Уважаемый студент!
Вам необходимо изучить данный материал,  составить алгоритм приготовления полуфабрикатов. 
Ответить письменно на вопросы: 
1) Какие части мяса используют для приготовления ростбифа?
2) Какие фарши используют для фарширования грудинки?
3) Какие части мяса применяют для приготовления карбонада?
 Срок выполнения к следующему занятию.
ПРОДОЛЖЕНИЕ темы: «Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясного сырья».
Рулет из говядины с морковью и шпинатом. Ингредиенты: говяжья лопатка — 1,2 кг, лук репчатый — 100 г, красный винный уксус — 60 мл, сушеный тимьян — 0,2 г, петрушка — 5 г, соль и перец. Для начинки: замороженный зеленый горошек — 100 г, морковь — 100 г, шпинат — 200 г, ломтики бекона — 50 г, вареные яйца — 4 шт., свежие хлебные крошки — 100 г, молоко — 60 г, соль, перец по вкусу.
Последовательность приготовления (рис. 3.13):
 1) лук очистить и мелко нарезать. Мясо вымыть, обсушить и натереть со всех сторон солью, перцем и тимьяном. Поместить в глубокую миску, засыпать луком и петрушкой, полить уксусом и оставить на 2 — 3 ч. Бекон нарезать маленькими кусочками и обжарить на сухой сковороде до золотистого цвета в течение 5 мин. Морковь очистить, нарезать тонкими пластинами. Опустить в кипяток и варить до мягкости в течение 10—15 мин; 
2) горох разморозить при комнатной температуре, обсушить. Соединить в миске хлебные крошки, горох, кусочки бекона, молоко, соль и перец, тщательно перемешать;
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3) мяса обсушить бумажным полотенцем.  Сделать по середине куска надрез, не доходя до низа примерно на расстояние 1 см. Надрезать кусок вправо и влево, также не доходя до края на расстояние 1 см. Раскрыть кусок мяса, как книгу (рис. 3.13, а). Надсечь утолщенные места; 4) накрыть мясо пленкой, отбить в тонкий пласт; 
5) шпинат вымыть, обсушить, нарезать широкими полосками и выложить на мясо. Сверху равномерно разложить приготовленную смесь, а затем полоски моркови. В одну линию выложить сваренные «вкрутую» очищенные яйца (рис. 3.13, в); 
6) мясо с начинкой свернуть рулетом и плотно завернуть в пищевую фольгу или перевязать шпагатом (рис. 3.13, г).
Рулет из лопатки (окорока) нефаршированный. Последовательность приготовления: 
1) лопатку (окорок) без костей вымыть, обсушить, отбить, накрыв пищевой пленкой; 
2) посолить, поперчить; 
3) свернуть рулетом, завернуть в пищевую пленку или сетку, можно перевязать шпагатом.
[image: C:\Users\ПК 1\Desktop\vbem2V2dXzg.jpg]
Рулет из свиной головы. Последовательность приготовления (рис. 3.14): 
1) очень аккуратно острым ножом срезать с черепа кожу с мясом и жиром, стараясь срезать как можно больше мяса. Достать язык. Очистить его, срезать лишнее (рис. 3.14, а, б); 
2) отрезать уши, стараясь срезать как можно больше жира. Закрыть дырки от глаз мясом (рис. 3.14, в); 
3) в мышцах шеи сделать надрезы. Посыпать сухими специями: тимьяном, розмарином, базиликом, черным перцем. Натереть обильно толченым чесноком (рис. 3.14, г); 
4) аккуратно завернуть в рулет и туго перевязать шпагатом. Просунуть под шпагат веточки свежего розмарина (рис. 3.14, д).
Седло ягненка. Готовят из поясничной части корейки. От коробки, не вырубая позвоночник, отделяют поясничную часть. Тонкие края подгибают к позвоночнику и обвязывают шпагатом (рис. 3.15).
Используют различные пряные травы, чтобы сделать специфический вкус бараньего жира более незаметным.
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История блюда карпаччо. Пятидесятый год XX в., истерзанная войной Европа постепенно приходит в себя, люди хотят просто наслаждаться жизнью.
Венеция. Канал Гранде. Отель «Даниэли». Бар «Harry's». Уже тогда это известный бар во всей Европе. Здесь любили посидеть Э.Хемингуэй, барон Ротшильд, великий комик Чарли Чаплин.
В один из дней бар посетила графиня Амалия Нани Мочениго. Заказывая себе ланч, она была немного грустна, поэтому внимательный шеф-повар Джузеппе Чиприани, вежливо поинтересовался у леди о причинах ее печали. Графиня рассказала, что доктор запретил ей есть мясо, «термически обработанное мясо» — добавила она. Джузеппе, улыбнувшись, откланялся, а уже через несколько минут на столе графини стояло блюдо, без которого уже трудно себе представить современную кулинарию.
Изготовленное Чиприани блюдо настолько просто, что для многих до сих пор удивительно, как его не придумали раньше. Блюдо получило название карпаччо. Как и все известное, история названия обросла легендами. В действительности оно названо в честь великого живописца эпохи возрождения Витторе Карпаччо. Именно в те дни в Венеции проходила выставка картин великого итальянца, этот художник был одним из любимых для графини Мочениго, по ее мнению, цветовая гамма блюда соответствовала цветовой гамме поздних работ Карпаччо.
Блюдо стало настолько популярным, что впоследствии появилось несколько десятков его разновидностей, его готовят из тунца и семги, утки и оленины, мяса, грибов и даже свеклы.
Рулет карпаччо из телятины с моцареллой и базиликом. Ингредиенты: телятина (вырезка) — 160 г, моцарелла — 30 г, базилик — 20 г, соль, перец черный молотый.
Последовательность приготовления (рис. 3.16): 
1) зачистить телячью вырезку; 
2) вырезку разрезать вдоль и развернуть (рис. 3.16, а); 
3) пласт немного отбить (рис. 3.16, б); 
4) нарезать моцареллу тонкими пластинами; 
5) отбитое мясо посолить и поперчить, выложить на один край листочки базилика и на них ломтики моцареллы (рис. 3.16, в, г); 
6) свернуть рулет (рис. 3.16, д);
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7) быстро обжарить рулет на растительном масле, только чтобы сверху образовалась белая корочка (рис. 3.16, е); 
8) обжаренный рулет плотно завернуть, прижимая, в пищевую пленку и заморозить (приблизительно в течение 4 ч) (рис. 3.16, ж).
Можно готовить карпаччо из мяса без дополнительных ингредиентов.
Термин «карпаччо» в современном общественном питании применяется практически к любому тонко нарезанному сырому продукту питания.
Приготовление кнельной массы.
Изделия из кнельной массы более нежной консистенции. Их используют для приготовления различных блюд в диетическом питании, а также для фарширования.
На 1 кг мякоти, г: хлеб пшеничный высшего сорта — 100, молоко — 150, сливки — 200, соль — 15, яйца — 72 (3 яичных белка).

Для кнельной массы берут боковую и наружную часть задней ноги без соединительной ткани и пленок. Мясо пропускают через мясорубку с двумя решетками или дважды с одной решеткой с мелкими отверстиями. В измельченную массу добавляют размоченный в молоке черствый пшеничный хлеб высшего сорта без корок, перемешивают и еще раз пропускают через мясорубку. Затем массу растирают и протирают через сито для отделения крупных частиц. Охлажденную протертую массу взбивают, добавляя небольшими порциями яичный белок и сливки. В кнельную массу добавляют соль и хорошо перемешивают. Готовая кнельная масса должна быть однородной, нежной и пышной.
Приготовление маринадов.
Сухие маринады и пасты действуют разными способами, но все состоят из основных элементов: соленого, острого и ароматного. Их втирают в мясо, фрукты или овощи, и они придают продуктам особенный вкус и становятся частью блюда.
 Их можно сделать заранее. Лучше не добавлять слишком сладкие компоненты к маринадам. Из-за них продукты на барбекю могут подгореть, особенно, если куски слишком большие: к тому времени, как они будут готовы внутри, они обуглятся снаружи. Пробуйте маринад, перед тем как использовать. Если он слишком сладкий, могут быть проблемы. Исключение составляют только маринады японской кухни — терияки для маленьких кусочков мяса. В этих случаях благодаря сладости кусочки приобретают аппетитный блеск.
Если вы хотите добавить травы, выбирайте ароматные травы с сильным вкусом, например розмарин, тимьян или лавровый лист, которые придают глубокий вкус. Сушеные травы, например душица и майоран, могут быть полезны, так как хорошо присоединяются к продуктам и сильно пахнут. Сушеные лавровые листья можно растереть в порошок и добавить в маринад, либо можно переложить слои мяса свежим лавром. Нежными травами, например эстрагоном, петрушкой, шнитт-луком и кориандром, нужно посыпать готовые блюда, иначе их вкус будет разрушен высокой температурой при тепловой обработке.
Наиболее простой маринад включает немного растительного масла, лимонного сока, чеснок, соль и перец. Это основа, к которой можно добавлять любые ингредиенты, которые изменят вкус готового издения (блюда), придадут ему мягкость и сочность.
Ключевые элементы маринада: 
1) кислота — цитрусовый сок, уксус; 
2) масло: 
- оливковые масла для средиземноморских маринадов; 
- масла из виноградных косточек (арахисовые масла для дальневосточных); 
- кокосовое молоко или сливки, сливочное масло; 
3) острота — дробленый черный перец, васаби, имбирь, горчица, чили; 
4) соль — морская соль, соевый соус, рыбный соус, паста из анчоусов, вурчестерширский соус; 
5) аромат и пряность — имбирь, лимонное сорго, лимонная цедра, кардамон, копченая паприка, пять специй, «гарам масала» (смесь специй, используемых в североиндийской кухне и кухне ряда других южноазиатских стран. Используется как самостоятельно, так и в сочетании с другими специями. Слово «гарам» относится к насыщенности специй, а не к содержанию ингредиентов, создающих остроту).
Для аромата добавляют: 
- травы — розмарин, орегано, лавровый лист, тимьян; 
- пряности — корица, гвоздика, анис; 
- чеснок (лук) — дробленый чеснок, зеленый лук, тертый шалот, нашинкованный лук-порей; 
- сладость — мед, мягкий коричневый сахар, сладкий соус чили;
- сюрприз — семена кунжута, ваниль, коньяк, узо (алкогольный напиток), поджаренный арахис. 
Варианты маринада могут быть следующие: 
- оливковое масло, красное вино, тимьян и дижонская горчица; 
- йогурт, чеснок, тмин и раздавленные зерна кардамона; 
- уксус-бальзам, оливковое масло, чеснок, листья свежих мяты и розмарина; 
- лимонный сок, кожура лимона, оливковое масло, листья свежих мяты и орегано; - паста из раздавленных семян фенхеля, зернышек тмина, семян кориандра, чеснока и оливкового масла; 
- смесь из порошка чили, молотого тмина и тимьяна; 
- соевый соус, чеснок и китайская смесь из пяти приправ.









Требования к качеству полуфабрикатов из мяса
 К полуфабрикатам из мяса предъявляются следующие требования качества в соответствии с ГОСТ Р 52675 — 2006 (табл.)
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Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса, предназначенных для дальнейшего использования.

После приготовления (не позднее чем через 30 мин) полуфабрикаты отправляют до реализации на охлаждение на 2 ч при температуре 0 — 4 °С до температуры 6 — 8 °С внутри продукта. Порционные полуфабрикаты располагают в лотках полунаклонно в один ряд.
Готовые полуфабрикаты замораживают по традиционной технологии при температуре от -18 до -24 °С.
Продолжительность замораживания составляет не менее 3 ч, температура внутри полуфабриката — не менее -10 °С. 

Требования к безопасности хранения полуфабрикатов из мяса

Сроки годности крупнокусковых бескостных, в том числе в посоленном виде, полуфабрикатов из говядины (ТУ 9214-345-00419779-06) 

1.1. Без применения вакуума. 
1.1.1.Охлажденных при температуре: 
- от 2 до 6°С — от 2 до 3 сут.; 
- от -1 до +1 °С — от 5 до 7 сут. 
1.1.2.Замороженных: 
- не выше -10 °С — 30 сут.; 
- не выше -18 °С — не более 90 сут. 
1.2.С применением вакуума. 
1.2.1.Охлажденных при температуре: 
- от 2 до 6 °С — от 5 до 7 сут.; 
- от -1 до +1 °С — от 10 до 15 сут.; 
1.2.2.Замороженных — не выше -10 °С — 30 сут. 

Срок годности полуфабрикатов из свинины (ТУ 9214-456-00419779-03) 

2.1.Бескостных крупнокусковых, в том числе в посоленном виде, при температуре:
- от 2 до 6°С охлажденных из парного сырья без применения вакуума — 3 сут., с применением вакуума — 7 сут.; 
- из охлажденного сырья без применения вакуума — 2 сут., с применением вакуума — 5 сут.;
-  замороженных при температуре не выше -12 °С — не более 30 сут., не выше минус 18°С — не более 90 сут.

Срок годности полуфабрикатов из баранины (ТУ 9214-575-00419779—09) 

3.1.Крупнокусковых (от 500 до 5 000 г) охлажденных: 
- без применения вакуума при температуре от 2 до 6°С — не более 2 сут.; 
- с применением вакуума при температуре от 2 до 6 °С — не более 5 сут.; 
- замороженных — при температуре не выше -18 °С — не более 30 сут. 3.2.3.Мясокостных (от 500 до 2 000 г) охлажденных:
-  без применения вакуума при температуре от 2 до 6°С — не более 1 сут.;
 - замороженных — при температуре не выше -18 °С — не более 25 сут.

Сроки годности полуфабрикатов мясных из телятины
ТУ 9214-793-00419779-09 (взамен ТУ 9214-793-00419779-02))

При температуре от 2 до 6°С: 
4.1.Крупнокусковых бескостных — 48 ч; 
4.2.Крупнокусковых мясокостных — 72 ч; 
4.3.Порционных бескостных и мясокостных — 36 ч.
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