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1. Продукты, предварительно подготовленные к кулинарной обработке.

2. Говяжьи, бараньи, свиные, из мяса птицы.

3. Остывшего, охлажденного, размороженного.

4. Отличие: натуральные не отбивают, не погружают в льезон и не панируют. Сходство: в форме, массе, названиях.

5. Готовят из мясного фарша с добавлением жира, хлеба, соли, перца, яиц, лука. После формовки их обваливают в сухарной муке.

6. Зразы, кнели, мясной фарш, замороженные полуфабрикаты (пельмени, фрикадельки и др.).

7. В основном из мяса кур, цыплят, индеек.

8. Имеющие сухожилья, грубую соединительную ткань, раздробленные кости, загрязненные, с признаками порчи.

9. Температура хранения – не выше 6 гр.С, соблюдая товарное соседство и сроки реализации.

10.Фарш охлажденный – 12 часов. 

      Рубленные полуфабрикаты – 14 часов.  




























































О Т В Е Т Ы





10.





*Какие из охлажденных полуфабрикатов хранятся меньше всего?





*В чем особенность хранения охлажденных полуфабрикатов?





*Какие полуфабрикаты не допускаются к реализации?





7.





*Из мяса каких домашних птиц готовят полуфабрикаты?





6.





*Какие рубленые полуфабрикаты относят к прочим?





8.





9.





*В чем особенность рубленых полуфабрикатов?





5.





*В чем отличие натуральных порционных полуфабрикатов и панированных, в чем сходство? 





4.





3.





*Какое мясо по термическому состоянию используют для приготовления полуфабрикатов?





2.





*Как классифицируют мясные полуфабрикаты по виду мяса?





1.





*Что собой представляют мясные полуфабрикаты?





ВОПРОСЫ  ДЛЯ  ЗАКРЕПЛЕНИЯ


    


по теме: «Мясные полуфабрикаты»






















































































































































































































































































