ОПОРНАЯ КАРТА-ЗАДАНИЕ

по теме «Приготовление котлетной массы и 

полуфабрикатов из неё»

ПЛАН РАБОТЫ

1. Состав котлетной массы

2. Приготовление котлетной массы

3. Полуфабрикаты из котлетной массы

Задание 1 

Прочитать порцию 1 обучающего текста и ответить на вопросы:

1. Перечислите части мяса, используемые для приготовления котлетной массы:

Говядина - _______________________________________________________
________________________________________________________________

______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
Баранина - _______________________________________________________
________________________________________________________________

______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
Свинина - ________________________________________________________

______________________________________________________________________
________________________________________________________________

______________________________________________________________________
2. Перечислите основные компоненты котлетной массы ________________________________________________________________

____________________________________________________________________
________________________________________________________________

______________________________________________________________________
Задание 2 

Прочитать порцию 2 обучающего текста и выполнить задание

1. Восстановите технологическую схему приготовления котлетной массы:

	Перец черный молотый
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Соль
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Молоко
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Хлеб 

пшеничный 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Мясо

(зачищенное)


	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Ответить на вопросы:

1. Сколько раз мясо пропускают через мясорубку? _____________________

2. Для чего котлетную массу в процессе приготовления выбивают? 

______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
3. Почему не рекомендуется котлетную массу долго выбивать? 

______________________________________________________________________
______________________________________________________________________
Задание 3 

Прочитать порцию 3 обучающего текста и выполнить задание

Составьте таблицу «Характеристика полуфабрикатов из котлетной массы»

Ответить на вопросы:

1. С какой целью полуфабрикаты из котлетной массы панируют? 

_________________________________________________________________

_________________________________________________________________

2. Для чего используют льезон? _____________________________________
_________________________________________________________________

3. Каковы условия и сроки хранения полуфабрикатов из котлетной массы? _________________________________________________________________
_________________________________________________________________
	Примечание
	
	
	
	
	
	

	Количество на 1 порцию, шт
	
	
	
	
	
	

	Вид тепловой обработки
	
	
	
	
	
	

	Вид панировки
	
	
	
	
	
	

	Форма, размеры
	
	
	
	
	
	

	Наименование полуфабриката
	Котлеты
	Биточки
	Шницель рубленый
	Зразы рубленые
	Тефтели
	Рулет


