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1 задание Пищевая ценность нерыбных продуктов моря.









2 задание Перечислите полуфабрикаты из рыбной котлетной массы

	№ п/п
	Полуфабрикаты
	Панировка
	Форма полуфабриката

	1. 
	
	
	

	2. 
	
	
	

	3. 
	
	
	

	4. 
	
	
	

	5. 
	
	
	

	6. 
	
	
	

	7. 
	
	
	

	8. 
	
	
	

	9. 
	
	
	




3 задание 
Способы тепловой обработки рыбы
	1.
	

	2.
	

	3.
	

	4.
	

	5.
	



4 задание. Требования к качеству припущенной рыбы.





5 задание. Условия и сроки хранения жареной рыбы.



6 .Задание дать определение процессу запекания (ГОСТ)






7.Технологическая схема рыбы жареной основным способом (в хронологическом порядке).


	1.Полуфабрикат


















8.Преимущества запекания перед жарением.
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