
Задания с 11.05 по 16.05

Группа 9/10
Литература
Чтение пьесы «Вишневый сад».
Написать сообщение на выбор:
1.Пьеса «Вишневый сад». История, жанр, система персонажей.
2. Сочетание комического и драматического в пьесе «Вишневый сад» . Особенности символов.
Задание: Анализ эпизода в пьесе А.П. Чехова «Вишневый сад» (выбрать любой эпизод).


Русский язык
Составить конспект по теме «Основные способы образования слов»

Упр. 126 стр. 95
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МДК 04.01 Организация и процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента
Тема «Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих десертов: «Шарлотка бисквитная с кремом».
Составить конспект.
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УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА
Тема «Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: тельное».
План
1.Организация рабочего места. Безопасные условия труда.
2. Рецептура тельного из рыбной котлетной массы
3. Технология приготовления тельного (алгоритм приготовления).
4. Требования к качеству тельного.
5. Условия и сроки хранения полуфабрикатов из рыбной котлетной массы: тельное.
Заполнить дневник учебной практики.
Предоставить фотоотчет (в контакте) не позднее 16.05
БЛЮДА ИЗ КОТЛЕТНОЙ МАССЫ (СБОРНИК РЕЦЕПТУР) 
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Для приготовления котлетной массы используют чешуйчатую и бесчешуйчатую рыбу с костным скелетом малокостную нежирную, морскую хрящевую рыбу и другие виды рыб, не имеющие резкого специфического запаха. Судака, треску, морского окуня, щуку обрабатывают на филе без кожи и костей, нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку. У пшеничного хлеба не ниже первого сорта срезают корки и замачивают хлеб в воде или молоке. Соединяют измельченное филе и замоченный хлеб, добавляют соль, молотый перец, перемешивают и еще раз пропускают через мясорубку, вымешивают вручную (выбивают).
Чтобы масса лучше формовалась, для вязкости добавляют сырые яйца, для уменьшения вязкости в котлетную массу из нежирной рыбы добавляют измельченную вареную рыбы (1/3 нормы мякоти сырой рыбы).
Благодаря присутствию хлеба в котлетной массе удерживается влага, способствующая размягчению соединительной ткани. Хлеб придает изделиям сочную, пористую, пышную консистенцию. Продукты для приготовления котлетной массы используют охлажденными, так как котлетная масса является скоропортящейся и в ней очень быстро начинают развиваться микроорганизмы. Приготовленную котлетную массу охлаждают и разделывают на полуфабрикаты.
[bookmark: _GoBack]Котлетную массу укладывают на смоченную марлю в форме лепешки, на ее середину кладут фарш. Складывают лепешку вдвое, придают форму полумесяца с помощью марли, смачивают в льезоне, панируют в сухарях. Обжаривают во фритюре в течение 3-4 минут до образования поджаристой корочки, вынимают шумовкой и перекладывают в дуршлаг, чтобы стек жир. Тельное укладывают на сковороду, ставят в жарочный шкаф, предварительно нагретый до 250 С, и выдерживают там 4-5 минут до появления на поверхности мелких воздушных пузырьков.
Отпускают по 2 шт. на порцию с жареным картофелем, зеленым горошком, заправленным маслом или молочным соусом, или со сложным гарниром, поливают растопленным маргарином, посыпают рубленой зеленью. Отдельно в соуснике подают соус томатный.
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© SSXAPHEIM [IECKOM, BEOAAT ailia, He Npexpaimasn BaGunars, AoGaBasmior
HUEAPY aIleALCHHA, MOAOTBIN MHHAAAD.

Ha Aro orneynoprix nopumonm X Gopm BLKAaALBAaIT AGAOumyIO

» HOBEPXHOCTE Pa3PaBHUBAIOT. DOpMY ma.

Macey, cBepxy dbpamxunan
XPEIBAIOT MIEPraMEHTOM MAM (DOABIOM. BANEKAIOT B KOHBEKTOMATe npy
CHUMAaIOT nepra-

Temueparype 180 —200 °C B Teuenme 20 mMum, saTem
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A% TPHIOTOBACHIL KAPAEAH B COTOHHHK HACHITAIOT Caxap. AOGD
s p0ay. TOTOBST KapaMeAD P CHALHOM HATPERe A0 KOPHTHESOrD
meTa i TATYNeH KONCHCTeHUMN,

‘Ortieyniopiy1o qhopy (20 C B AHANETPE) CHASHBAIOT MACAOM, fIpH-
cumasor MyKo#, KapaMeAb PasMa3HIBaoT 110 AHY (POPMI CHARKOWOSOH
onaTROR.

CAMBOWHO® MACAD PEYT 12 MEAKHE KYGHKI, PACKAGAWBAT B op-
sy coepxy Kapavean.

[BeAKH OTACASIOT T JKEATKOB M BIGHBAIOT C /3 dacThio caxapa A0 06-
pasomais MAOTHOR YCTOiMBOM e, JKeATKN RIGHBANT € OCT
Ieficn 48CTHHO Caxapa. BOAKH COCANSIOT € XEATKANN, SKKYPSTHO
BMCLIMBAIOT HPOCEANITYIO MYKY.

IGAOKH BHCHIIAIOT B IOATOTOBACHIYIO (POPNY, PABHOMEPHO Pac-
pEACARS 0 ANY, CBEPXY BHKAGAMBAIOT TeCTO. BIUIIOKAIOT IPH TeNIE-
patype 180 °C b Teneine 30 i, 3aTeN npi TeMnopatype 160 °C eme
B Tesense 30

TlocAE MPHITTORACHIS (POpMY TIEPEROPANHBAIIT AHON BEX, OXAZN-
ARIOT, WaPAOTKY BMWMAIOT 3 (HOPMIA, HAPEIAIOT Na TOPLLUIN.

o

coycam, AropaM,

cBexed MATO.
SAGAoKH B BHHE C KyHAKYTOM (1a0A. 3.84). AGAOKH IPOMBIBAIOT
o yaaAsiot THe3A0, AGAOKH y

g O - BAHBAIOT BHHO
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514. TeanHoe U3 puiObI
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BPYTTO HETTO BPYTTO HETTO BPYTTO HETTO

Cynak 167 80 135 65 100 48
um com (Kpome OKeaHmuec-
KOrO), Mnk nepsHas poiba 178 80 144 65 107 48
UK WyKa (KpoMe MOpCKOi) 200 80 163 65 120 48
unu Tpecka® 110 80 89 65 66 48
WM mepnawr® m 80 90 65 67 48
MM OKyHb MOPCKOW" 121 80 98 65 73 48
M3 nonycpabpnkaros:
Tpecka 94 80 76 65 56 48
unu com (Kpome OKeaHuuec-
KOFO), MMM OKYHb MOPCKOM 99 80 80 65 59 48
Uk MaKpypyc 93 80 76 65 56 48
wiu nepsHas pbiba 101 80 82 65 61 48
U3 dune, BbINYCK3@MOro NPOMBILLNEHHOCTBIO:
Tpecka 85 80 69 65 51 48
Xneb nweHuuHbIH 24 24 18 18 14 14
Monoko unu Bopa 32 32 25 25 19 19
Macca pbibHas KotnerHas — 134 — 106 — 80
Dapw:
Jlyk penvarbii 40 34/17** 26 22/11** 17 14/7
KynuHaphbiit sup 5 5 4 4 3 3
T'pubel Gensle ceexue 26 20/15** 17 13/10*** 14 11/8***
WM LWAMIMMHLOHBI CBEXME 28 211/15™ 18 14/10** 14 11/8*""
fua 1/4 wr. 10 1/6 wr. 7 1/8 wr. S
Cyxapu 2 2 15 1,5 1 1
Macca dapuwa — 42 — 28 —_ 21
fnua 1/4 wr. 10 1/6 wr 7 1/8 wr. 5
Cyxapu 10 10 [ 6 5 5
Macca nonydabpuxara — 194 — 145 — 109
Kynuraphbii xup 14 14 12 12 10 10
Macca rovoBoro TensHoro — 160 - 120 - 90
TapHup NeNe 694, 696, 697,724,723 — 100 — 100 — 150
MaprapyH cTonosbii 7 7 5 5 5 5
Coye NeNe 792,793 — 100 — 75 — 50
Beixen — 367 — 300 — 295
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Puc. 2.6. INpurotosieHue TeIbHOIO:

1 — yknaaka dapuwa; 2 — 3aBepTbiBanue dapwa; 3 — dopMoBaHHUe TesbHOro; 4 —
chopMOBaHHOE TeJIbHOE; 5 — 3anaHUPOBAHHOE TEJIbHOE
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21. OCHOBHBIE CHIOCOBLI OBPASOBAHMS CJI0B
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