Урок 30.10.20 
Тема « Приготовление супа картофельного с макаронными изделиями»
[image: Суп картофельный с макаронными изделиями Наименование продуктов Брутто г Картофель Нетто г 200 Макароны, лапша, вермишель Морковь 150 20 Лук репчатый 25 20 20 24 Маргарин столовый 20 5 Бульон или вода 5 375 375  Выход: 500 гр.  Технология приготовления:  Овощи нарезают в соответствии с видом используемых макаронных изделий: картофель – брусочками или кубиками, коренья – брусочками, соломкой или кубиками, лук шинкуют или мелко рубят. Морковь и лук пассеруют. В кипящий бульон или воду кладут макароны и варят 10 – 15 минут, затем добавляют картофель и пассерованные овощи и варят суп до готовности. Лапшу кладут в суп одновременно с картофелем, а вермишель и фигурные изделия за 10-15 минут до готовности супа. Добавляют специи и соль. ]



[image: Сроки реализации первых блюд Готовые супы следует реализовать в течении 1 – 2 ч . Супы следует подавать на раздачу небольшими порциями. Новую партию супа на раздаче нельзя смешивать с остатками прежней. ]
[image: Задание: Заполните таблицу, указав характерные особенности картофельных супов  Название супа Особенности рецептуры Суп крестьянский Особенности подачи Суп полевой Суп картофельный с бобовыми Суп картофельный с макаронными изделиями Суп картофельный с фрикадельками Суп-лапша домашняя Суп-харчо ]
[image: Требования к качеству супов  (органолептическая оценка) Наименование блюда Внешний вид Щи Цвет Форма нарезки овощей сохранена, на поверхности блестки жира оранжевого цвета,  сметана на размешена, сверху посыпан мелко рубленой зеленью. Консистенция Желтый Вкус и запах Соблюдено соотношение жидкой и плотной части супа, овощи мягкие, но не разварены, капуста упругая. Сладковатый, без привкуса вареной капусты, с ароматом бульона, пассерованных ово-щей. ]
Домашнее задание: Приготовить су и заполнить таблицу показателей качества своего супа с подписями домочодцев.
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‘TexXHO/IOTHS NPHroToBIeHHsA: OBOLH HAPE3AI0T B COOTBETCTBHH C BHAOM
HCTIOb3yeMbIX MAKAPOHHEIX WLE/ii: KAPTOGE/Th — GYCOUKAMM Wi KyGHKAMH, KOPeHBS
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10-15 MHHYT 20 rOTOBHOCTH Cyna. JI0GABISHOT CTIELH M COTb.
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