Приложение 3
Слайд 22


[image: image1.emf]ВИДЫ И СОСТОЯНИЕ МЯСА

Виды мяса Признаки 

доброкачественности 

мяса

Операции 

механической 

обработки мяса

Термическое 

состояние мяса
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[image: image2.emf]ВИДЫ И СОСТОЯНИЕ МЯСА

Виды мяса Признаки 

доброкачественности 

мяса

Операции 

механической 

обработки мяса

Термическое 

состояние мяса

Говядина:

•

Мясо 

взрослой

коровы (3-

7лет)

•

Мясо 

молодняка

•

(от 3 

месяцев до 

3 лет)

•

Телятина (2 

недели – 3 

месяца)

•

Есть спец. клеймо 

•

Цвет: на срезе –

красноватый с 

оттенками в 

зависимости от вида 

мяса, жир белый, 

кремовый или 

желтоватый

•

Сок прозрачный.

•

Запах: специфический 

мясной

•

Консистенция: плотное, 

эластичное мясо, жир 

твердый.

•

Размораживание

•

Обмывание , 

срезание клейм

•

Обсушивание,

•

Разруб

•

Обвалка, 

•

Зачистка

•

Жиловка

•

Парное

•

Остывшее

•

Охлажденное

•

Мороженое

•

Переохлажденное

•

Размороженное

•

Оттаявшее

Свинина

Баранина
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[image: image3.emf]1. Какие блюда готовят из крупнокусковых полуфабрикатов? 

ростбиф, рулет

2. Перечислите блюда, получаемые из порционных полуфабрикатов

бифштексы, филе, лангеты, антрекоты, ромштексы, зразы, котлеты, эскалопы, 

шницели

3. Назовите блюда, получаемые из мелкокусковых полуфабрикатов

бефстроганов, шашлыки, поджарка, азу, плов, гуляш, рагу

4. По каким признакам можно отличить различные виды мяса? 

По вкусу, по цвету, по запаху

5. Что такое “обвалка”? 

Отделение мышечной ткани от костей, зачистка её от сухожилий и хрящей 

6. В чем отличие “припускания” от “варки”? 

Варка - приготовление в большом количестве воды, а припускание - в 

небольшом количестве воды или бульона)

7. В какую воду закладывают мясо для варки? 

В холодную воду

1 КОНКУРС: ОТВЕТЫ НА ВОПРОСЫ
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[image: image4.emf]«ЗНАЕШЬ ЛИ ТЫ РЕЦЕПТ БЛЮД ИЗ МЯСА»

“САЛАТ МЯСНОЙ”, «

КОТЛЕТЫ

», «ГУЛЯШ». 

•

говядина;

•

фарш мясной;

•

соль;

•

сухари;

•

картофель; 

•

масло растительное;

•

хлеб пшеничный;

•

свекла;

•

томат-пюре;

•

зелень;

•

майонез;

•

сметана;

•

перец;

•

яйцо;

•

молоко или вода;

•

лук репчатый;

•

мука пшеничная;

•

говядина отварная;

•

огурцы солёные;

•

салат зелёный;

•

морковь.
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[image: image5.emf]ПЕРЕЧИСЛИТЕ ОБОРУДОВАНИЕ И 

ИНВЕНТАРЬ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ ПРИ 

ПРИГОТОВЛЕНИИ МЯСНЫХ БЛЮД:

1.

Кастрюля

2.

Сковорода

3.

Сотейник

4.

Миска

5.

Мясорубка

6.

Молоток для отбивания изделий из мяса

7.

Ножи кухонные

8.

Разделочная доска
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Виды и состояние мяса

		Виды мяса		Признаки доброкачественности мяса		Операции механической обработки мяса		Термическое состояние мяса

		Говядина:
 Мясо взрослой коровы (3-7лет)
Мясо молодняка
 (от 3 месяцев до 3 лет)
Телятина (2 недели – 3 месяца)		Есть спец. клеймо 
Цвет: на срезе – красноватый с оттенками в зависимости от вида мяса, жир белый, кремовый или желтоватый
Сок прозрачный.
Запах: специфический мясной
Консистенция: плотное, 
эластичное мясо, жир твердый.
		Размораживание
Обмывание , срезание клейм
Обсушивание,
Разруб
 Обвалка, 
Зачистка
Жиловка

		Парное
Остывшее
Охлажденное
Мороженое
Переохлажденное
Размороженное
Оттаявшее

		Свинина
						

		Баранина						















BUAbI M COCTORHYE MrcA






«Знаешь ли ты рецепт блюд из мяса»
“Салат мясной”, «Котлеты», «Гуляш». 

говядина;

фарш мясной;

соль;

сухари;

картофель; 

масло растительное;

хлеб пшеничный;

свекла;

томат-пюре;

зелень;

майонез;

сметана;

перец;

яйцо;

молоко или вода;

лук репчатый;

мука пшеничная;

говядина отварная;

огурцы солёные;

салат зелёный;

морковь.





















перечислите оборудование и инвентарь, применяемые при приготовлении мясных блюд:





Кастрюля

Сковорода

Сотейник

Миска

Мясорубка

Молоток для отбивания изделий из мяса

Ножи кухонные

Разделочная доска















TIEPEUHCAHTE OGOPYAORAHHE H

WHEERTAPE, TPAREREEIE TP

TP HIOTOBAEH o MACHEX BAIOA:





1. Какие блюда готовят из крупнокусковых полуфабрикатов? 

ростбиф, рулет

2. Перечислите блюда, получаемые из порционных полуфабрикатов

бифштексы, филе, лангеты, антрекоты, ромштексы, зразы, котлеты, эскалопы, шницели

3. Назовите блюда, получаемые из мелкокусковых полуфабрикатов

бефстроганов, шашлыки, поджарка, азу, плов, гуляш, рагу

4. По каким признакам можно отличить различные виды мяса? 

По вкусу, по цвету, по запаху

5. Что такое “обвалка”? 

Отделение мышечной ткани от костей, зачистка её от сухожилий и хрящей 

6. В чем отличие “припускания” от “варки”? 

Варка - приготовление в большом количестве воды, а припускание - в небольшом количестве воды или бульона)

7. В какую воду закладывают мясо для варки? 

В холодную воду



1 конкурс: Ответы на вопросы


















Виды и состояние мяса

		Виды мяса		Признаки доброкачественности мяса		Операции механической обработки мяса		Термическое состояние мяса

								

								

								




















