Предмет: «Товароведение продовольственных товаров»
Тема: «Мясные полуфабрикаты»

Цели: - обучающая – изучение особенностей мясных полуфабрикатов, их классификация, ассортимент,          

                                     показатели качества, условия хранения;

           - развивающая – развитие и активизация познавательной, мыслительной деятельности, памяти;

           - воспитывающая – формирование профессиональных навыков, бережливости, соблюдения 
                                             санитарных норм при хранении.



· ПРЕДСТАВЛЯЮТ   СОБОЙ   ПРОДУКТЫ,   ПОДГОТОВЛЕННЫЕ   К   КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ.
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ПОКАЗАТЕЛИ  КАЧЕСТВА МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ
· Натуральные полуфабрикаты должны иметь правильную форму, не заветренную поверхность, цвет характерный, консистенцию – упругую, запах, свойственный доброкачественному мясу.                            
Не допускаются: сухожилья, грубая соединительная ткань, раздробленные кости, загрязненные изделия и с признаками порчи.

· Панированные полуфабрикаты должны иметь правильную форму, без деформации, равномерно покрытую сухарной мукой поверхность, свойственные доброкачественному мясу цвет и запах. 
· Рубленые полуфабрикаты должны иметь соответствующую форму, быть не деформированными, иметь равномерно покрытую сухарной мукой поверхность. Однородную консистенцию, без сухожилий, хрящей, мелкодробленых косточек, хорошо перемешанную, без кусочков хлеба и жира, с ароматом пряностей.
УПАКОВКА  МЯСНЫХ  ПОЛУФАБРИКАТОВ
· Мясные полуфабрикаты упаковывают в полимерные пленки и укладывают в ящики металлические, полимерные с крышками.

· Порционные натуральные, панированные и рубленые полуфабрикаты укладывают на вкладыши без завертки в целлофан в один ряд полунаклонно, так чтобы один полуфабрикат находился частично под другим.


СРОКИ РЕАЛИЗАЦИИ

· Срок реализации охлажденных полуфабрикатов при температуре не выше 6 гр.С:
1. натуральные порционные – 36 часов;
2. натуральные мелкокусковые – 21 час;

3. панированные – 24 часа;

4. рубленные -14 часов;

5. фарш охлажденный – 12 часов;

Срок реализации замороженных полуфабрикатов при температуре 0 гр.С и ниже:
6. фарш замороженный – 72 часа;

7. пельмени и другие полуфабрикаты – 72 часа.
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Натуральные полуфабрикаты – это куски мяса из определенных


                                                           частей туши.                                     


В зависимости от размера их подразделяют:


Крупнокусковые – котлетное мясо


                                      - вырезка


Порционные (1 или 2 куска общей массой 125г)           


                      - антрекот - бифштекс


                      - филе - лангет


                      - котлета натуральная


                        с реберной косточкой


                      - эскалоп – шницель


Мелкокусковые – азу – бефстроганов – шашлык


                    - гуляш – поджарка – рагу свиное


                    - суповой набор (мясокостные куски 


                                                    100-200г  50/50 )








  Панированные полуфабрикаты – 





- определенные куски мяса отбивают, погружают в льезон и панируют в сухарной муке. 


  При обжарке образуется румяная корка, нежная, сочная консистенция.


Ассортимент: - ромштекс 


                   - шницель отбивной


                   - котлета отбивная

















Рубленые полуфабрикаты – готовят из мясного фарша + жир + хлеб в/с и 1с + соль + перец + лук + яйца.


Ассортимент:


   – Котлеты Московские,  Киевские, Пожарские, Любительские, Домашние;


   - шницель рубленый, бифштекс рубленый.


    -Прочие п/фабрикаты:


    Зразы, мясной фарш, кнели, пельмени, замороженные п/фабрикаты (пельмени, Фрикадельки, манты, хинкали)








Полуфабрикаты из мяса птицы:


          - цыплята табака


          - окорочка


          - куриные бедра


          - грудка


          - крылья


          - субпродукты


          - суповые наборы


          - фарш куриный













































































































































































