1. Изучить рабочую тетрадь 
2. Ответить на вопросы

1.Что является показателем качества мяса?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2.Какой способ размораживания мяса считается лучшим и почему?_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3.Последовательность первичной обработки мяса:__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4.Заполнить таблицу:
	 Кулинарное                   использование

Части мяса
	
Жарка

	
Варка
	
Тушение

	Вырезка
	
	
	

	Лопаточная часть 
	
	
	

	Грудинка 
	
	
	

	Кострец 
	
	
	

	Толстый край
	
	
	

	Тонкий край
	
	
	



5.От чего зависит кулинарное использование частей мяса?
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
6.Обозначить цифрами  части говяжьей полутуши в соответствии с их названием:
[image: ]




1 — шейная часть; 2 — лопаточная часть; 3 — грудинка; 4 — покромка; 5 — толстый край;  6 -тонкий край; 7 — вырезка; 8 — пашина; 9 — верхний кусок тазобедренной части; 10 — наружный кусок тазобедренной части; 11 — боковой кусок тазобедренной части; 12 — внутренний кусок тазобедренной части

6.Заполнить таблицу: 

Виды полуфабрикатов из говядины
	Части мяса
	Виды полуфабрикатов

	
	крупнокусковые
	порционные
	мелкокусковые

	
Вырезка

	
	
	

	
Толстый и тонкий края

	
	
	

	
Кострец

	
	
	

	
Оковалок

	
	
	

	
Лопаточная и подлопаточная части

	
	
	

	
Грудинка

	
	
	




7.Какие части говядины используют:

 для жаренья____________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
 для тушения___________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
 для котлетной массы___________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
8.Какие части баранины используют для тушения? 
__________________________________________________________________________________
9.В чем отличие полуфабрикатов плова от рагу?________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10.Обозначьте на схеме части свиной туши:
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___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

11.Чем отличается эскалоп от шницеля?__________________________________________________________________________________
12.Какова цель маринования шашлыков?______________________________________________
____________________________________________________________________________________
13.Дайте характеристику шашлыка «по-карски»
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
14.Какова форма нарезки поджарки?
____________________________________________________________________________________
15.Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
16.Какова форма нарезки гуляша?____________________________________________________
____________________________________________________________________________________
17.Чем отличается поджарка от шашлыка?___________________________________________
____________________________________________________________________________________
18.Перечислите полуфабрикаты для жарки мелкими кусками из баранины________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


19.Какова форма нарезки баранины для плова?
____________________________________________________________________________________
20.Перечислить субпродукты:__________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
21.Почему необходимо быстрее обрабатывать субпродукты?______________________________________________________________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

22.С какой целью при мариновании мяса добавляют лимонную или уксусную кислоту, при тушении – кислые соусы и томатное пюре? 
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
23.Перечислить виды тепловой обработки блюд из мяса и птицы__________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
24.От чего зависит продолжительность варки мяса?
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
25.Как варят мясо для вторых блюд?
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
26.Почему для жарки нельзя укладывать на противень куски мяса так, чтобы они соприкасались друг с другом?
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

27.Перечислите блюда из жареного порционными кусками мяса
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
28.Перечислите блюда из жареного мелкими кусками мяса
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
29.Почему при жарке мелкими кусками мяса нельзя укладывать на сковороду толстым слоем?
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
30.Перечислите блюда из мяса, жаренного панированными кусками
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

31.Какой тепловой обработке подвергают куски мяса перед тушением?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
32.С какой целью при тушении мяса добавляют томатное пюре?
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

33.Заполните таблицу, указывая мясные блюда, вид полуфабрикатов, используемый гарнир и соус

	Блюдо
	Вид полуфабриката
	Гарнир
	Соус

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	



34.Перечислить этапы первичной механической кулинарной обработки птицы
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
35.Для чего тушки птицы перед опаливанием натирают мукой или отрубями?
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
36.Перечислить полуфабрикаты из птицы
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
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