1. Изучить приготовление натурально-рубленной котлетной массы.
1. Приготовить полуфабрикаты: бифштекс рубленный, котлеты натуральные рубленные.
1. Приготовить полуфабрикаты: фрикадельки, люля-кебаб.
1. Оформить дневник производственного обучения за этот день.
1. Предоставить фотоотчет
Выполненное задание высылать на эл. почту: odobrelya@gmail.com до 18-00 	23 мая

Дата занятия: 23.05.2020
Тема занятия: Приготовление натурально-рубленной котлетной массы и полуфабрикатов из неё: бифштекс рубленный, котлеты натуральные рубленные, шницель натуральный рубленный, ромштекс натурально-рубленный, фрикадельки, люля-кебаб. Оценка качества готового полуфабриката. 
Содержание выполненных работ:
	

	

	

	

	

	

	


Оценка за качество выполненных работ___________________________
Руководитель практики_________________________________________

Для приготовления рубленой массы используют мясо шеи, пашины, покромки, а также обрезки, получаемые при разделке и обвалке мяса. Если используют мясо II категории, то для сочности и улучшения вкуса к нему добавляют шпик (сырец). Зачищенное мясо нарезают на кусочки, соединяют со шпиком, пропускают через мясорубку с двойной решеткой один раз, а с одной решеткой – два раза, добавляют воду или молоко, соль, перец и всѐ хорошо перемешивают. При приготовлении рубленой массы из жирного мяса шпик не используют, а норму мяса увеличивают. На 1 кг рубленой массы берут (массой нетто в г): мяса – 800, шпика – 120, воды или молока – 70.
[image: Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из нее.   Котлеты натуральные Бифштекс рубленый]
[image: Фрикадельки Люля-кебаб]
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