€6 KAGAYT KyCOUKH CeABAH MAM KHACK, O(OPMASIOT Ay-

KOM, CAMBOUHEIM MACAOM, SIHTIOM, MaiOHE30M, MACAHHAMH.

ByTepOpOAB! 3aKphiThie (CaHABHUH). Y XAeGa CPe3AlOT KOPKH i
Hape3aloT B AAMHY TTOAOCKH TOALHO 0,5 cM. Ha NoAOCKyY xaeGa ia-
Ma3LIBAIOT CAMBOUHOE MaCAO M YKAGABIBAIOT Ha Hee TOHKO Hapesan-
{1516 TPOAYKTEI (MSICO HAM PEIGY, KDY, ChIP 1 AP.), 3aTeM HaKpHBaloT
A\DYTOI NOAOCKO# XA€6a, HAMA3AHHOTO CAHBOUHBIM MACAOM, CACTEA
I DIAHMAIOT, OXAKARIOT, HAPE3AIOT Ha KYCOUKH AAMHOM 7...8 ex.

(4HABHYM MOKHO TOTOBHTE ABYX-, TPEXCAOHHBIMH (CAOGHEE) 1
¥ OMOMHAPOBAHHBIMH. AAS STOTO HCTIOAB3YIOT KyAMHAPHBIE HIACAIS,

HADHOE MAM KAapeHoe MSICO, ITHITY, TAUITeTS, GyTepOpOAHKe Hac-

L OMACTLI, MaCASIHBIE CMECH, COYETAIONIMECs TO BKyCY. Ot MOryT

171, KAAOPHTAHBIMH ¥ ACTKHM.

LOALIION HOTYARPHOCTBIO TIOAB3YIOTCS TOPSUME CAHABMWM, Si3-
piepi TaMOyprepel, XOT-AOTH, AASl TIPUTOTOBACHHS KOTOPHIX MC-
Sy IO0T Aapenbii pyGAeHbi GUpIITERe HAK ci 0

! 31 CKYIAYTOM, PA3PeIAHHBI BAOAL HA.

Gyprepos enje KAGAYT KYCOMKH

Chipa, NpUNpaBk U3 YECHOKA,

YAMBOK

[Mira — 910 Kpyraas AeHemKa
W3 APOAKEBOTO TeCTa, KOTOPM
HEIM, HO [IPH OCTHIBAHKN YCARKH]
TTuTy NOAOTpEBAIOT, HOAPe3aIon
TOBACHHBLIMU IPOAYKTAMH: HIAGAY
KACHEIM MSICOM MAM KypHieit, o
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afoT. MSICHEIe !
jjoAHOCTBIO 3AKPBIBAAK X706 it gy csemnaw:q’mu T, 1064 oy
cum 3eACHBIO, KYCOUKaMy oBomey, HMeIOnyy s; s Yipa:
(Na3aTh MACAON, Kyio OKPaCky, 4 xreg
FymepOpog ¢ nawmemon, Maurry
cycouKaMi. AOMTHKH XAeGa CMaapig
paioT KYCOUKH NIAMITeTa, YKpagg
bymepOpog ¢ ukpotl. 3epuuc
\OKKH YKAQABIBAIOT TOPKOI g
vacaoM. [arocHyio TBEPAYIO

CAUBOMMLIN Magagy, sewmo
TYI0 HAK keropyg HKDY ¢ uomomio
AOMTHK XJ\HG&, YKpamasy CAHMBOYHEDY

KPY Hapesator aommixayy, €CAM HKpa
wsTKas, €@ PASMHHAIOT Ha AOCKe, CMasarHoj PACTHTEABHEM MacaoM,

K1aAYT Ha Hee AOMTHKH XAeGa i CPE3AIOT ¢ AOCKH BMecTe ¢ xAeGom,
VKPALLIAKOT CAHBOYHBIM MAacAOM, 3eAeHo,
CaoxHbie OyTepopoas: (KoMOuHHpOBaHHbIe, «CTOAHYHBIe»).
OTOBAIOT U3 HECKOABKHX POAYKTOB, CONETAIMIUXCS 1o BRYCY
usety. [TPOAYKTHI KpacHBo YKAQABIBAIOT U O(OPMASIOT CAHBOSHEM
: MACASTHBIMH CMECSIMH M3 KOHAMTEPCKOTO MeMiKa, CReMMN

\0OPAMH, OTYPLIAMH, CAQAKHM IEpIEeM, MaCAHHAMH, 3eACHBI
1e30M

nepopog ¢ Bemyurou, AUYOM u orypuamu. Bapenyio sevsmsy
KO Hape3aloT 1o 2— 3 KyCKa Ha IOPIHIO, CBEPTAIBAIOT TPYOOSKa:
I, KAGAYT Ha XAe6 1 0(OPMASIOT SHIIOM, KOHCEPBHPOBAHHSIN AN
BeXUM w.\,[ YPL,OM, CaAaTOM, CAMBOYHBIM MACAOM, 3€ACHBIO NeTPVIIKH.





