Виды работ учебной практики (заочное)
1.Приготовление заправочных супов. (щи, борщи, рассольники, солянки). Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 15 порций выходом 1/250, описать наблюдения в процессе приготовления.
2.Приготовление соусов на мясном и рыбном бульонах и их производных, маринада овощного, соуса сухарного, голландского. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 12 порций выходом 1/50, описать наблюдения в процессе приготовления.
3.Приготовление котлет морковных, запеканки картофельной, крокет картофельных, грибов фаршированных. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 20 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
4.Приготовление овощного рагу, рулета картофельного с грибами. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 25 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
5.Приготовление блюда «Рыба с зеленым маслом», «Зразы донские» со сложным гарниром, «Рыба заливная». Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 30 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
6.Приготовление рулета рыбного с яйцом, зраз рыбных, рыба, жаренная в тесте. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 15 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
7.Приготовление стэйка из свинины, котлета натуральная со сложным гарниром, мясо шпигованное. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 35 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
8.Приготовление мяса тушенного в кисло-сладком соусе, жаркое по-домашнему в горшочках, мясо запеченное гармошкой. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 10 порций, описать наблюдения в процессе приготовления
9.Приготовление бифштекса рубленного с яйцом, шницель натуральный рубленный , мититеи со сложным гарниром. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 15 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
10.Приготовление блюда «Курица фаршированная галантин». Составить технологические карты, рассчитать количество продуктов необходимое для 8 порций, описать наблюдения в процессе приготовления
11.Приготовление блюда «Котлета по-Киевски», шницель столичный со сложным гарниром. Составить технологические карты, рассчитать количество продуктов необходимое для 40 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
12.Приготовление лапшевника, пудинга творожного. Составить технологические карты , рассчитать количество продуктов необходимое для 45 порций, описать наблюдения в процессе приготовления.
