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Раздел 5. Технология обработки и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
Тема 5. Технология обработки и приготовления блюд из мяса и домашней птицы.
Отрабатываемая компетенция:
ПК 7.3 Производить механическую кулинарную обработку мяса, субпродуктов, домашней птицы, пернатой дичи, кроликов; приготавливать (подготавливать) основные полуфабрикаты из них.
Практическое занятие № 24.(1) 
Тема: Составление технологических карт  и схем приготовления блюд из варёного,  жареного.  Тушеного,  запеченного мяса.
Цель занятия:
Образовательная:
 - формирование знаний по приготовлению мяса отварного;
_ умения работать со Сборником рецептур блюд и кулинарных изделий;
_ производить расчет закладки продуктов на определенное кол-во порций.

Задание №1:Составить технологическую карту на приготовления блюда  мясо отварное (говядина – лопатка) на 20 порций,  с использованием Сборника рецептур, рецептура № 395, составьте ТС приготовления данного блюда.
Задание №2
Составить технологическую карту на приготовление блюда мясо, жаренное крупным куском № 403 на 30 порций - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, а также составьте ТС приготовления данного блюда.

Практические занятия№27 (2)
Составление технологических карт и схем  приготовления блюд из натуральной рубленой массы
Цель занятия: закрепить знания на составление ТК и ТС приготовления блюд из натуральной рубленной массы
Задание № 1
Составить технологическую карту на приготовления блюда  бифштекс рубленный на 1 порцию,  с использованием Сборника рецептур, рецептура № 462, составьте ТС приготовления данного блюда.
Задание № 2
Составить технологическую карту на приготовление блюда котлеты натуральные рубленные на 1 порцию - используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий № 464  , а также составьте ТС приготовления данного блюда.

Практические занятия№29(3)
Тема: Составление технологических карт приготовления блюд из котлетной массы.
Цель занятия: закрепить знания на составление ТК и ТС приготовления блюд  из котлетной массы.
Задание №1
Составьте ТК на приготовление биточков (особых), рецептура № 467, используя Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, а также составьте ТС приготовления данного блюда.
Задание № 2
Составьте ТК на приготовление котлет домашних из свинины на 1 порцию, используя  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, рецептура № 469, а также составьте ТС приготовления данного блюда.
Практические занятия №30 (4)
Тема: Составление технологических карт и схем  приготовления блюд из варёной, запеченой и жареной домашней птицы.
Цель занятия: закрепить знания на составление ТК и ТС приготовления блюд из варёной, запеченой и жареной домашней птицы.
Задание № 1. 
Составьте ТК и ТС приготовления 1 порции блюда Рагу из птицы, дичи, кролика или субпродуктов на примере курицы по рецептуре № 492 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 
Задание № 2
Составьте ТК и ТС приготовления 5 порций блюда Птица или кролик, тушенные в соусе на примере кролика по рецептуре № 493 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий 
Вопросы для самоконтроля:
Выберите вариант правильного ответа
1.Мясо состоит из тканей:
а) мышечной, жировой, соединительной, костной;б) мышечной, соединительной, костной;
в) мышечной, жировой, костной; г) мышечной, жировой, соединительной
2.К I категории относят субпродукты:
а) язык, сердце, мозги, почки, печень, мясо-костный хвост говяжий;
б) язык, сердце, мозги, печень, селезенка, почки; в) язык, сердце, печень, легкие, почки, мозги;
г) сердце, мозги, почки, печень, мясо-костный хвост говяжий;
3. Из вырезки можно нарезать порционные полуфабрикаты:
а) лангет, филе, бифштекс; б) антрекот, зразы отбивные;
в) ромштекс, шницель, эскалоп; г) гуляш, бефстроганов,
4. Мясо нарезают поперек волокон для:
а) наименьшей деформации; б) удобства нарезки;
в) уменьшения вытекания сока; г) улучшения вытекания сока
5. Полуфабрикат, панируемый в муке:
а) рулет с яйцом; б) зразы натуральные; в) тефтели; г) рулет с грибным фаршем
6. Потери при варке мяса составляют:
а) 27 – 30%; б) 38 – 40%; в) 40 – 55%; г) 60-70%
7. Дополните:
Припускание обжаренных продуктов в бульоне или соусе называется _____________
8. Установите соответствие:
Между полуфабрикатом и частями говядины, которые используются при его приготовлении
наименование полуфабриката части говядины
1.азу а) боковая часть задней ноги
2.антрекот б) верхняя часть задней ноги
3.мясо тушеное в) вырезка
4.ромштекс д) толстый край
е) пашина
ж) покромка
Задания отправлять на электронную почту Горбатовой Галине Владимировне на адрес: galinazhadanova@mail.ru   или на Viber | WhatsApp  по телефону: 
8 987 372 88 61
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