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Введение

Методические указания предназначены для студентов  дистанционной формы обучения направления 552402 «Технология продовольственных продуктов специального назначения и общественного питания» специальности 552402.01 «Технология продуктов общественного питания», изучающих курс «Общие принципы переработки сырья и введение в технологии производства продуктов питания».

На изучение указанной дисциплины отводится по учебному плану 200 часов, в том числе: на изучение теоретической части курса по дневной форме обучения – 51 час аудиторных лекционных занятий, по дистантной (заочной) форме обучения – 16 часов;  на выполнение лабораторных работ по дневной форме обучения – 34 часа, по дистантной (заочной) форме обучения – 10 часов. 

В методических указаниях отражены вопросы, как теоретической части, так и лабораторных исследований.  

Материал, приведенный в методических указаниях, поможет студентам при изучении (в том числе самостоятельном) темы курса «Производство полуфабрикатов из мяса и мясных продуктов».

Выполнение лабораторных работ  по курсу «Общие принципы переработки сырья и введение в технологии производства продуктов питания» предполагает освоение операций, способов и приобретение практических навыков механической кулинарной обработки сырья и приготовления из него кулинарных полуфабрикатов различной степени кулинарной готовности; работы с бытовыми электрическими машинами, инвентарем, инструментами и посудой в лаборатории; обработку данных, получаемых в ходе работы; выполнение соответствующих расчетов и выводы по работе на основании экспериментальных и расчетных данных.

Прежде, чем преступить к выполнению лабораторных работ, рекомендуем студенту ознакомиться с теоретической частью, получить задание у преподавателя, разобраться в методике проведения лабораторной работы, ознакомиться с необходимыми посудой и инвентарем, проверить усвоение изученного материала, ответив на контрольные вопросы. 

При самостоятельной подготовке студент дополнительно изучает конспекты лекций по указанным темам и соответствующие разделы рекомендуемой учебной литературы.

Лабораторные занятия проводятся в технологической лаборатории. Все данные, получаемые в ходе работы заносятся в рабочую тетрадь. На основании этих данных оформляются выводы по работе. Для выполнения  работы требуется 6 часов. По результатам работы оформляется отчет, который студент защищает и сдает преподавателю.
В методических указаниях приводятся работы по приготовлению полуфабрикатов различной степени кулинарной готовности из мяса, птицы, рыбы, овощей и других видов сырья. Часть времени, отведенного для занятий (25%), преподаватель посвящает демонстрации приемов обработки продуктов. Остальное время отводится для самостоятельной работы студентов. Помимо ознакомления с техникой приготовления отдельных кулинарных полуфабрикатов, методические указания ставят своей целью дать студентам представление о правильной организации рабочего процесса при одновременном приготовлении нескольких кулинарных полуфабрикатов. Поэтому в каждом разделе после подробного изложения технологии приготовления наиболее характерных кулинарных полуфабрикатов излагается последовательность технологических приемов по одновременному приготовлению нескольких полуфабрикатов данной группы. Материалы, содержащиеся в методических указаниях, подобраны с таким расчетом, чтобы преподаватель мог выбирать в пределах времени, отведенного учебным планом, те или иные кулинарные полуфабрикаты, в соответствии с наличием сырья, имеющегося оборудования и т. п.
Каждая работа заканчивается изложением требований к качеству кулинарных полуфабрикатов. Руководствуясь этими требованиями, студенты оценивают приготовленные полуфабрикаты. Полуфабрикаты готовятся группой студентов по заданию преподавателя, которое студентам обычно выдается в конце предыдущей лабораторной работы. 
Организация занятий в кулинарной лаборатории

Студентам рекомендуется заранее ознакомиться с материалом, который им нужно практически проработать. Получить задание на подгруппу, какой ассортимент полуфабрикатов необходимо приготовить на лабораторной работе.
В начале занятия преподаватель путем опроса выясняет, подготовлены ли студенты к проведению работы. После этого студенты записывают в карту задания по работе. Ответы на вопросы они разрешают в процессе выполнения лабораторной работы. В карту учебного задания студенты выписывают также продукты (весом брутто и нетто), необходимые для приготовления полуфабрикатов, руководствуясь нормами. «Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания». Выписываются продукты раздельно на каждое блюдо, что облегчает правильное их распределение. Количество сырья, необходимое для выполнения лабораторной работы, заносится в заявку. Заявку, заполненную и подписанную студентом, проверяет и подписывает преподаватель. После этого студент получает продукты у учебного мастера.
Перед тем как приступить к выполнению лабораторной работы, студенты снимают наручные часы, кольца, булавки и т. п., надевают санитарную одежду, укрывают тщательно волосы. Санодежду нельзя закалывать булавками, иголками или хранить в карманах ее зеркала и другие предметы.
Затем они получают инвентарь, посуду и инструменты, проверяют их чистоту и ополаскивают посуду горячей водой. Для выполнения каждой работы необходимо правильно организовать рабочее место, расположив соответствующим образом сырье, инструменты, весы и посуду.

Лабораторная работа

тема: Производство полуфабрикатов из рубленного мяса 

и котлетной массы 
Цель работы: Изучить ассортимент и характеристику  полуфабрикатов из натурального рубленного мяса и котлетной массы, вырабатываемых на предприятиях общественного питания из мяса говядины, баранины, свинины. Освоить операции и приемы приготовления полуфабрикатов: измельчение мяса, формирование фарша, формование полуфабрикатов. Научиться определять отходы при механической кулинарной обработке, массу полуфабриката.
Теоретическая часть

Рубленое мясо (говядина, свинина, баранина) широко используются для приготовления разнообразного ассортимента блюд: натуральных рубленых изделий без добавления хлеба (бифштексы, шницели, котлеты и. др.) и с добавлением хлеба (котлеты, биточки, зразы, тефтели и др.).
Технология приготовления полуфабрикатов мясных рубленных осуществляется в такой последовательности: подготовка сырья; приготовление фарша; формовка полуфабрикатов; охлаждение или замораживание; упаковка, маркировка, охлаждение, хранение и транспортирование. 

Подготовка сырья. При использовании замороженного сырья для производства рубленых полуфабрикатов его размораживают. Размороженное мясное сырье хранению не подлежит и не позднее чем через 2 ч по окончании размораживания должно быть направлено на переработку. Зачищают и обваливают крупнокусковые полуфабрикаты согласно действующей нормативно-технической документации. Котлетное говяжье мясо, свиное котлетное мясо, свинину жилованную жирную (свинину жилованную полужирную), жир-сырец или свиной, или обрезки шпика измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм. Колбасный шпик, предназначенный для изготовления бифштекса рубленого, измельчают на шпигорезке или вручную. Допускается измельчать колбасный шпик на куттере. Размер сторон кусочков шпика должен быть не более 4 мм. Перед нарезкой шпик целесообразно подморозить.
Нарезанный хлеб замачивают в воде и затем измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм. Допускается измельчение хлеба без предварительного замачивания, при этом в горловину волчка одновременно с кусками хлеба подается вода, количество которой должно быть учтено при составлении фарша.
Замороженный меланж, упакованный в банки или полиэтиленовые пакеты, предварительно размораживают: банки погружают в ванны с водой, температура которой не должна превышать 50 °С, полиэтиленовые пакеты с меланжем укладывают в емкости и выдерживают в цехе до полного размораживания. После этого продукт необходимо немедленно использовать. Яичный порошок перед употреблением просеивают, перемешивают с водой до мазеобразного состояния и ставят для набухания. Примерное соотношение:    274 г яичного порошка и 726 г воды. Подготовленные к дальнейшему технологическому процессу продукты хранению не подлежат.
Приготовление фарша. Для приготовления фарша применяют мешалки периодического действия или фаршеприготовительные агрегаты непрерывного действия. При составлении фарша на агрегатах периодического действия последовательно загружают согласно рецептуре сырье и материалы: для котлет – измельченное говяжье, свиное мясо, жир-сырец или обрезки шпика, воду, лук, меланж, соль, хлеб, перец; для бифштекса – измельченное говяжье мясо и шпик, воду, соль, перец. Перемешивание компонентов фарша производят до образования однородной массы. Для понижения температуры фарша при перемешивании в мешалку рекомендуется добавлять дробленый или чешуйчатый лед вместо 20 % расходуемой воды. Приготовленный фарш должен быть немедленно направлен на формование котлет. Температура фарша должна быть не выше 12 °С. При работе на фаршеприготовительных агрегатах непрерывного действия используют весовые и объемные дозаторы компонентов.
Приготовление полуфабрикатов. Сырьем для приготовления рубленых мясных изделий служит котлетное мясо: из говядины – мякоть шейной части, пашина, обрезки, покромка из туш II категории; баранины, телятины – мякоть шейной части и обрезки; свинины – обрезки. Для улучшения вкуса и сочности готовых изделий в состав нежирного котлетного мяса добавляют 5–10 % жира-сырца. В свином котлетном мясе допускается содержание жировой ткани не более 30% и соединительной ткани не более 5%. В котлетном мясе из говядины, баранины и телятины содержание соединительной жировой ткани не должно превышать 10 % каждой. 
Приготовление натуральной рубленой массы. Котлетное мясо нарезают на куски, соединяют с жиром-сырцом, измельчают на мясорубке, добавляют воду (или молоко), соль, перец и массу тщательно размешивают. Из полученной массы формуют различные   полуфабрикаты – бифштекс,   шницель,  котлеты.
Приготовление котлетной массы. Для приготовления изделия с добавлением хлеба котлетное мясо измельчают на мясорубке. Черствый пшеничный хлеб 1-го или высшего сорта предварительно замачивают в воде или молоке. Затем измельченное котлетное мясо соединяют с замоченным хлебом, добавляют соль, перец (иногда репчатый лук), массу перемешивают и пропускают через мясорубку. Полученную котлетную массу повторно тщательно перемешивают и разделывают, приготавливая котлеты, биточки, шницели, тефтели, зразы  (рис. 1), рулеты.
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Рис. 1. Изделия из котлетной массы  (слева направо): тефтели, биточки, котлеты, зразы, шницели
Формовка полуфабрикатов. Приготовленный фарш для котлет формуют на автоматах и поточно-механизированных котлетных линиях. Поверхность котлет должна быть посыпана тонким слоем панировочных сухарей, без разорванных и ломаных краев. Общий расход панировочных сухарей на одну котлету с учетом панировки, остающейся на лотке, составляет для 100 г 4,5 – 5 г, для 50 г 2,5 – 3 г.
Допускаются предельные размеры отклонения массы в соответствии с действующей нормативно-технической документацией. Котлеты укладывают на лотки-вкладыши, равномерно посыпанные тонким слоем панировочных сухарей, с последующей панировкой поверхности котлет. При формовании котлет на поточно-механизированных линиях укладка на лотки-вкладыши и посыпка их панировочными сухарями производится механизированным способом. Рубленые полуфабрикаты с производственными дефектами (деформированные, с отклонениями по массе) используют при изготовлении соответствующего ассортимента полуфабрикатов в количестве не более 3 % к массе приготовленного фарша.
Охлаждение или замораживание. Рубленые полуфабрикаты – котлеты и бифштекс, предназначенные для реализации в охлажденном виде, после формования немедленно направляют в камеру охлаждения уложенными на лотки-вкладыши и упакованными в ящики. Охлаждение производят в течение не менее 2 ч при температуре 0—4 °С до достижения внутри полуфабриката температуры 8°С.
Лотки-вкладыши с котлетами и брикетами бифштекса, предназначенными для реализации в замороженном виде, не должны находиться при плюсовой температуре более 20 мин. Их размещают на стеллажах и направляют в морозильные камеры Температура в морозилке должна быть не выше –20 °С, с естественной циркуляцией воздуха. Продолжительность замораживания – не менее 3 ч. Замораживание производят до температуры внутри полуфабриката –10 °С.
Окончанием технологического процесса считается процесс охлаждения или замораживания.
Упаковка, маркировка, хранение и транспортировка. При упаковке рубленых полуфабрикатов в один ряд в ящики без вкладышей дно должно быть выстлано пергаментом, подпергаментом или пленками: целлюлозной, полиэтиленовой, полиэтиленцеллофановой. Замороженные котлеты по 5 шт., массой 100 г каждая, или по 10 шт., массой 50 г каждая, укладывают в пакеты из полимерных пленочных материалов. Размеры пакета для упаковки котлет –250
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160 и 230
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140 мм. Пакеты из полимерных пленочных материалов с упакованными котлетами сваривают или зажимают алюминиевыми скобами или заклеивают липкой лентой.
На каждый пакет с фасованными котлетами или на каждую обертку фасованного бифштекса наносят несмывающейся краской, разрешенной Министерством здравоохранения, маркировку или выкладывают в пакет ярлык с указанием: предприятия-изготовителя; вида полуфабриката и его термического состояния; массы нетто (кг); количества штук в пакете (для котлет); даты и часа окончания технологического процесса; срока реализации; стандарта.
Лотки с охлажденными или пакеты с замороженными котлетами или брикеты бифштекса рубленого укладывают в чистые, сухие, без постороннего запаха многооборотные ящики (дощатые, полимерные, алюминиевые) согласно действующей нормативной документации. Ящики с рублеными полуфабрикатами закрывают крышками (вкладышами). Замороженные котлеты и бифштексы могут быть упакованы в ящики из гофрированного картона.
Охлажденные рубленые полуфабрикаты должны выпускаться в реализацию с температурой в толще продукта не ниже 0° и не выше 8°С; замороженные – не выше –10 °С.
Срок хранения, транспортировки и реализации охлажденных рубленых полуфабрикатов при температуре не ниже 0° и не выше 8°С – не более 14 ч с момента окончания технологического процесса, в том числе на предприятии-изготовителе – не более 6 ч. Срок хранения, транспортировки и реализации замороженных котлет в упакованном виде не более 20 сут, бифштекса – не более 1 мес со дня изготовления при температуре не выше –10 °С.
Срок хранения и реализации замороженных полуфабрикатов в розничной торговой сети при температуре не выше –5°С не более 48 ч. При отсутствии холода замороженные полуфабрикаты хранению и реализации не подлежат.
Рубленые полуфабрикаты транспортируют в охлаждаемых или изотермических транспортных средствах в соответствии с правилами перевозок грузов, действующими на соответствующем виде транспорта.
На всех стадиях изготовления рубленых полуфабрикатов (котлет, бифштекса) производят контроль за соблюдением технологических параметров: проверяют качество зачистки туш и полутуш, подготовки мясного сырья, хлеба, лука, яичных продуктов, приготовления фарша, формовки котлет и др. Одновременно проверяют качество всех видов сырья, допуская на изготовление котлет только сырье, пригодное на пищевые цели.
Алгоритм работы студентов на занятии:
1. Получить сырье (продукты).

2. Взвесить массу сырья (продуктов).

3. Определить нормы отходов по таблице 11 приложений Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий.

4. Приготовить полуфабрикаты согласно задания.

5. Взвесить массу полуфабрикатов.

6. Сравнить массу приготовленных полуфабрикатов с массой полуфабрикатов соответствующей рецептуры Сборника рецептур.
7. При отклонении фактической массы полуфабриката от нормативной указать возможные причины. 
8. Описать характеристику полуфабрикатов, сравнить с требуемыми показателями качества. Определить недостатки и дефекты и возможные причины их возникновения. Сделать выводы.
9. Заполнить графы таблиц 1-10, отмеченные знаком +.
10. Оформить и защитить отчет.
Инструменты, инвентарь и посуда: Кастрюли на 0,5, 1л; мясорубка; ножи поварские; сито; блюда; баранчик; ложка; вилка.
Ассортимент блюд:
Ассортимент блюд из натурального рубленного мяса и котлетной массы довольно широк и многообразен. 
Для приготовления выбраны полуфабрикаты, чаще всего применяемые на предприятиях общественного питания.

1. Шницель натуральный рубленый

2. Фрикадельки 

3. Бифштекс рубленый

4. Люля-кебаб

5. Котлета натуральная рубленая.
6. Котлеты, биточки, шницели

7. Зразы рубленные

8. Рулет с яйцом

9. Кнели из говядины

10. Тефтели

Рецептуры и технология приготовления полуфабрикатов:

№ 657 Шницель натуральный рубленый
Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, баранины или свинины соединяют с жиром-сырцом, измельчают на мясорубке, добавляют воду (или молоко), соль, перец, перемешивают, после чего формуют полуфабрикаты овальной формы толщиной 1-1,5 см.

В процессе приготовления рубленых полуфабрикатов необходимо принимать меры, снижающие бактериальную обсемененность сырья и готовых полуфабрикатов (котлетное мясо промывают холодной проточной водой; измельченное мясо и котлетную массу охлаждают, добавляя холодную воду или пищевой лед).

Полуфабрикаты смачивают в льезоне, обваливают в сухарях. 

Таблица 1

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Свинина (котлетное мясо) 
или баранина (котлетное мясо) 
	128

133
	109

95
	+

+


	+

+
	+

+
	+

+

	Жир-сырец бараний*
	14
	14
	
	+
	+
	

	или говядина (котлетное мясо)
	129
	95
	+
	+
	+
	+

	Жир-сырец говяжий или свиной*
	14
	14
	
	+
	+
	

	Вода
	9
	9
	
	+
	+
	

	Яйца
	1/7 шт.
	6
	
	+
	+
	+

	Сухари
	15
	15
	
	
	
	

	Масса п/ф
	-
	137
	
	
	+
	


* Жир-сырец бараний используют для бараньих котлет, жир-сырец говяжий или свиной – для говяжьих котлет.
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№ 670 Фрикадельки в соусе
Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, баранины или свинины соединяют с черствым пшеничным хлебом 1-го или высшего сорта, предварительно замоченным в молоке или воде, сырым репчатым луком, измельчают на мясорубке, добавляют воду (или молоко), соль, перец, перемешивают.

В процессе приготовления полуфабриката необходимо принимать меры, снижающие бактериальную обсемененность сырья и готовых полуфабрикатов (котлетное мясо промывают холодной проточной водой; измельченное мясо и котлетную массу охлаждают, добавляя холодную воду или пищевой лед).

Приготовленный фарш разделывают в виде шариков массой 10-12г. 

Полуфабрикат в виде шариков панируют в муке.

Таблица 2

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Говядина (котлетное мясо)
	103
	76
	+
	+
	+
	+

	или телятина (котлетное мясо)
	115
	76
	+
	+
	+
	+

	или свинина (котлетное мясо)
	89
	76
	+
	+
	+
	+

	или баранина (котлетное мясо)
	106
	76
	+
	+
	+
	+

	Хлеб пшеничный
	16
	16
	
	+
	+
	+

	Молоко или вода
	22
	22
	
	+
	+
	+

	Лук репчатый
	7
	6
	+
	+
	+
	+

	Мука 
	10
	10
	
	+
	+
	+

	Масса п/ф
	-
	129
	
	
	+
	












№ 654 Бифштекс рубленый
Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, баранины или свинины измельчают на мясорубке, добавляют свиной шпик, нарезанный кубиками 5
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5 мм, воду (или молоко), соль, перец, вымешивают.

Приготовленный фарш разделывают в виде изделий круглой приплюснутой формы.

Таблица 3

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Говядина (котл.мясо)
	109
	80
	+
	+
	+
	+

	Шпик
	12,5
	12
	+
	+
	+
	+

	Молоко или вода
	6,76
	6,76
	
	+
	+
	

	Перец черный молотый
	0,04
	0,04
	
	+
	+
	

	Соль
	1,2
	1,2
	
	+
	+
	

	Масса п/ф
	-
	100
	
	
	+
	








№ 678 Люля-кебаб
Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо баранины, лук, жир-сырец измельчают на мясорубке, добавляют соль, перец, перемешивают.

Приготовленный фарш формируют в виде сарделек.

Полуфабрикаты нанизывают на шпажку.

Таблица 4

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Баранина (котлетное мясо)
	277
	198
	+
	+
	+
	+

	Жир-сырец (курдючный)
	10
	10
	
	+
	+
	

	Лук репчатый
	20
	17
	+
	+
	+
	+

	Соль
	5
	5
	
	+
	+
	

	Перец
	0,1
	0,1
	
	+
	+
	

	Масса полуфабриката
	-
	222
	
	
	+
	









№656 Котлеты натуральные рубленые

 Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, баранины или свинины соединяют с жиром-сырцом, измельчают на мясорубке, добавляют воду (или молоко), соль, перец, перемешивают. 

Приготовленный фарш разделывают в виде изделий овальной-приплюснутой формы с одним заостренным концом, толщиной 1-2 см.

Таблица 5

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Баранина (котлетное мясо)
	119
	85
	+
	+
	+
	+

	Жир-сырец бараний*
	14
	14
	
	+
	+
	

	или свинина (котлетное мясо)
	116
	99
	+
	+
	+
	+

	Вода
	10
	10
	
	+
	+
	

	Масса п/ф
	-
	107
	
	
	+
	


* Используют только для котлет из баранины.
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№ 658 Котлеты, биточки, шницели

Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, телятины, баранины или свинины измельчают на мясорубке, соединяют с черствым пшеничным хлебом 1-го или высшего сорта, предварительно замоченным в молоке или воде, добавляют соль, перец, (иногда репчатый лук – 8 г нетто и чеснок 0,8 г нетто, соответственно уменьшив норму молока или воды), перемешивают. Повторно пропускают через мясорубку котлетную массу и еще раз перемешивают.

Приготовленный фарш разделывают в виде изделий овальной-приплюснутой формы с одним заостренным концом, толщиной 1-2 см (котлеты), кругло-приплюснутой формы толщиной 2,0-2,5 см (биточки) или плоскоовальной формы толщиной 1 см (шницели).

Полуфабрикат панируют в сухарях.

Таблица 6

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брут-то
	нетто
	% отхо-дов
	брут-то
	нетто
	% отхо-дов

	Говядина (котлетное мясо)
	76
	56
	+
	+
	+
	+

	или свинина (котлетное мясо) 
	66
	56
	+
	+
	+
	+

	или телятина (котлетное мясо)
	56
	56
	+
	+
	+
	+

	или баранина (котлетное мясо)
	78
	56
	+
	+
	+
	+

	Хлеб пшеничный
	14
	14
	
	+
	+
	

	Молоко или вода
	17
	17
	
	+
	+
	

	Сухари
	10
	8
	+
	+
	+
	

	Масса полуфабриката
	-
	93
	
	
	+
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№ 664 Зразы рубленые

Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, телятины, баранины или свинины измельчают на мясорубке, соединяют с черствым пшеничным хлебом 1-го или высшего сорта, предварительно замоченным в молоке или воде, добавляют соль, перец, перемешивают. Повторно пропускают через мясорубку котлетную массу и еще раз перемешивают.

Приготовленный фарш разделывают в виде лепешки, толщиной 1 см, на середину которой кладут фарш (измельченный пассерованный лук и зелень, рубленые вареные яйца). Края лепешек соединяют, панируют в сухарях, придавая им овально-приплюснутую форму.

Полуфабрикат панируют в сухарях.

Таблица 7

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брут-то
	нет-то
	% отхо-дов
	брут-то
	нет-то
	% отхо-дов

	Говядина (котлетное мясо)
	103
	76
	+
	+
	+
	+

	или свинина (котлетное мясо) 
	 89
	76
	+
	+
	+
	+

	или телятина (котлетное мясо)
	115
	76
	+
	+
	+
	+

	или баранина, козлятина (котлетное мясо)
	106
	76
	+
	+
	+
	+

	Хлеб пшеничный
	16
	16
	
	+
	+
	

	Молоко или вода
	23
	23
	
	+
	+
	

	Сухари
	10
	8
	+
	+
	+
	

	Котлетная масса
	-
	113
	
	
	+
	

	Фарш:
	
	
	+
	+
	+
	+

	Лук репчатый
	62
	52
	+
	+
	+
	+

	Жир животный топленый пищевой
	 7
	 7
	
	+
	+
	

	Масса пассерованного лука
	-
	26
	+
	
	+
	+

	Яйца
	¼ шт
	10
	+
	+
	+
	+

	Петрушка (зелень)
	5
	4
	+
	+
	+
	+

	Масса фарша
	-
	40
	
	
	+
	

	Сухари
	12
	12
	
	+
	+
	

	Масса полуфабриката
	-
	165
	
	
	+
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№ 667 Рулет с луком и яйцом

Приготовление полуфабриката. На смоченную водой полотняную салфетку раскладывают котлетную массу ровным слоем толщиной в 1,5 – 2 см. На котлетную массу кладут фарш. Затем края салфетки соединяют так, чтобы один край котлетной массы слегка находил на другой, и рулет скатывают с салфетки на смазанный жиром противень швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями. Для фарша пассерованный лук рубят, соединяют с измельченными вареными яйцами и зеленью петрушки. Допускается приготовление фарша без яиц, с соответствующим увеличением закладки репчатого лука.  

Таблица 8

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Говядина (котлетное мясо)
	103
	76
	+
	+
	+
	+

	или телятина (котлетное мясо)
	115
	76
	+
	+
	+
	+

	или баранина, козлятина (котлетное мясо)
	106
	76
	+
	+
	+
	+

	Хлеб пшеничный
	15
	15
	
	+
	+
	

	Молоко или вода
	23
	23
	
	+
	+
	

	Котлетная масса
	-
	113
	+
	
	+
	

	Фарш:
	
	
	
	
	
	

	Лук репчатый
	57
	48
	+
	+
	+
	+

	Маргарин столовый
	 5
	 5
	
	+
	+
	

	Масса пассерованного лука
	-
	24
	+
	
	+
	+

	Яйца
	¼ шт
	10
	+
	+
	+
	+

	Петрушка (зелень)
	5
	4
	+
	+
	+
	+

	Масса фарша
	-
	38
	
	
	+
	

	Яйца
	1/5 шт
	8
	+
	+
	+
	+

	Сухари
	4
	4
	
	+
	+
	

	Масса полуфабриката
	-
	161
	
	
	+
	


№ 669 Тефтели

Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски котлетное мясо говядины, баранины или свинины измельчают на мясорубке, добавляют воду (или молоко), соль, перец, перемешивают. В мясной фарш добавляют мелко нарезанный пассерованный лук, рассыпчатый рис.

Приготовленный фарш разделывают в виде шариков по 3-4 штуки на порцию.

Полуфабрикат в виде шариков панируют в муке.

Таблица 9

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Говядина (котлетное мясо)
	103
	76
	+
	+
	+
	+

	или свинина (котлетное мясо)
	 89
	76
	+
	+
	+
	+

	или телятина (котлетное мясо)
	115
	76
	+
	+
	+
	+

	или баранина (котлетное мясо)
	106
	76
	+
	+
	+
	+

	Вода
	  12
	12
	
	+
	+
	

	Крупа рисовая 
	  11
	11
	
	+
	+
	

	Масса готового рассыпчатого риса
	   -
	30
	+

привар
	+


	+
	+

привар

	Лук репчатый
	  29
	24
	+
	+
	+
	+

	Жир животный топленый пищевой
	   4
	 4
	+
	+
	+
	+

	Масса пассерованного лука
	   -
	12
	+
	
	+
	+

	Мука пшеничная
	  8
	 8
	
	+
	+
	

	Масса полуфабриката
	  -
	135
	
	
	+
	


№ 673 Кнели из говядины

Приготовление полуфабриката.

Для приготовления полуфабриката нарезанное на куски мясо говядины измельчают на мясорубке с паштетной решеткой, соединяют с мякишем черствого пшеничным хлеба, предварительно замоченного в молоке. Повторно дважды  пропускают через мясорубку с паштетной решеткой, перемешивают и протирают. Затем массу взбивают, постепенно добавляя яичный белок в молоко. В конце взбивания солят. Кусочек хорошо взбитой кнельной массы не тонет в горячей воде.

Таблица 10

Рецептура полуфабриката и расчет сырья.

	Наименование продуктов
	Масса

	
	по сборнику рецептур, г
	фактически, г

	
	брутто
	нетто
	% отхо-дов
	брутто
	нетто
	% отхо-дов

	Говядина (боковой и наружный куски тазобедренной части)
	82
	60
	+
	+
	+
	+

	Хлеб пшеничный (мякиш)
	 6
	 6
	
	+
	+
	

	Молоко 
	31
	31
	
	+
	+
	

	Яйца (белки)
	1/6 шт.
	 4
	+
	+
	+
	+

	Масса полуфабриката
	-
	100
	
	
	+
	


Последовательность выполнения работы:

1. Произвести механическую кулинарную обработку мяса и измельчить его через мясорубку и разделить его между подгруппами студентов.

2. Приготовить на подгруппу натуральную рубленую массу.
3. Приготовить на подгруппу котлетную массу.
4. Для тефтелей лук спассеровать до готовности без изменения цвета. Определить массу пассерованного лука и записать в таблицу.
5. Сварить рис в большом количестве воды (1 кг риса, 6 л воды, 60 г соли). Определить массу риса отварного и записать в таблицу.
6. Приготовить тефтели. В приготовленную котлетную массу добавить спассерованный лук, перемешать и разделать в виде шариков – по 3– 4 шт.  на порцию. Эти шарики запанировать в муке.
7. Разделать и сформовать котлеты.  Из  котлетной  массы сформовать котлеты и запанировать в сухарях,   придавая   овально-приплюснутую   форму   с   заостренным концом, и взвесить полуфабрикат.
10.  Разделать и сформовать бифштекс рубленый. Из натуральной рубленой массы сформовать   изделия   в   виде биточков – по  1  шт. на порцию и взвесить полуфабрикат.
11.  Приготовить фарш для зраз и для рулета. Сварить яйца на группу. Измельчить. Спассеровать лук, определить массу пассированного лука. Сделать записи в отчете.
8.  Разделать и сформовать зразы из  котлетной  массы и запанировать в сухарях,   придавая   овально-приплюснутую   форму,  взвесить полуфабрикат.
9. Из  котлетной  массы разделать и сформовать рулет, придавая цилиндрическую форму, выложить его на ровную поверхность, смазать яйцом и посыпать сухарями, взвесить полуфабрикат.
10. Приготовить кнельную массу, взвесить, определить её готовность, опустив небольшой кусочек в горячую воду. 
11. Подготовленные полуфабрикаты оценить по органолептическим показателям, сделать соответствующие выводы.
12.  Оставить полуфабрикаты в холодильнике для охлаждения или замораживания до следующего занятия.
Таблица 11

Требования к качеству
	Наименование показателей
	Характеристика
	Отклонения, причины

	Наименование полуфабриката
	
	

	Внешний вид (форма, размеры, состояние поверхности, панировки)
	Форма правильная, свойственная данному полуфабрикату, изделия не деформированные, не имеют трещин, разорванных и ломаных краев, поверхность равномерно покрыта тонким слоем  панировки, размеры (длина, ширина, диаметр, высота) 
	

	Консистенция 
	Мягкая, рыхлая, пышная, однородная 
	

	Цвет
	Свойственный данному виду мяса с различными оттенками
	

	Запах
	Свойственный свежим продуктам, входящим в рецептуру, доброкачественного мяса, без постороннего несвойственного, резкого запаха
	


Допускается отклонение массы (1-3)%.

Требования к оформлению отчета

Отчет оформляется на одной стороне листа формата А4 (210x297 мм). На листах оставляются поля: слева –30 мм, снизу-25 мм, справа-10 мм, сверху - 20 мм. Нумерация отчета по листам - сквозная записывается посредине между нижним краем листа и текстом.
Рекомендуемое содержание отчета:

1. Цель работы.

2. Алгоритм работы студентов на занятии.

3. Рецептуры полуфабрикатов согласно предварительно полученного у преподавателя задания и заполненные соответствующие таблицы (табл. 1-10). 

4. Технологические схемы приготовления полуфабрикатов.
5. Требования к качеству полуфабрикатов из рубленого мяса  и котлетной массы.
6. Органолептические показатели приготовленных полуфабрикатов. 
7. Выводы по работе.
Вопросы:

1. Технология приготовления натуральной рубленной массы из мяса.
2. Технология приготовления котлетной массы из мяса.
3. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из натуральной рубленой массы. 
4. Ассортимент и технология приготовления полуфабрикатов из мясной котлетной массы.
5. Виды и назначение панировки для рубленных изделий из мяса.
6. Структура фарша. 
7. Особенности централизованного производства полуфабрикатов: технологическая схема, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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