Группа 30
Задание за 20.04  четыре  пары 
Первая пара
 Составить опорный конспект по теме «Требования к качеству блюд из творога. Сроки хранения» учебник стр. 254
Вторая пара
Изучить презентацию и ответить на вопросы:
1.Какова классификация и ассортимент блюд из яиц?
2.Как подают и отпускают яйцо «Всмятку?»
3.Как подают русский пашот?
4.Как подают французкий пашот?
5.Какова подача яйца «Вкрутую»?
6.Что такое кисе?
7.В чем отпускают блюда из вареных яиц?
8.Чем оформляют яичницу-глазунью при подаче?
9.Какова подача омлета жареного?
10.Как подают яйца, запеченные под соусом?
11.Как подают омлет запеченный?
12.Какова температура подачи холодных и горячих блюд из творога?
13.Подача творога со сметаной
14.Подача творога с молоком
15.Как отпускают творожные массы?
16.Какова подачи запеканки из творога?
17.Подача сырников
18.Чем после варки заправляют вареники ленивые?
19.Как подают вареники ленивые?
20.Требования к качеству пудингов
Третья  пара
Подготовить доклад или презентацию на тему «Горячие блюда из сыра»

Четвертая  пара 
Практическую работу выполняем на листочках, потом их вложим в тетрадь для практических работ.
Практическое занятие № 10
Тема: Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов.
Цель: Закрепить практические умения по расчету количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов.
1.Произвести расчет сырья для яичницы глазуньи с жареным картофелем рец. № 462 по 2 колонке на 10, 25, 30 и 50 порций
	Наименование сырья
	1 порция
	10 порций
	25порций
	30 порций
	50 порций

	
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет

	Яйца
	2шт
	80
	
	
	
	
	
	
	
	

	Картофель
	147
	110
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маргарин
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	140
	
	
	
	
	
	
	
	



2.Произвести расчет сырья для запеканки из творога рец. № 499 по 1 колонке на 10,15, 30, 50 порций
	Наименование сырья
	1 порция
	10 порций
	15порций
	30 порций
	50 порций

	
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет

	Творог
	136
	135
	
	
	
	
	
	
	
	

	Крупа манная или мука
	10
12
	10
12
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сахар
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	
	

	Яйца
	1/10
шт
	4
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маргарин
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сухари
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	Сметана
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соус или сметана
	
	75
30
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход с соусом
	
	225
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход со сметаной
	
	180
	
	
	
	
	
	
	
	



3. Произвести расчет сырья для омлета натурального рец. № 467 по 1 колонке на 10,25, 30, 50 порций
	Наименование сырья
	1 порция
	10 порций
	25порций
	30 порций
	50 порций

	
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет
	бр
	нет

	Яйца или меланж
	3шт
120
	120
120
	
	
	
	
	
	
	
	

	Молоко или вода
	45
	45
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масса омлетной смеси
	
	165
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маргарин
	10
	10
	
	
	
	
	
	
	
	

	Масса готового омлета
	
	160
	
	
	
	
	
	
	
	

	Маргарин или масло сливочное
	5
	5
	
	
	
	
	
	
	
	

	Выход
	
	165
	
	
	
	
	
	
	
	



4. В чем отличие яйца первой категории (С1) от яйца отборного (С0)? Аргументируйте свой ответ.
[bookmark: _GoBack]5.Дать определение меланжа. В каком соотношении можно заменить яйцо на меланж в блюде? 
