Группа №397 «Повар, кондитер» занятия по МДК 3.2 Процессы приготовления, подготовки  реализации и презентации холодных блюд , кулинарных изделий, закусок.
Занятия с 23.03.20 по 27.03.20 ( лабораторные работы)
Выполнение лабораторных работ:
5 лабораторных по приготовлению, оформлению и отпуску холодных блюд из мяса.
Темы работ:
1.Ассорти мясное рец.153 Сб. рецептур 2011 г.
2. Мясо заливное рец. 155 Сб. рецептур 2011 г.
3.Паштет из печени рец.159 Сб. рецептур 2011 г.
4.Студень из говядины рец. 161 Сб. рецептур 2011 г.
5. На усмотрение студента
5 лабораторных по приготовлению, оформлению и отпуску холодных блюд из домашней птицы.
Темы работ:
1.Филе птицы под майонезом рец. 151 Сб. рецептур 2011 г.
2.Заливное из птицы в форме рец.156 Сб. рецептур 2011 г.
3.Курица фаршированная( галантин) рец. 157 Сб. рецептур 2011 г.
4.Паштет из птицы в тесте рец.160 Сб. рецептур 2011 г.
5. На усмотрение студента
Лабораторные работы оформляются по образцу:
Наименование работы: Приготовление, оформление и отпуск холодного блюда из мяса……….
Оценка качества ( бракераж)
Материально – техническое оснащение занятия:……………
-Технологическое оборудование…….. 
-инвентарь……..
Сырье………
Технологическая карта блюда
	Продукты
	Масса, г.

	
	брутто
	нетто

	
	
	



Последовательность технологических операций для приготовления блюда
1……
2………
3……… и т.д
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Заполнить таблицу: Бракераж готовой продукции
	Дата и час изготовлен.
блюда
	Время снятия бракеража
	Наименова-ние блюда
	Результаты органолептической оценки и степени готовности блюда

	
	
	
	Внешний вид
	цвет
	запах
	консистенция
	аромат

	
	
	
	
	
	
	
	




