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Рабочая тетрадь 

 
МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

 

 

  
 

 
 

 

 



ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая тетрадь разработана на основе Федерального Государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования и 

учебного плана программы подготовки специалистов среднего звена 

ОГАПОУ «Белгородский техникум общественного питания» 

профессионального стандарта по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, адаптированной рабочей программы профессионального 

модуля ПМ 01. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента. 

Внедрение рабочей тетради в образовательный процесс должно решать 

следующие задачи: 

- позволяет преподавателю установить «обратную связь» с 

обучающимися; 

- развитие мыслительной деятельности; 

- усвоение теоретических знаний; 

- приобретение практических навыков и умений; 

- проверить эффективность проделанной работы. 

Целью данной разработки обеспечить пооперационное формирование 

мыслительных процессов, способствовать повышению эффективности 

обучения студентов и расширение профессиональных знаний, полученных на 

теоретических и практических занятиях. 

Данная рабочая тетрадь является частью учебно- методического комплекса. 

Предназначена для обучающихся 3 курсов образовательных учреждений 

начального и среднего профессионального образования. В рабочей тетради 

содержится блок учебной практики профессионального модуля ПМ 01. 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

 В тетради представлены различные варианты заданий по материалу 

учебного пособия: вопросы, тесты, дополнения схем, заполнение таблиц. 

Предлагаемая тетрадь предназначена для само- и взаимоконтроля знаний 

студентов по каждой теме, а также для контроля знаний студентов 

(тематического и итогового) преподавателями 

Используя полученный опыт, можно сказать что особый интерес у 

обучающихся вызывает задания по заполнению пустых окон в таблицах. 

Заполнение таблиц выполняет не только познавательную функцию, но и 

развивает логическое и аналитическое мышление, умение самостоятельно 

проводить обобщение знаний и умений, полученных на теоретическом или 

практическом занятии, помогает раскрыть данную тему. Составление схем 

является опорой практической деятельности, способствующих повышению 

творческого потенциала, мышления, закреплению и развитию 



профессиональных навыков для дальнейшего использования в 

профессиональной деятельности. 

Актуальность рабочей тетради заключается в оптимальном сочетании 

содержания, информационной подготовки обучающихся на уроках с 

возможностью выявить направления формирования их мыслительной 

деятельности. Практическая значимость заключается в применении рабочей 

тетради для облегчения освоения обучающимися учебной дисциплины 

 Рабочая тетрадь предназначена для преподавателей спец 

дисциплин, преподавателей практики, мастеров производственного обучения 

и обучающихся учреждений среднего профессионального образования и 

может быть использована на теоретических и практических занятиях, во 

внеурочное время и для выполнения домашнего задания по пройденной теме, 

а также при подготовке к конкурсу Абилимпикс, к демонстрационному 

экзамену по компетенции «Поварское дело».   

Уровень заданий соответствует требованиям, предъявляемым 

Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.                

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 



 

 

Формы нарезки картофеля 

1.Заполнить таблицу «Формы нарезки, размеры и кулинарное использование 

картофеля» 
Форма нарезки Размеры, см Кулинарное использование 

соломка длина 4-5, поперечное 

сечение 0,2Х0,2 

 

брусочки  для жаренья, супов  

кубики крупные   

кубики …………… ребро 0,5 для салатов, гарнира к холодным 
блюдам 

кружочки  для жаренья во фритюре, основным 

способом 

2.Перечислить сложные формы нарезки картофеля 

__________________________________________________ 

Формы нарезки корнеплодов 

1.Заполнить таблицу «Формы нарезки, размеры и кулинарное использование 

моркови и свеклы» 
Форма нарезки, вид 

овоща 

Размеры, см Кулинарное использование 

Соломка морковь Длина 4-5, поперечное 

сечение 0,1Х0,2 

 

Кубики средние, 

свекла 

 Для тушения 

Кубики мелкие 

морковь 

  

…………….. свёкла Длина 1-1,5, поперечное 

сечение 0,2х0,2 

Для борща «Сибирского», флотского, 

варёная для винегрета 

2.Указать, кулинарное использование шариков, шестерёнок, гребешков из 

моркови____________________ 

Формы нарезки капустных и луковых овощей 

 Ответить на вопросы 

1.Перечислить формы нарезки белокочанной капусты 

_________________________________________________ 

2. Для каких блюд используется нарезка белокочанной капусты 

«шашки»?________________________________ 

 

3. Как нарезают мелкие кочаны белокочанной капусты? 

______________________________________ 
4.Почему лук нарезают непосредственно перед тепловой 

обработкой?______________________________________ 

5.Указать назначение формы нарезки «кольца» лука репчатого. 



__________________________________________________ 

6.Как нарезают репчатый лук «дольками»? 

__________________________________________________ 

Обработка грибов 

Ответить на вопросы: 

1.В каком виде поступают грибы на ПОП? 

_________________________________________________________________ 

2.Как обрабатывают свежие белые грибы? 

__________________________________________________ 

3.Что делают с шампиньонами чтобы они не потемнели? 

__________________________________________________ 

4.Продолжить технологическую последовательность обработки сушёных 

грибов: 

перебирают________________________________________________________ 

5.Как обрабатывают очень солёные и острые маринованные 

грибы?_______________________________ 

Подготовка овощей к фаршированию, способы минимизации отходов 

при обработке и нарезке.  

Ответить на вопросы:  

1.Как подготовить капусту для п/ф «голубцы овощные»?   

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________ 

__________________________________________________ 

2.Почему для фарширования помидоры берут плотные и 

среднего размера?  

_________________________________________________ 

3. С какой цель кабачки варят до полуготовности перед 

фаршированием? 

__________________________________________________ 

  

Предохранение от потемнения обработанного картофеля, 

грибов. 

1.Как предотвратить потемнение картофеля? 

__________________________________________________ 

2.Почему обработанные овощи сразу подвергают тепловой обработке? 

________________________________________________ 

3.Как избежать потемнения шампиньонов при варке? 

________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Обработка рыбы и нерыбного водного сырья. Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

 
 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая 

ценность рыбы, нерыбного водного сырья.  
Свежая рыба имеет плотное мясо, ярко-красные жабры, выпуклые прозрачные глаза и гладкую 

блестящую чешую, плотно прилегающую к коже. При нажатии пальцем ямка на поверхности 
рыбы либо                    совсем не образуется, либо быстро исчезает. Свежесть мороженой рыбы 

можно определить, если воткнуть в толщу ее мяса нагретый в кипятке нож, а затем понюхать 

его. 
Заполнить схему:  

 
Ответить на вопросы: 

1.На что влияет количество жира в рыбе? 

_________________________________________________ 

2.Закончите предложение.  

Пищевая 
ценность 

рыбы



     Специфический запах, особенно резкий у морской рыбы, обусловлен 

присутствием в ней…………………….      

3. Определите и отметьте знаком (x), к каким семействам относят данные 

виды рыб:   

 
Виды 

рыб 

 

Название семейств 
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Хек        

Минтай         

Белуга         

Форель         

Навага         

Стерлядь         

Осётр           

Сазан         

Налим         

Судак         

Треска         

Сёмга         

Салака         

Лещ         

Тюлька         

 

Морепродукты - это различные виды беспозвоночных и водорослей.  

Ответить на вопросы: 

 
1.Какие морепродукты относятся к ракообразным? 



______________________________________ 

2.Почему морепродукты широко используют в лечебном питании? 

________________________________________________ 

Требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение рыбы, нерыбного водного сырья 

1.В зависимости от размеров рыба поступает: 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________ 

2.Укажите температуру в толще мышц рыбы, поступающей на ПОП по 

термическому состоянию: 

А) ______________________________________________ 

Б) _______________________________________________ 

В) _______________________________________________ 

3.Укажите продолжительность оттаивания мелкой рыбы: 

         а)  0,5 – 1,5 час                 в) 3 – 3,5 час                  

         б) 2 – 2,5 час                     г) 5 – 6  час 

4.Размораживание рыбы на ПОП состоит из следующих 

способов: 

А)_______________________________________________ 

Б)________________________________________________ 

В)_______________________________________________ 

Вставьте пропущенные слова.   

 В воде размораживают 1___________ и 2___________ 

рыбу. В ванну наливают 3___________________воду с  

температурой 4________С  и  закладывают 5______рыбу. 
 

При потрошении рыбы надо особенно следить за тем, чтобы не повредить желчный пузырь: иначе 

вся рыба будет горькой. 

 

Способы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой формы) 

последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 

пластованном виде. 

Чешуйчатая рыба с костным скелетом обрабатывается разными 

способами в зависимости от еѐ размера и использования.  

Ответить на вопросы 

1.Проставьте цифрами последовательность обработки рыбы на порционные 

куски: 

нарезание на порционные куски    ____         

очистка от чешуи                              ____                                          

удаление головы и внутренностей  ____                     

промывание                                       ____ 

удаление плавников                          ____ 

2.Указать, кулинарное использование кругляшей. 

__________________________________________________________________

__________________________________ 



3. Перечислить филе, получаемые путём пластования. 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________ 

4.Как получают чистое филе? 

__________________________________________________ 

5. С какой целью на порционных кусках делают надрезы 

на коже рыбы? 

__________________________________________________________________

____ 

Способы разделки бесчешуйчатой рыбы, последовательность 

приготовления обработанной рыбы в целом и пластованном виде. 

1. Укажите особенности кожи бесчешуйчатой рыбы:       

__________________________________________________ 

 2. Как снимают кожу у бесчешуйчатой рыбы при разделке:    

__________________________________________________   

 3. Какую рыбу перед обработкой натирают поваренной солью и хорошо 

промывают?  Для чего это нужно?       

  _________________________________________________      

4. Укажите угол, под которым удаляют голову рыб при  

обработке:_________________________________________ 

5. Из бесчешуйчатой рыбы получают филе………. 

__________________________________________________________________

__________________________________ 

 
Способы разделки рыбы округлой и плоской формы, 

последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 

пластованном виде 

1.Укажите, для чего с крупной камбалы снимают кожу?    

_________________________________________________ 

2.  Составьте схему обработки камбалы: 

 
Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности 

обработанной рыбы, условия и сроки хранения обработанной рыбы. 

1.Дайте определение. Отходами при кулинарной обработке называют…  

__________________________________________________            

1 

 

4 

 

2 

 

3 

 



2.Где используются рыбные отходы? 

    Кожа и кости ____________________________________ 

    Головы осетровых рыб ____________________________ 

    Икра и молоки ___________________________________ 

    Визига _________________________________________ 

    Хрящи__________________________________________ 

    Жир____________________________________________ 
3.Укажите, срок хранения обработанной рыбы. 

__________________________________________________ 

Способы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации 

отходов 

1.  Составьте схему обработки раков: 

____________________________________________ 
2.Что является съедобной частью креветки? 

__________________________________________________ 

3.Почему, кальмары рекомендуют ошпаривать кипящей водой? 

__________________________________________________ 

4. В каком виде по термическому состоянию поступают     

    креветки на  ПОП: _______________________________ 

 
Требования к качеству, условия и сроки хранения нерыбного водного 

сырья. 

 1.Укажите, температуру хранения мороженых морепродуктов? 

__________________________________________________ 

2.Почему полуфабрикаты из морепродуктов не рекомендуют хранить? 

__________________________________________________ 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

1. В зависимости от размера рыбные полуфабрикаты делят на  

     А) ______________ Б) ______________ В) ___________ 

 

2. В зависимости от использования рыбные полуфабрикаты различают:  

     А) ________________          Б) ____________________  

     В) _________________          Г) ____________________ 

     Д) _________________ 

3.Под каким углом нарезают рыбу для жарки порционным 

куском? ________________________________________ 
4.Как обрабатывают креветки для приготовления блюд? 

_________________________________________________ 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без 

головы, «кругляши» 

Ответьте на вопросы: 

1.Почему из головы рыбы удаляют жабры и глаза? 

__________________________________________________ 



2.Под каким углом нарезают рыбу на «кругляши»? 

__________________________________________________ 

Приготовление полуфабрикатов из рыбы: порционный кусок 

непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе 

с кожей без костей, чистое филе 

Определите и отметьте знаком (x) полуфабрикаты, используемые для 

различных видов тепловой обработки:          
Рыбный полуфабрикат (вид 
разделки) 

Виды тепловой обработки 
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В целом виде      

Звенья      

Кругляши      

Филе с кожей и рёберными 
костями  

    

Филе с кожей без костей     

Филе без кожи и костей     

Способы маринования, панирования, формования полуфабрикатов из 

рыбы 

Заполнить таблицу. 
Вид панировки Используемое сырьё Применение 

Мучная   

Белая панировка   

Хлебная панировка   

Тесто кляр   

Льезон   

Двойная панировка   

Ответить на вопросы: 

1.Маринованием называют:   

_________________________________________________ 

_________________________________________________         

2.Какое филе используют для рыбы фри? 

__________________________________________________ 

3.Как формуют полуфабрикат для блюда «рыбы восьмёркой»? 

__________________________________________________ 

4. Укажите, особенность приготовления полуфабриката «Зразы донские». 

  _________________________________________________ 

 _______________________________________________ 

 
Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 

Ответьте на вопросы: 

1.Какую рыбу используют для приготовления котлетной 

массы?  ________________________________________________ 

2.Норма продуктов на 1000г рыбного филе, для 



приготовления котлетной массы: 

_______________________________________________   

3. В чём отличие тефтелей от котлет? 

 _________________________________________________  

Вставьте пропущенные слова. Хлеб влияет на1 _____ и состояние котлетной 

массы. Благодаря присутствию хлеба в котлетной массе удерживается 

2________, которая размягчает 3___________ и придаёт изделиям4 

_________ 

Дайте характеристику полуфабрикатам из рыбной котлетной массы 
Изделие Кол-

во,  
шт. 

Форма Панировка Способ тепловой обработки 

Котлеты 2 Овально-

заостренная 

Сухари      Жаренье 

Биточки     

Тефтели     

Зразы     

Тельное     

Рулет     

 
Обработка, подготовка, мясных продуктов. Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов 
Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования 

к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

Органолептическая оценка качества безопасности мяса, мясного сырья 

Заполнить схему: 

 
Заполнить таблицу «Классификация мясного сырья» 

По виду 
животного 

По 
термическому 

состоянию 

По способу 
заготовки 

По степени 
разделки 

По 
упитанности 

     

     

     

Ответить на вопросы: 

Пищевая 
ценность 

мяса



 1.Указать, признаки доброкачественности охлажденного мяса. 

__________________________________________________ 

2.Указать, признаки доброкачественности замороженного мяса. 
_________________________________________________________ 

Последовательность выполнения и характеристика технологических 

операций механической кулинарной обработки мяса: оттаивание 

мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш 

крупного рогатого и мелкого рогатого скота, обвалка, зачистка, 

жиловка 

Ответить на вопросы: 

1.Какие способы используют для размораживания мяса? 

_________________________________________________ 

2.Почему не допускается размораживания мяса в воде? 

_________________________________________________ 

3. Почему мясо необходимо обсушить перед разделкой? 

_________________________________________________ 

 4.Что такое обвалка? 

_________________________________________________ 

5. Что такое жиловка и зачистка? 

_________________________________________________ 

Какой способ размораживания мяса считается лучшим и 

почему?_________________________ 

_________________________________________ 

 

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его 

обработки. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 

баранины, свинины, телятины 

Ответить на вопросы: 

1.Перечислите отходы, получаемые при разделке туш? 

__________________________________________________ 
Обозначить цифрами части говяжьей полутуши в соответствии с их названием: 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

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 

 



 

Обозначьте на схеме части свиной туши: 

 

 

 

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________ 
 

 

 



 

Обозначьте, на схеме части бараньей туши 

  

 

 

 

 

 

1.                                                 

5. 

2.                                                 

6. 

3.                                                 7. 

4.                                                 8. 

 

 

 
 

 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов 

1.Дайте определение понятия «субпродукты» 

_________________________________________________ 

2.Почему субпродукты необходимо быстро обработать? 

_________________________________________________ 

3.Продолжить технологическую 

последовательность обработки печени: вырезают 

желчные протоки 

__________________________________________________ 



__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________ 

4.Продолжить технологическую последовательность обработки языков: 

оттаивают 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________ 

5.С какой целью мозги замачивают в холодной 

воде?_____________________________________________ 

 

 

 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов 

из мяса, мясного сырья 

Заполнить схему. 

 
 

Заполнить схему. 

 

 

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 
1.Охарактеризуйте следующие операции, которые выполняют для 

приготовления полуфабрикатов: 

нарезка –__________________________________________ 

отбивание - _______________________________________ 

подрезание сухожилий - _____________________________ 

2. С какой целью мясо шпигуют? 
________________________________________________ 

 

 

По способу 
приготовления 

п/ф различают на:

По размерам 
п/ф деляться:



Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины и телятины 

Заполнить таблицу. Виды полуфабрикатов из говядины 

Части мяса 
Виды полуфабрикатов 

крупнокусковые порционные мелкокусковые 

 

Вырезка 

   

 

Толстый и 

тонкий края 

   

 
Кострец 

(верхняя часть 

задней ноги) 

   

 

Оковалок 

(внутренняя 

часть задней 
ноги) 

   

 

Лопаточная и 
подлопаточная 

части 

   

 

Грудинка 
 

   

 

Ответьте на вопросы. 
1.Какие части говядины используют: 
 для жаренья___________________________________ 

 для тушения___________________________________ 

для котлетной массы_______________________________ 

 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 

мелкокусковых полуфабрикатов из мяса баранины и свинины. 

Ответьте на вопросы: 

1.Чем отличается эскалоп от шницеля?______________ 

_______________________________________________ 

2.Какова цель маринования шашлыка?_____ 

__________________________________________________ 

3.Дайте характеристику шашлыка «по-карски». 

__________________________________________________________________

__________________________________ 

4.Какова форма нарезки поджарки? 

__________________________________________________ 

5.Чем отличается котлета отбивная от котлеты натуральной? 

__________________________________________________________________

__________________________________ 

6.Какова форма нарезки гуляша? 

__________________________________________________ 



7.Чем отличается поджарка от шашлыка? 

__________________________________________________ 

 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы без 

хлеба и полуфабрикатов из неё 

Приготовление рубленой массы и полуфабрикатов из неё 

Ответьте на вопросы. 

1.Какие части мяса используют для приготовления рубленой 

массы?___________________________________ 

2.Укажите, количественные соотношения между компонентами рубленой 

массы. Для 1 кг рубленой массы 

берут_____________________________________________ 

Вставить пропущенные слова. 

Для приготовления рубленой массы 1_____________ и 2_______________ 

нарезают на 3________________, пропускают через 4________________, 

добавляют 5_________ или воду, соль, перец и хорошо перемешивают. 

4.Как приготовляют полуфабрикат «люля-кебаб». 
_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________________________

_________________________ 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с 

хлебом и полуфабрикатов из неё 

Ответьте на вопросы. 

1.Укажите количественные соотношения между компонентами котлетной 

массы. Для 1 кг рубленой массы 

берут_____________________________________________ 

Вставить пропущенные слова 

Для приготовления котлетной массы мясо пропускают через 

1_________________, 2_____________ черствый хлеб замачивают в холодном 

3_____________ или в 4_________. Измельченное мясо смешивают с 

5___________ хлебом, кладут соль, молотый перец, пропускают через 

мясорубку и ____________________. 

3.Какой приём приготовления котлетной массы обеспечивает ей нежность и 

рыхлость?________________ 

4. Заполнить таблицу, указав основные характеристики полуфабрикатов.  
Полуфабрикат Внешний 

вид 

Вид 

панировки 

Особенности 

рецептуры 

Количество 

на порцию, 
шт 

Котлеты 

рубленые 

 

 

 

   

Биточки 

рубленые 

 

 

 

   

Шницель 
рубленый 

 
 

   



 

Тефтели  

 

 

 

   

Зразы рубленые  

 

   

Рулет  

 

    

Полуфабрикаты из мясных продуктов 

Ответьте на вопросы. 

1.Почему субпродукты немедленно подвергают тепловой обработке? 

_________________________________________________ 

2.Укажите, форму нарезки печени для блюда «печень по- строгановски». 

__________________________________________________ 

3.Что используют для панировки печени? 

__________________________________________________ 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

 Ответьте на вопросы. 

1.Какие требования предъявляют к полуфабрикатам из котлетной массы? 

__________________________________________________ 

2.Какие условия необходимо соблюдать при хранении мясных 

полуфабрикатов? 

__________________________________________________ 

3.Укажите, температуру хранения подготовленных полуфабрикатов? 

__________________________________________________ 

 

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. 

Оценка качества и безопасности. 

Ответьте на вопросы. 

1.От чего зависит содержание пищевых веществ в домашней птице? 

2. Перечислите, в каком виде поступает домашняя птица на ПОП? 

__________________________________________________ 

3.Перечилите ассортимент домашней птицы. 

__________________________________________________ 

4. Какие требования предъявляют к качеству домашней птицы? 

__________________________________________________ 

5. Перечислите какая пернатая дичь поступает на ПОП? 

__________________________________________________ 

6.В чём отличие пернатой дичи от домашней птицы? 

__________________________________________________ 

7. По степени упитанности мясо кролика подразделят на ………………. 

8. Тушки кроликов разделяют по термическому состоянию на………………… 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. 

Вставьте пропущенные слова. 



Мороженые тушки птицы укладывают на1_________ или2___________ в один 

ряд так, чтобы тушки 3_____________ между собой. Оттаивают при 

температуре 4_______°С гусей и индеек 8 ч, кур и уток – 5___________ ч.  

Ответьте на вопросы. 

1.Почему промывать, тушки птиц и кролика, продолжительное время не 

рекомендуется? 

_________________________________________________  

 

Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение 

Заполнить схему. 

 
 

Ответьте на вопросы. 

1.С какой целью тушки птицы заправляют перед тепловой обработкой? 

__________________________________________________ 

2.Почему тушки птицы и дичи, с поврежденным филе, не заправляют? 

_________________________________________________ 

3.Какой способ заправки птицы самый распространённый и почему? 

_________________________________________________ 

4.Перечислите виды заправки дичи. 

__________________________________________________ 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

Заполнить схему.  

 
Ответьте на вопросы. 

1.Перечислите порционные полуфабрикаты из филе птицы. 

__________________________________________________ 

2.Какие полуфабрикаты готовят из взрослой птицы? 

__________________________________________________ 

3.Перечислите полуфабрикаты из кролика. 

__________________________________________________ 

4.Что относится к пищевым субпродуктам птицы? 

__________________________________________________ 

5.Охарактеризуйте требования к качеству «тушка птицы». 

__________________________________________________ 

Тушки птицы 
заправляют

По способу 
приготовления 

п/ф различают на:



6.Укажите температуру хранения полуфабрикатов. 

__________________________________________________ 

  

Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. Приготовление 

котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее 

Ответьте на вопросы. 

1.Как подготавливают тушку птицу для плова?  

______________________________ 

Продолжить технологическую последовательность обработки филе птицы: 

Полученной филе зачищают 

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

__________________ 

Вставьте пропущенные слова. 

Котлеты натуральные – у большого 1____________ и раскрытого 

2___________ с косточкой надрезают 3_____________ в 2–3 местах. В разрез 

вкладывают 4__________ филе, края большого филе подвертывают к 

5___________, закрывая малое филе, и придают 6___________ форму.  

Ответьте на вопросы. 

1.Как обрабатывают плечевую косточку для п/ф 

«котлета по-киевски»? 

_________________________________________________ 

2.Укажите панировку п/ф «котлета по – киевски». 

__________________________________________________ 

3.Что используют у тушек дичи для приготовления котлетной массы? 

__________________________________________________ 

4.Какой хлеб используют для котлетной массы? 

_________________________________________________ 

5.Чем можно заменить внутренний жир для котлетной массы? 

__________________________________________________ 

6.Укажите вид панировки для п/ф «котлеты пожарские». 

__________________________________________________ 

Вставьте пропущенные слова. 

Шницель из мяса кролика. Из котлетной массы формируют небольшие 

1_________, кладут в середину каждого кусочек 2__________ масла. Изделия 

выкладывают на посыпанную 3__________ разделочную доску и ставять на 

4_______минут в прохладное место, затем 5_________ края, смачивают в 

6______________, панируют в сухарях. 
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