
1.  Изучить и описать организацию мясного цеха. 
2. Изучить и зарисовать схемы разделки говяжьей и свиной туш.
3. Оформить дневник производственного обучения за этот день.
4. Предоставить фотоотчет.
Выполненное задание высылать на WhatsApp
Срок выполнения 01.06.2020 г. 
Дата занятия: 01.06.2020
Тема занятия: Организация работы в мясном цехе, правила техники безопасности при эксплуатации машин и механизмов мясного цеха. Механическая кулинарная разделка говяжьих туш: разруб на полутуши, деление на четвертины, обвалка, сортировка. говядины. Механическая кулинарная разделка свиной туши: разруб на полутуши, деление на части, обвалка, сортировка. Кулинарное назначение частей свинины.
Содержание выполненных работ:
	

	

	

	

	

	

	


Оценка за качество выполненных работ___________________________
Руководитель практики_________________________________________

