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Лекция135-136

Тема: Приготовление, оформление и способы подачи рыбы отварной в бульоне и на пару
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Учебник Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания с.174-176

Задание. Изучив теоретические сведенья составить опорный конспект раскрыв вопросы:
 1.Общие правила приготовления отварной рыбы
2. Ассортимент  блюд из отварной рыбы, характеристика.

Лекция 137-138
Тема:	Приготовление, оформление и способы подачи рыбы припущенной 
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Задание. Изучив теоретические сведенья составить опорный конспект раскрыв вопросы:
1. Общие правила припускания рыбы.
2. Ассортимент блюд из припущенной рыбы, характеристика
Лекция 139-140
Тема: Приготовление, оформление и способы подачи рыбы  жареной 

Электронный ресурс https://znanium.com/read?id=84398 с157
Учебник Андонова Н.И., Качурина Т.А. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания с.183-190

Задание. Изучив теоретические сведенья составить опорный конспект раскрыв вопросы
1. Общие правила жарки  рыбы.
2. Ассортимент блюд из жареной рыбы, характеристика
Лекция 141-142
Тема: Приготовление, оформление и способы подачи рыбы запеченной 
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Задание. Изучив теоретические сведенья составить опорный конспект раскрыв вопросы
1.Общие правила запекания   рыбы.
2. Ассортимент блюд из запеченной рыбы, характеристика
