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	1
	35-37. Практическое занятие: «Составить композицию из вырезанных овощей и плодов» (зачет)
	WWW.KARVING.RU
На этом сайте мы можете просмотреть мастер-классы по Карвингу и сделать практическую работу
	28 апреля 

2020 г.


	Фото пошаговых операций по художественному вырезанию из овощей.

Тетрадь для практических работ

( с записями пошаговых операций)

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	28.04.20г.
	

	2
	38-39. Лабораторная работа 2. Обработка рыбы с костным скелетом.
40-41. Практическая работа 1. Выполняете практическое задание по расчету отходов. полученных при обработке рыбы.
	Методическая разработка по выполнению Лабораторных работ. 
ПРИЛОЖЕНИЕ №1
	29 апреля

2020 года
	Фото пошаговых операций по обработке рыбы с костным скилетом.

Тетрадь для практических работ 

( с записями пошаговых операций)

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru

	29.04.20 года
	

	
	Занятие 61-64. Лабораторная работа 3. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы
	Методическая разработка по выполнению Лабораторных работ. 

ПРИЛОЖЕНИЕ №1
	18 мая 2020 года
	Фото пошаговых операций по обработке рыбы с костным скилетом.

Тетрадь для практических работ 

( с записями пошаговых операций)


	18.05. 2020 г.
	

	
	Занятие 65-68. Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной и кнельной массы.
	Методическая разработка по выполнению Лабораторных работ. 

ПРИЛОЖЕНИЕ №1
	20 мая 2020 года
	Фото пошаговых операций по обработке рыбы с костным скилетом.

Тетрадь для практических работ 

( с записями пошаговых операций)


	20.05. 2020 г.
	

	
	Занятие 71. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.
Занятие 72-73. Последовательность выполнения технологических операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса

Занятие 74. Кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины. телятины
	З.П. Матюхина стр. 180-184
И.П. Самородова стр. 89-102

И.П. Самородова стр. 94-100
	21 мая 2020 года
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	21.05.20г.
	

	
	Занятие 79-80. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.
	И.П. Самородова стр. 99-102
	26 мая 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	26.05.20 г.
	

	
	Занятие 81. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

Занятие 82. Технологический процесс приготовления порционных полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	И.П. Самородова стр. 107-118

А.Н. Анфимова стр. 75-82
	27 мая 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	27.05.20 г.
	

	
	Занятие 83. Технологический процесс приготовления мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины.

Занятие 84. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	А.Н. Анфимова стр. 75-82

А.Н. Анфимова стр. 82-86
	27 мая 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	27.05.20 г.
	

	
	Занятие 85-86. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	А.Н. Анфимова стр. 82-86
	28 мая 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	28.05.20 г.
	

	
	Занятие 87-88. Лабораторная работа 1. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса
	Приложение №2
	28 мая 2020 г.
	Фото пошаговых операций по обработке рыбы с костным скилетом.

Тетрадь для практических работ 

( с записями пошаговых операций)


	28.05.20 г.
	

	
	Занятие 93-94. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности.
	 И.П. Самородова стр. 126-132
	29 мая 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	29.05.20 г.
	

	
	Занятие 65-68. Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной и кнельной массы.
	Приложение №2
	2 июня 2020 г.
	Фото пошаговых операций по обработке рыбы с костным скилетом.

Тетрадь для практических работ 

( с записями пошаговых операций)


	2.06.20 г.
	

	
	Занятие 95-96. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение.
	И.П. Самородова стр. 132-134
	4 июня 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	4.06.20 г.
	

	
	Занятие 97. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика
	И.П. Самородова стр. 134-140
	4 июня 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	4.06.20 г.
	

	
	Занятие 98-99. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.
	И.П. Самородова стр. 141-148
	4 июня 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	4.06.20 г.
	

	
	Занятие 100. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
	И.П. Самородова стр. 149-153. А.Н. Анфимова 92-98.
	4 июня 2020 г.
	Тетрадь для конспектов. Сделать конспект.

Прислать на эл.почту

manapova.tatjana@mail.ru
	4.06.20 г.
	


ПРИЛОЖЕНИЕ № 1.

Обработка рыбы и нерыбного водного сырья и приготовление

полуфабрикатов.

Практическое занятие № 1
Тема: Расчеты при механической кулинарной обработке рыбы и нерыбного водного сырья.

Цель работы: овладение навыками по ведению расчетов при механической кулинарной обработке рыбы и нерыбного водного сырья.

Расчеты пищевых отходов при механической кулинарной

обработке рыбы:

к пищевым рыбным отходам относятся головы без жабр, икру, молоки, внутренний жир, плавники, кожу, кости, а также визигу и хрящи осетровых 

рыб.

Определение количества отходов, получаемых при обработке рыбы, производится по той же схеме, что и определение количества отходов овощей. При этом принимаем во внимание вид рыбы, ее размер и способ разделки. Проценты отходов при обработке рыбы с учетом указанных факторов помещены в сборниках рецептур в двух таблицах: «Расчет расхода сырья, выхода готовых изделий из рыб частиковых пород при использовании сырья и рыбы специальной разделки (полуфабрикат - тушка без плечевой кости)» и «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий рыб осетровых пород при использовании сырья и полуфабрикатов (рыба, разделанная на звенья)».

Количество отходов, образующихся при механической кулинарной обработке рыбы колеблется от 15 до 60% в зависимости от способа кулинарной обработке и других факторов. (Таблица №1).

Пример решения задачи:

Сколько отходов получится при изготовлении котлет рубленых из 12 кг судака?

Решение: Вес судака брутто 12 кг; % отходов при разделке на филе с кожей без костей 25. Определяем количество отходов: (12x25): 100= 3 кг.

Ответ: 3 кг отходов судака при разделке на филе с кожей без костей.

Пример решения задачи:

Определить количество отходов при холодной обработке 30 кг осетрины. Рыба обрабатывается для блюда «осетрина фри».

Решение: Вес осетрины брутто 30 кг; % отходов при разделке на порционные куски без кожи и костей 27.

Определяем количество отходов: (30x27): 100=8,1 кг.

Ответ: 8,1 кг отходов осетрины при разделке на порционные куски без кожи и костей.

Задание №1:

С помощью таблицы №1 определить расчет количества отходов при
механической кулинарной обработке рыбы.
Таблица №1
	Наименование рыб
	Пищевые отходы при следующих видах разделки

	
	Пластованные с кожей и реберными костями
	Филе с кожей без реберных костей
	Филе без
кожи и реберных костей

	Вобла, карп, лещ, окунь речной, омуль, сиг, скумбрия, хариус
	10
	20
	22

	Горбуша, голец, кета, лосось,
сазан, судак, форель, хек, осетр.
	15
	25
	27

	Карась морской, налим, сом, треска, щука, камбала.
	20
	30
	32


1. Определить количество отходов при разделке на филе с кожей и реберными костями 80 кг окуня речного потрошеного, с головой.
2. Какое количество отходов получится при обработке 60 кг горбуши на порционные куски с кожей без хрящей?
3. Какое количество отходов получится при разделке 65 кг хека серебристого на кругляши?
4. Сколько отходов и потерь получится при обработке 48 кг омуля, при разделки на филе без кожи и костей?
5. Определить количество отходов при разделке 50 кг хариуса, на филе с кожей и реберными костями.
6. Какое количество отходов получится при разделке 75 кг форели пластованной с кожей и реберными костями.
7. Сколько отходов и потерь получится при обработке 45 кг щуки на филе с кожей без реберных костей.
8. Какое количество отходов получится при обработке 35 кг осетра пластованного с кожей и реберными костями.
9. Определить количество отходов при разделке 150 кг камбалы, на филе без кожи и реберных костей.
10. Сколько отходов и потерь получится при обработке 95 кг скумбрии на филе с кожей без реберных костей.
Расчет массы сырья нетто или полуфабриката при механической
кулинарной обработке рыбы.
Пример решения задачи:
Найти вес нетто осетрины, припущенной порционными кусками с кожей, без хрящей, если вес брутто 30 кг.
Решение: Вес брутто осетрины 30 кг; отходов при холодной обработке осетрины крупной с головой при разделке на порционные куски с кожей без хрящей 25%.
Определяем вес отходов: (30 х 25) : 100=7,5 кг Определяем вес нетто: (30 - 7,5) =22,50 кг Ответ: вес нетто осетрины составляет 22,5 кг.
Задание №2:
С помощью таблицы №1 определить расчет массы сырья нетто или
полуфабриката при механической кулинарной обработке.
1. Определить вес нетто трески, если вес брутто 200 г. Разделка производится на филе с кожей и реберными костями.
2. Определить вес нетто судака мелкого размера, разделанного на чистое филе, если вес брутто - 220 г.
3. Найти вес полуфабриката горбуши, разделанной на порционные куски. Вес брутто 150 г.
4. Найти вес полуфабриката камбалы дальневосточной, если вес порции брутто 245 г.
5. Определить вес нетто хека. Вес порции брутто 180 г. Рыба разделана на кругляши.
6. Найти вес нетто порции белуги, разделанной на порционные куски для жаренья во фритюре. Белуга поступила без головы. Вес порции брутто 200 г.

Критерии и нормы оценки за выполнение практического задания Оценка 5 (отлично) - ставится, если студент грамотно выполняет решение производственных задач, в соответствии с алгоритмом.
Оценка 4 (хорошо) - ставится, если студент выполняет практическое задание, удовлетворяющие тем же требованиям, что и для оценки «5», но допускает единичные ошибки.
Оценка 3 (удовлетворительно) - ставится, если студент при выполнении задания допускает три ошибки.
Оценка 2 (неудовлетворительно) - ставится, если студент с заданием не справился.
Составить отчет по работе
Лабораторная работа № 2
Тема: Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.
Цель Рассмотреть технологическую схему механической кулинарной обработки рыбного сырья. Научить определять количество рыбного сырья массой «Брутто», «Нетто», отходы. Выработать практические навыки по обработке и разделке рыбы, приготовлению полуфабрикатов из нее, работе с нормативно-технологической документацией. Научить экономному расходованию сырья, соблюдению санитарных норм, условий и сроков хранения рыбы и морепродуктов.
Материально-техническое оснащение:
Оборудование: холодильный шкаф, весы настольные циферблатные, производственные столы.
Инвентарь, инструменты, посуда: доска разделочная с маркировкой «РС» (рыба сырая), рыбочистки ручные, нож-скребок для потрошения рыбы, нож средний поварской тройки.
Сырье: треска, судак, толстолобик.
Задание 1. Обработать чешуйчатую рыбу
Последовательность технологических операций при обработке мелкой рыбы для полуфабриката (тушки)
Подготовка рыбы к использованию. После получения рыбы определяют ее доброкачественность. Основные показатели доброкачественности: внешний вид, запах, консистенция. Рыба должна иметь ярко-красные жабры, прозрачные глаза, чешую гладкую и блестящую, мякоть плотную и упругую. Доброкачественность мороженой рыбы определяют проколом горячей иглой: если рыба несвежая, то появится гнилостный запах.

1. Организация рабочего места. Рыбу обрабатывают в рыбном или мясорыбном цехе на рабочем столе с маркировкой «РС». Инструменты, инвентарь должны быть с соответствующей маркировкой. Рыбу размещают с левой стороны, инвентарь - справа, весы устанавливают на расстояние вытянутой руки, разделочную доску с маркировкой «РС» кладут перед собой.
2. Оттаивание рыбы. Чешуйчатую мелкую рыбу оттаивают в воде температурой 10-15 °С. На 1 кг рыбы берут 2 л воды. В воду добавляют 7-13 г соли на 1 л для сохранения минеральных веществ.
3. Очистка от чешуи. Рыбу очищают электрическим скребком РО-1 (рис. 1),
Рис. 1. Очистка рыбы от чешуи электрическим скребком РО-1 теркообразным ручным скребком или средним ножом поварской тройки
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Рис. 2. Очистка рыбы от чешуи: а — средним ножом поварской тройки; б — теркообразным ручным скребком

Правила техники безопасности при работе с электрическим скребком РО-1 (см. рис. 1) следующие:

1) перед началом работы проверяют надежность крепления электродвигателя к столу и устанавливают скребок с нужным числом зубьев (для мелкой чешуи - мелкие зубья);

2) проверяют наличие предохранительного кожуха;

3) проверяют работу скребка на холостом ходу;

4) приступают к очистке рыбы (левой рукой прижимают рыбу к доске, правой проводят от хвоста к голове вращающимся скребком).

Удаление плавников. Начинают со спинного плавника. Рыбу кладут на бок, прорезают мякоть вдоль плавника с одной стороны, затем с другой. Ножом прижимают подрезанный плавник, держат рыбу за хвостовую часть, нож отводят в сторону, при этом плавник легко отсоединяется (рис. 3). Затем удаляют анальный плавник, после чего отрезают остальные плавники.

Рис. 3. Удаление у рыбы спинного плавника: а — подрезание плавника; б — удаление плавника
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Удаление жабр и глаз. Делают надрез с двух сторон под жаберными крышками и удаляют жабры, затем глаза.

2. Удаление внутренностей, зачистка. Рыбу кладут на доску головой к себе, придерживают левой рукой, делают надрез между грудными плавниками, ведут нож к голове острием к себе, далее, не вынимая из брюшка, его поворачивают и ведут в противоположном направлении до анального отверстия. Зачищают внутреннюю полость от черной пленки.

3. Промывание и обсушивание.~Рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови в воду добавляют соль. Обсушивают, уложив на противень. Ставят в холодильник.

Последовательность технологических операций при разделке средней рыбы на порционные куски для получения полуфабриката «кругляш»

1. Удаление головы. Средним поварским ножом надрезают мякоть у жаберных крышек с обеих сторон, перерубают позвоночную кость и отделяют голову с частью внутренностей (рис. 4).

2. Удаление внутренностей.Удаляют внутренности и зачищают полость от пленки. Брюшко остается целым.

3. Промывание, обсушивание. Рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови в воду добавляют соль. Обсушивают, уложив на противень. Ставят в холодильник.
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Рис. 4. Удаление у рыбы головы: - надрезание мякоти; б - отделение головы
Нарезание на порционные куски «кругляши». Для варки порционные куски нарезают поперек тушки рыбы. Нож держат под прямым углом. Каждый кусок надрезают в 2-3 местах. Для жаренья основным способом рыбу нарезают под прямым углом к позвоночной кости. Для фарширования из порционных кусков вырезают позвоночную и реберные кости, оставляя на коже тонкий слой мякоти.
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Последовательность технологических операций при разделке крупной рыбы на филе методом

1. Пластование. Филе с кожей, реберными и позвоночными костями: с головы или хвоста рыбы срезают половину филе. Нож ведут параллельно позвоночнику (рис, 5 а).

Рис. 5. Пластование крупной рыбы:

Филе с кожей, реберными и позвоночными костями; б — филе с кожей и

реберными костями и филе с кожей; в — чистое филе

Филе с кожей и реберными костями и филе с коже, рыбу укладывают на
доску кожей вниз и, начиная со спинки, срезают все внутренние кости (рис. 5

б).

Чистое филе(чътуя. не удаляется): рыбу укладывают на доску кожей вниз и надрезают мякоть со стороны хвоста. Нож ведут вплотную к коже (рис. 5 в).

2. Нарезание полуфабрикатов из пластованной рыбы. Для варки нарезают порционные куски из филе с кожей и костями или из филе с кожей без костей под прямым углом. Надрезают кожу рыбы в двух-трех местах.

Для припускания нарезают куски из филе с кожей без костей, чистого филе с хвостовой части под углом 30°.

Для жаренья основным способом нарезают куски из филе с кожей и костями, с кожей без костей, из филе без кожи и костей.

Требования к качеству

Тушки- целые, хорошо зачищены от чешуи, сгустков крови, остатков внутренностей.

Филе с позвоночником и реберными костями, филе с кожей и реберными костями - филе целое без разрывов и надрезов, реберные кости перерезаны у позвоночника.

Филе с кожей без костей- реберные кости полностью удалены с мякоти. Филе без кожи и костей- на мякоти нет остатков кожи и костей. Порционные куски для варки- куски с кожей, позвоночными и реберными костями, кожа надрезана в двух-трех местах.

Порционные куски для припускания- куски нарезаны из филе с кожей, без реберных костей, из филе без кожи.

Порционные куски для жаренья основным способом- куски нарезаны из филе с кожей, без реберных костей, из филе без кожи. Куски с кожей, позвоночными и реберными костями, с несколько скошенной плоскостью среза.

Кругляш- нарезан под прямым углом, запанирован в сухарях или муке. Порционные куски для жаренья в большом количестве жира- используют для приготовления полуфабриката рыба фри: рыба нарезана из филе без кожи и костей, запанирована в белой панировке.

Рыба жареная с зеленым маслом- куски имеют форму восьмерки, скреплены маленькой шпажкой.

Мелкокусковые полуфабрикаты- равномерные брусочки, нарезанные из филе без кожи и костей.

Полуфабрикаты должны иметь запах свежей рыбы, без посторонних запахов, консистенцию мякоти - плотную, упругую.

Сроки хранения

Целую разделанную рыбу всех наименований или крупные куски хранят не более 48 ч, порционные куски и рыбный фарш - 6-8 ч при температуре 0- 2 °С.

Общий срок хранения полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов в холодильнике с момента окончания их приготовления не должен превышать 24 ч.

Задания: Определение количества порций изделий, изготовляемых из заданного количества сырья:

1. Сколько порций трески по-польски можно приготовить по колонке № 2 из 12 кг трески мелкой, поступившей с головой?

2. Сколько порций омуля, жареного во фритюре, можно приготовить по колонке № 1, если поступило 5 кг омуля весом брутто?

3. Сколько порций зраз донских можно приготовить по колонке № 1 из 5 кг трески потрошеной обезглавленной крупной?

4. Сколько порций рыбы жареной во фритюре можно приготовить по колонке № 1 из 4 кг. севрюги с головой средней.

Составить отчет по работе

Лабораторная работа №3
Тема:  Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.
Цель Рассмотреть технологическую схему механической кулинарной обработки рыбного сырья. Научить определять количество рыбного сырья массой «Брутто», «Нетто», отходы. Выработать практические навыки по приготовлению полуфабрикатов из нее, работе с нормативно-технологической документацией. Научить экономному расходованию сырья, соблюдению санитарных норм, условий и сроков хранения рыбы и морепродуктов.
Материально-техническое оснащение:
Оборудование: холодильный шкаф, весы настольные циферблатные, производственные столы.
Инвентарь, инструменты, посуда: доска разделочная с маркировкой «РС» (рыба сырая), рыбочистки ручные, нож-скребок для потрошения рыбы, нож средний поварской тройки.
Сырье: треска, судак, толстолобик.
Задание 1. Обработать чешуйчатую рыбу
Последовательность технологических операций при обработке мелкой рыбы для полуфабриката (тушки)
Подготовка рыбы к использованию. После получения рыбы определяют ее доброкачественность. Основные показатели доброкачественности: внешний вид, запах, консистенция. Рыба должна иметь ярко-красные жабры, прозрачные глаза, чешую гладкую и блестящую, мякоть плотную и упругую. Доброкачественность мороженой рыбы определяют проколом горячей иглой: если рыба несвежая, то появится гнилостный запах.

4. Организация рабочего места. Рыбу обрабатывают в рыбном или мясорыбном цехе на рабочем столе с маркировкой «РС». Инструменты, инвентарь должны быть с соответствующей маркировкой. Рыбу размещают с левой стороны, инвентарь - справа, весы устанавливают на расстояние вытянутой руки, разделочную доску с маркировкой «РС» кладут перед собой.
5. Оттаивание рыбы. Чешуйчатую мелкую рыбу оттаивают в воде температурой 10-15 °С. На 1 кг рыбы берут 2 л воды. В воду добавляют 7-13 г соли на 1 л для сохранения минеральных веществ.
6. Очистка от чешуи. Рыбу очищают электрическим скребком РО-1 (рис. 1),
Рис. 1. Очистка рыбы от чешуи электрическим скребком РО-1 теркообразным ручным скребком или средним ножом поварской тройки
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Рис. 2. Очистка рыбы от чешуи: а — средним ножом поварской тройки; б — теркообразным ручным скребком

Правила техники безопасности при работе с электрическим скребком РО-1 (см. рис. 1) следующие:

5) перед началом работы проверяют надежность крепления электродвигателя к столу и устанавливают скребок с нужным числом зубьев (для мелкой чешуи - мелкие зубья);

6) проверяют наличие предохранительного кожуха;

7) проверяют работу скребка на холостом ходу;

8) приступают к очистке рыбы (левой рукой прижимают рыбу к доске, правой проводят от хвоста к голове вращающимся скребком).

Удаление плавников. Начинают со спинного плавника. Рыбу кладут на бок, прорезают мякоть вдоль плавника с одной стороны, затем с другой. Ножом прижимают подрезанный плавник, держат рыбу за хвостовую часть, нож отводят в сторону, при этом плавник легко отсоединяется (рис. 3). Затем удаляют анальный плавник, после чего отрезают остальные плавники.

Рис. 3. Удаление у рыбы спинного плавника: а — подрезание плавника; б — удаление плавника
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Удаление жабр и глаз. Делают надрез с двух сторон под жаберными крышками и удаляют жабры, затем глаза.

5. Удаление внутренностей, зачистка. Рыбу кладут на доску головой к себе, придерживают левой рукой, делают надрез между грудными плавниками, ведут нож к голове острием к себе, далее, не вынимая из брюшка, его поворачивают и ведут в противоположном направлении до анального отверстия. Зачищают внутреннюю полость от черной пленки.

6. Промывание и обсушивание.~Рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови в воду добавляют соль. Обсушивают, уложив на противень. Ставят в холодильник.

Последовательность технологических операций при разделке средней рыбы на порционные куски для получения полуфабриката «кругляш»

4. Удаление головы. Средним поварским ножом надрезают мякоть у жаберных крышек с обеих сторон, перерубают позвоночную кость и отделяют голову с частью внутренностей (рис. 4).

5. Удаление внутренностей.Удаляют внутренности и зачищают полость от пленки. Брюшко остается целым.

6. Промывание, обсушивание. Рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови в воду добавляют соль. Обсушивают, уложив на противень. Ставят в холодильник.
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Рис. 4. Удаление у рыбы головы: - надрезание мякоти; б - отделение головы
Нарезание на порционные куски «кругляши». Для варки порционные куски нарезают поперек тушки рыбы. Нож держат под прямым углом. Каждый кусок надрезают в 2-3 местах. Для жаренья основным способом рыбу нарезают под прямым углом к позвоночной кости. Для фарширования из порционных кусков вырезают позвоночную и реберные кости, оставляя на коже тонкий слой мякоти.
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Последовательность технологических операций при разделке крупной рыбы на филе методом

3. Пластование. Филе с кожей, реберными и позвоночными костями: с головы или хвоста рыбы срезают половину филе. Нож ведут параллельно позвоночнику (рис, 5 а).

Рис. 5. Пластование крупной рыбы:

Филе с кожей, реберными и позвоночными костями; б — филе с кожей и

реберными костями и филе с кожей; в — чистое филе

Филе с кожей и реберными костями и филе с коже, рыбу укладывают на
доску кожей вниз и, начиная со спинки, срезают все внутренние кости (рис. 5

б).

Чистое филе(чътуя. не удаляется): рыбу укладывают на доску кожей вниз и надрезают мякоть со стороны хвоста. Нож ведут вплотную к коже (рис. 5 в).

4. Нарезание полуфабрикатов из пластованной рыбы. Для варки нарезают порционные куски из филе с кожей и костями или из филе с кожей без костей под прямым углом. Надрезают кожу рыбы в двух-трех местах.

Для припускания нарезают куски из филе с кожей без костей, чистого филе с хвостовой части под углом 30°.

Для жаренья основным способом нарезают куски из филе с кожей и костями, с кожей без костей, из филе без кожи и костей.

Требования к качеству

Тушки- целые, хорошо зачищены от чешуи, сгустков крови, остатков внутренностей.

Филе с позвоночником и реберными костями, филе с кожей и реберными костями - филе целое без разрывов и надрезов, реберные кости перерезаны у позвоночника.

Филе с кожей без костей- реберные кости полностью удалены с мякоти. Филе без кожи и костей- на мякоти нет остатков кожи и костей. Порционные куски для варки- куски с кожей, позвоночными и реберными костями, кожа надрезана в двух-трех местах.
Задание №2. Приготовить полуфабрикаты: Смотрите мастер –класс в интернете
Кругляш- нарезан под прямым углом, запанирован в сухарях или муке. 
 Порционные куски для жаренья в большом количестве жира- используют для приготовления полуфабриката рыба фри: рыба нарезана из филе без кожи и костей, запанирована в белой панировке.

Рыба жареная с зеленым маслом- куски имеют форму восьмерки, скреплены маленькой шпажкой.
Мелкокусковые полуфабрикаты- равномерные брусочки, нарезанные из филе без кожи и костей.
Полуфабрикаты должны иметь запах свежей рыбы, без посторонних запахов, консистенцию мякоти - плотную, упругую.

Сроки хранения

Целую разделанную рыбу всех наименований или крупные куски хранят не более 48 ч, порционные куски и рыбный фарш - 6-8 ч при температуре 0- 2 °С.

Общий срок хранения полуфабрикатов из рыбы и морепродуктов в холодильнике с момента окончания их приготовления не должен превышать 24 ч.

Задания: Определение количества порций изделий, изготовляемых из заданного количества сырья:

1.Сколько порций трески по-польски можно приготовить по колонке № 2 из 12 кг трески мелкой, поступившей с головой?

2.Сколько порций омуля, жареного во фритюре, можно приготовить по колонке № 1, если поступило 5 кг омуля весом брутто?

3.Сколько порций зраз донских можно приготовить по колонке № 1 из 5 кг трески потрошеной обезглавленной крупной?

4.Сколько порций рыбы жареной во фритюре можно приготовить по колонке № 1 из 4 кг. севрюги с головой средней.

Составить отчет по работе

Лабораторная работа №4
Тема: Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.

Цель занятия:

1 .Выработать практические навыки по приготовлению рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё.

2.Научить расчету и экономному расходованию сырья, бережному отношению к оборудованию, соблюдению безопасных приемов труда и санитарных требований, умению анализировать ошибки и определять пути их устранения.

Задания

1. Выработать практические навыки по приготовлению рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из неё

2. Продегустировать блюда и дать органолептическую оценку качества.

3. Оформить отчет (заполнить форму).

Правила техники безопасности

При работе с электрической мясорубкой следует соблюдать следующие правила:

· проверять санитарно-техническое состояние мясорубки, исправность проводки и заземления, наличие предохранительно кольца и толкателя, надежность крепления, работу на холостом ходу;

· загружать продукты только после пуска;

· не проталкивать продукты руками;

· не прочищать разгрузочное отверстие во время работы;

· после окончания работы отключить мясорубку, разобрать её и помыть все детали, помыть все детали, просушить их и смазать жиром. Материально-техническое оснащение

Оборудование: мясорубка, производственные столы, шкаф холодильный Инвентарь, инструменты, посуда: поварские ножи и разделочная доска с маркировкой «РС», щипцы для удаления костей, кастрюли, противень Сырьё: рыба, хлеб пшеничный, панировка, специи, яйца.

Виды рыб для приготовления рыбной котлетной массы:

Котлетную массу готовят из мясистой рыбы, содержащей незначительное количество мелких межмышечных костей - трески, сома, щуки, судака, налима, морского окуня, мойвы. Блюда из рыбной котлетной массы жарят, тушат, запекают.

Последовательность технологических операций

1. Организация рабочего места.

2. Приготовление рыбной котлетной массы. Нарезанное чистое филе рыбы пропускают через мясорубку, добавляют замоченный в молоке или воде пшеничный хлеб без корок и еще раз пропускают через мясорубку. Добавляют соль, перец, перемешивают.

3. Приготовление полуфабрикатов.

Тефтели. В котлетную массу берут меньше хлеба и вводят репчатый лук, пропущенный через мясорубку. Формуют шарики по 3-4 шт. на порцию, панируют в муке.

Котлеты. Придают овально-приплюснутую форму с одним заостренным концом, панируют в сухарях.

Биточки. Придают кругло-приплюснутую форму, панируют в сухарях. Тельное. Котлетную массу укладывают на мокрую ткань в форме лепешки, на середину которой помещают фарш. Лепешку складывают вдвое, придают тельному форму полумесяца. Смачивают в льезоне и панируют в сухарях. Рулет — изделие, имеющее форму батона с фаршем внутри, приготовляемое на несколько порций. Для его формования котлетную массу кладут слоем в 1,5 см в виде прямоугольника шириной до 20 см на смоченную марлю или полотенце. На середину по всей длине укладывают фарш. Края марли приподнимают так, чтобы полностью закрыть фарш котлетной массой, и перекладывают швом вниз на противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями. Перед запеканием рулет смазывают маслом или яичным льезоном, посыпают сухарями и прокалывают сверху в середине в нескольких местах, чтобы во время тепловой обработки поверхность рулета осталась целой. В состав фарша для рулета входят жареные грибы, пассерованный лук, вареные яйца, мелко нарезанные и соединенные с солью и молотым перцем.

Зразы рыбные — фаршированные изделия. Для приготовления зраз массу раскладывают в виде небольших лепешек толщиной в 1 см, на середину кладут фарш - такой же, как для рулета, но с добавлением молотых сухарей. Края зраз соединяют, придавая овально-прямоугольную форму, панируют в сухарях или белой панировке. Используют для жарки.
Отчет

1.Описать органолептические показатели качества приготавливаемых полуфабрикатов (указать причины возможных дефектов, пути их устранения).

2. Расчет сырья для приготовления котлетной массы и полуфабрикатов на 3 порции.

3.Заполнить таблицу:

	Наименование

полуфабриката

(блюда)
	Внешний вид (рисунок)
	Цвет
	Консистенция

	
	
	
	


ПРИЛОЖЕНИЕ №2

Лабораторная работа №1
Тема: Приготовление натуральных и панированных полуфабрикатов из мяса и мясных субпродуктов. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.

Цель занятия:

1 .Выработать практические навыки по приготовлению натуральных и панированных полуфабрикатов из мяса и мясных субпродуктов. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.

2. Научить расчету и экономному расходованию сырья, бережному отношению к оборудованию, соблюдению безопасных приемов труда и

санитарных требований, умению анализировать ошибки и определять пути их устранения.

Оборудование: весы, холодильное оборудование, производственные столы. Инвентарь, инструменты, посуда: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «МС», молоток для отбивания мяса, лотки для укладывания полуфабрикатов.

Сырье: мясо, перец, соль, панировочные сухари, яйцо.

Работа в бригаде.

Задание:

1. Составить таблицу ассортимента и характеристики полуфабрикатов из

говядины, свинины (по образцу таблицы).

Ассортимент и характеристика порционных
полуфабрикатов из говядины
	Сырье
	Полуфабрикат
	Характеристика пот-'фабриката

	Вырезка
	Бифштекс
натуральный
	Кусок мясной мякоти неправильной округлой формы
толщиной 20.,.30 мм

	
	Лангет
	Два примерно равных по массе куска мясной мякоти неправильной округлой формы толщиной 10
12 мм

	
	Вырезка
	Один или два куска мясной мякоти овально-продолговатой
формы, допускается в порции не более двух довесков

	Длиннейшая
мышца
	Антрекот
	Кусок мясной мякоти овально-продолговатой или неправильной округлой формы, толщиной 15... 20 мм

	
	Ромштекс
	Кусок мясной мякоти овально-продолговатой, неправильной
или четырехугольной формы толщиной В... 10 мм

	Внутренний п верхний куски
	Ромштекс
	Кусок мясной мякоти овальио-прододговатой, или неправильной округлой формы, толщиной 8... 10 мм

	
	Зразы натуральные
	Один шш два примерно равных по массе куска мясной
мякоти неправильной окрупюй формы толщиной 10... 15 мм

	Боковой и наружный куски
	Говядина
духовая
	Один шш дм примерно равных по массе куске мясной мякоти неправильной округлой или четырехугольной формы толщиной 20... 25 мм


2. Произвести расчет сырья и приготовить следующие полуфабрикаты (на 3 порции):
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ПОРЦИОННЫЕ ПОЛУФАБРИКАТЫ

3. Провести органолептическую оценку качества полуфабрикатов, ответ оформить в таблицу.

Качество полуфабрикатов определяют по их форме, внешнему виду, консистенции и запаху в соответствии с требованиями стандарта.

Форма всех полуфабрикатов правильная и свойственная их виду. Поверхность натуральных полуфабрикатов незаветренная, слегка влажная, но не липкая, края ровные, без глубоких надрезов мышечной ткани, без *
сухожилий и грубых поверхностных пленок. Цвет мышечной ткани и жира, характерный для доброкачественного мяса определенного вида. Поверхность панированных и рубленых полуфабрикатов - от светло-желтого до светло​коричневого цвета, равномерно покрытая панировкой.
Консистенция натуральных и панированных полуфабрикатов упругая, плотная;

Запах полуфабрикатов - присущий свежему мясу, без признаков порчи; Отклонение массы отдельных порций натуральных и панированных полуфабрикатов не должно превышать ±3 %, отклонение массы 10 порций от установленной не допускается.

Замороженные полуфабрикаты должны быть так же правильной формы, характерной для их вида, с сухой поверхностью, не слипшиеся комками. Температура в толще охлажденных полуфабрикатов, выпускаемых в реализацию, должна быть не ниже 0 и не выше 8 °С, а замороженных - не выше - 10 °С.
Составить отчет по работе
Лабораторная работа №5

Тема: Приготовление рубленых полуфабрикатов из мяса. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.

Цель занятия:

1 .Выработать практические навыки по приготовлению рубленых полуфабрикатов из мяса. Проведение органолептической оценки качества полуфабрикатов.

2. Научить расчету и экономному расходованию сырья, бережному отношению к оборудованию, соблюдению безопасных приемов труда и санитарных требований, умению анализировать ошибки и определять пути их устранения.

Оборудование: электромясорубка, весы, холодильное оборудование, производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «МС», лопатки для придания формы полуфабрикатам, лотки для укладывания полуфабрикатов.

Сырье: мясо, шпик, лук, перец, соль, панировочные сухари, мука, яйцо,хлеб, молоко или вода.

Задание:

1. Составить технологическую схему приготовления котлетной и натуральной рубленой массы из мяса.
2. Рассчитать сырьё для приготовления 3 порций полуфабрикатов согласно задания.
3. Требования к качеству полуфабрикатов оформить в таблицу. Приготовление котлетной массы:
котлетную массу приготовляют из говядины, телятины, свинины и реже из баранины. При приготовлении котлетной массы из говядины используют мякоть шеи, пашину, покромку, а также обрезки, получаемые при разделке и обвалке туши. Из частей туш мелкого скота в основном употребляют мякоть шеи, передних и задних ног. Мякоть, очищенную от грубых сухожилий, нарезают на куски весом 50—100 г, пропускают через мясорубку или куттер, либо измельчают вручную ножом. При использовании механической мясорубки сначала подставляют тару под выходное отверстие, пускают машину в ход, после чего в загрузочное отверстие кладут кусочки мяса и измельчают их. Измельченное мясо соединяют с предварительно замоченным в молоке или воде пшеничным черствым хлебом, добавляют соль, перец и все перемешивают, после чего пропускают через мясорубку, тщательно перемешивают и слегка взбивают. При взбивании частицы котлетной массы становятся более однородными и при дальнейшей тепловой обработке котлеты получаются более пышными. Долго взбивать котлетную массу не рекомендуется, так как происходит отделение жира, и вкус изделий
из нее ухудшается. Если мясо нежирное, то прибавляют, нутряное сало (5

10 /о к весу мяса). Хлеб в котлетной массе связывает составные части и придает рыхлость. Норма продуктов (нетто) на 1 кг мякоти мяса (в г): хлеб пшеничный 250 (25 %), вода или молоко 300 (30 %), соль 20 (2,0 %), перец молотый 1 (0,1 %). Норма продуктов (брутто) на 1 кг говядины с костями (в г): хлеб пшеничный 180 (18 %), вода или молоко 220 (22 %), соль 15 (1,5 %), перец молотый 0,7 (0,07 %). Для котлетной массы используется пшеничный хлеб из муки высшего или 1-го сорта. Хлеб должен быть черствым (2—3​дневного хранения) без горелых корок. Мягкий хлеб, особенно из муки низших сортов, резко ухудшает вкус готовых изделий. Хлеб, замоченный в холодной воде или молоке, набухает; отжимать его перед соединением с мясом не следует. У казанное выше соотношение мяса, хлеба и воды является наилучшим для получения высококачественных изделий из котлетной массы.
Полуфабрикаты приготовляют для следующих блюд из котлетной массы, котлет, биточков, шницеля, рулета мясного, зраз рубленых, тефтелей.
Котлеты - котлетную массу разделывают на котлеты по две штуки на порцию. Для этого берут (по весу) часть массы и придают ей яйцевидно​приплюснутую форму. Сформованные котлеты панируют в молотых сухарях и выравнивают.
Биточки - из котлетной массы формуют биточки, придавая им
приплюснуто-круглую форму (диаметр 6 см, толщина 2 см), по две штуки на порцию, которые панируют б молотых сухарях и выравнивают.

Шницель - из котлетной массы формуют овальной формы блин толщиной 0,5 см по одному на порцию, стараясь придать ему такую же форму, как и у отбивного шницеля. Сформованный шницель панируют в молотых сухарях и выравнивают.

Рулет мясной - котлетную массу кладут на смоченное водой полотенце, тонким слоем толщиной 1—1,5 см, шириной 20—22 см и длиной по размеру противня, на котором будут запекать рулет, по середине котлетной массы укладывают фарш (каши, заправленные маслом, пассерованным луком и рублеными крутыми яйцами; отварные макароны, заправленные маслом и сырыми яйцами). Затем концы полотенца свертывают так, чтобы котлетная масса покрыла фарш и получился бы батон с фаршем внутри. После этого рулет кладут швом вниз на противень, смазанный жиром. Сверху рулет смазывают льезоном, посыпают молотыми сухарями, сбрызгивают маслом и делают два—три прокола, чтобы при запекании не образовались трещины. Зразы рубленые часть котлетной массы (по весу) кладут на стол в виде кружка толщиной 1 см, на середину которого укладывают фарш. Затем края закрывают так, чтобы фарш был в середине, и придают зразам овальную форму. Готовые зразы панируют в молотых сухарях. На одну порцию отпускают одну или две штуки. Приготовление фарша. Пассерованный репчатый лук соединяют с рублеными крутыми яйцами, нарезанной зеленью петрушки, молотыми сухарями, молотым перцем, солью и все хорошо перемешивают.

Тефтели - в готовую котлетную массу добавляют мелко рубленный пассерованный или сырой репчатый лук и все хорошо перемешивают. Затем разделывают в виде шариков по 4—5 на порцию и панируют в муке.

Рубленые натуральные полуфабрикаты.

Мясо нарезают на куски, соединяют с салом-сырцом и измельчают на мясорубке или куттере. В подготовленную массу вводят воду (8—12% массы мяса), соль, перец, тщательно перемешивают и формуют полуфабрикаты. Полуфабрикаты могут быть не панированными (бифштекс, котлеты натуральные, люля-кебаб, фрикадельки) и панированными (шницель натуральный рубленый, котлеты полтавские). Бифштекс рубленый готовят из говядины. В рубленую массу дооавляют шпик, нарезанный кубиками (5x5 мм), порцион ируют, придают изделиям приплюснуто-округлую форму, толщина изделий 2 см . Котлеты натуральные рубленые готовят из баранины или свинины, придавая

изделиям форму котлет овально-приплюснутую с одним заостренным концом.

Люля-кебаб готовят из котлетного мяса баранины. Мякоть с бараньим салом (курдючным), сырым репчатым луком пропускают 2—3 раза через мясорубку. Лук не только ароматизирует мясо, но и размягчает его, так как содержит протеолитические ферменты. В рубку добавляют перец, соль, лимонную кислоту, хорошо перемешивают и ставят в холодильник на 2—3

ч для маринования. После этого порцион иру ют, придают форму маленьких колбасок.

Фрикадельки — в рубленое мясо вводят мелко нарезанный репчатый лук, сырые яйца, молотый перец, соль, воду, хорошо вымешивают и разделывают на шарики по 7—10 г. Их кладут в супы при отпуске.

Шницель натуральный рубленый готовят из свинины, баранины, говядины. Полуфабрикату придают плоскоовальную форму, смачивают в льезоне и панируют в сухарях, толщина изделий 1 см 

Котлеты полтавские готовят из говядины. В рубленую массу вводят шпик, нарезанный мелкими кубиками, измельченный чеснок и перемешивают. Затем порционируют, придают форму котлет и панируют в сухарях.
Составить отчет по работе
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