26.03.2020 г.
Приготовление сложных пирожных.
1. Составить технологические карты: (Приложение № 1)
1)Технология приготовления пирожного «интенсШоко»;
2) Технология приготовления пирожного «котэжарден»;
3) Технология приготовления пирожного «гурмандиз»;
4) Технология приготовления пирожного «опера»;
5) Технология приготовления пирожного «круассан»;
6) Технология приготовления пирожного «мендальный шоссон»
1. Произвести расчет сырья для приготовления 3-х порций мороженого.
Приготовить 2 порции пирожного: «интенсШоко»;  «котэжарден»;
 «гурмандиз»; «опера»; Выход 100 гр.











Приложение № 1
Технологическая карта
Наименование блюда (изделия) 								
Перечень сырья: 																																																		
Требование к качеству сырья: 																																																													

	Наименование продукта
	Норма закладки на 1 порцию, г.
	Норма закладки на 2 порции,г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления:																																																																																							
Требование к оформлению,  подаче и реализации:																																

Органолептические показатели качества:
Внешний вид: 											
Цвет: 													
Консистенция:											
Вкус и запах: 											

[bookmark: _GoBack]Показатели качества и безопасности: 																				__
27.03.2020 г.
Приготовление сложных горячих десертов.
1) Составить технологические схемы: (Приложение № 1)
1)Технология приготовления «суфле ванильное»;
2) Технология приготовления «пудинг яблочный с орехами»;
3) Технология приготовления  «снежки из шоколада»;
4) Технология приготовления  «чизкейк»;
5) Технология приготовления пирожного «венский штрудель с яблоками и корицей»;
2) Произвести расчет сырья для приготовления 3-х порций суфле, пудинг, чизкейк.
Приготовить 2 порции: суфле, пудинг, чизкейк. Выход 100 гр.
Приложение № 1
Соус «Ягодный»
Малина                              Чёрная смородина
                      Сахар
                         	
                           Варка               

                  Процеживание

                            Варка

                      Охлаждение


31.03.2020 г.
Приготовление сложных горячих напитков и гарниров к ним.
1) Составить технологические схемы: (Приложение № 1)
1)Технология приготовления «кофе по- бразильски»;
2) Технология приготовления «кофе по- венгерски»;
3) Технология приготовления  «кофе латте мокиато»;
4) Технология приготовления  «ржаной кофе»;
2) Произвести расчет сырья для приготовления 1-ой порции кофе всех видов.
Приготовить по 1  порции: кофе всех видов. Выход 100 гр.
Приложение № 1
             Соус «Ягодный»
Малина                              Чёрная смородина
                      Сахар
                         	
                           Варка               

                  Процеживание

                            Варка

                      Охлаждение




02.04.2020 г.
Приготовление сложных горячих напитков и гарниров к ним.
1) Составить технологические схемы: (Приложение № 1)
1)Технология приготовления «суфле с фруктами»;
2) Технология приготовления «рафаэлло»;
3) Технология приготовления  «макарон кофе»;
4) Технология приготовления  «чизкейк вишневый»;
2) Произвести расчет сырья для приготовления 2-х порций десертов.
Приготовить по 1  порции: рафаэлло, макарон кофе, чизкейк..  Выход 50 и 100 гр.
Приложение № 1

             Соус «Ягодный»
Малина                              Чёрная смородина
                      Сахар
                         	
                           Варка               

                  Процеживание

                            Варка

                      Охлаждение



03.04.2020 г.
Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба.
1) Составить технологические карты: (Приложение № 1)
2)Технология приготовления: дрожжевого, безопарного, опарного, слоеного теста и изделий из него;
3) Технология приготовления: булочки, расстегаи, кулебяки, пироги, ватрушки, слойки.
4) Произвести расчет сырья для приготовления теста.
Приготовить дрожжевое, безопарное, опарное, слоеное тесто и изделия из него.
















Приложение № 1
Технологическая карта
Наименование блюда (изделия) 								
Перечень сырья: 																																																		
Требование к качеству сырья: 																																																													

	Наименование продукта
	Норма закладки на 1 порцию, г.
	Норма закладки на 2 порции,г.

	
	Брутто
	Нетто
	Брутто
	Нетто

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Технология приготовления:																																																																																							
Требование к оформлению,  подаче и реализации:																																

Органолептические показатели качества:
Внешний вид: 											
Цвет: 													
Консистенция:											
Вкус и запах: 											

Показатели качества и безопасности: 																				______
