1. Изучить приготовление крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из баранины и свинины.
1. Приготовить полуфабрикаты: эскалоп, шницель отбивной.
1. Оформить дневник производственного обучения за этот день.
1. Предоставить фотоотчет
Выполненное задание высылать на эл. почту: odobrelya@gmail.com до 18-00 	21 мая

Дата занятия: 21.05.2020
Тема занятия: Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов для жарения, тушения из свинины. Оценка качества готового полуфабриката. Приготовление порционных полуфабрикатов из туш мелкого рогатого скота, свинины и телятины (котлеты натуральные, котлеты отбивные, эскалоп, шницель отбивной, мясо духовое). Оценка качества готового полуфабриката.
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Оценка за качество выполненных работ___________________________
Руководитель практики_________________________________________


Крупнокусковые полуфабрикаты.
Для блюда «баранина (свинина) жареная» используют большие куски мяса массой 1,5–2,0 кг из корейки, тазобедренной части, лопаточной части (у свиной туши – из шеи). Лопатку предварительно свертывают рулетом и перевязывают шпагатом.
Грудинка фаршированная – у грудинки со стороны пашины прорезают пленки между наружным слоем мякоти и мякотью на реберных костях так, чтобы образовался глубокий «карман». Образовавшееся отверстие заполняют фаршем, разрез закрепляют шпажкой или зашивают. С внутренней стороны грудинки надрезают пленки вдоль реберных костей, чтобы легче удалить кости после тепловой обработки.
Порционные полуфабрикаты.
Котлеты натуральные из баранины и свинины нарезают из половины корейки, примыкающей к почечной части, с 13-го до 6-го ребра. Для нарезки корейку кладут на стол ребрами вверх и, начиная от почечной части, нарезают под углом 45° порционные куски вместе с реберной косточкой. У нарезанных кусков вдоль ребра подрезают мякоть на 2–3 см, косточку зачищают, котлеты отбивают и надрезают сухожилия.
Котлеты отбивные из баранины и свинины нарезают из корейки, оставшейся после нарезания натуральных котлет, с 6-го ребра. Порционные куски нарезают под углом 45° вместе с реберной косточкой. Подрезают мякоть вдоль косточки, косточку зачищают, мякоть отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью и перцем, смачивают в льезоне и панируют
Эскалоп – из корейки свинины без реберных костей нарезают порционные куски толщиной 1,5–2 см, отбивают, надрезают сухожилия. Используют по 1–2 куска на порцию.
Шницель отбивной – из мякоти тазобедренной части баранины, свинины нарезают порционные куски толщиной 1,5–2 см. Мякоть отбивают, надрезают сухожилия, посыпают солью, перцем, смачивают в льезоне и панируют в сухарях, придают соответствующую форму.
Духовая свинина, баранина – из мякоти лопатки (у свиной туши – из шеи) нарезают порционные куски под углом 45°, толщиной 2–2,5 см.
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