Задание для урока учебной практики  по теме : 
«Приготовление блюд национальных кухонь из птицы и дичи»
дата проведения урока 25.032020 продолжительность 6  астрономических часов
Составить  технологическую карту приготовления  национального блюда из птицы или дичи  состоящее из двух абсолютно идентичных порций   с учетом обязательных условий:

1. Соотношение основного компонента (мясо птицы или дичи) должно быть 60% 
(если блюдо имеет вес  220 г.,  то вес курицы должен быть 132г. гарнир и соус составляют остальные 40% 
2. Гарнир подбираем любой. он может приготавливаться и вместе с мясом птицы.
3. Соус подбираем к птице или дичи. 
4. Для выполнения задания использовать учебные материалы Н. А. Анфимова, сборник рецептур, интернет ресурсы с указанием сайта, популярную литературу

















ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА

(наименование изделия)
Рецептура  №								Сборник рецептур  блюд
и кулинарных изделий Киев «А.С.К.» - 1998

	№ п/п
	Наименование сырья
	Базовая рецептура, вес (г)
	Рабочая  рецептура, вес (г)

	
	
	брутто
	нетто
	брутто
	нетто

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Рассчитать  необходимое количество продуктов для приготовления ____________порции 

Инструкционные указания
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