Лекция №7 Урок №66
Тема урока: Механическая кулинарная обработка  мяса.
1.  Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной обработки свинины и баранины:
- разделка передней половины
- разделка задней части, разделка туш ягнёнка

Разделка бараньих, козьих, телячьих и свиных туш. При разделке бараньих, козьих, телячьих и свиных туш выделяют следующие отрубы: лопаточную часть, шейную часть (кроме свинины), корейку, грудинку, тазобедренную часть (окорок). У телячьей и свиной туш предварительно отделяют вырезку.
Деление туш на отрубы (рис. 7.3). Бараньи, свиные, козьи и телячьи туши или полутуши делят поперек на две части — переднюю и заднюю (окорок). Линия деления проходит по контуру   задней ноги, по тазовой кости (между крестцом и поясничными позвонками).
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Рис. 7.3. Разделка туш свинины:
I — нога; II — тазобедренная часть; III — спинно-реберная часть; IV — лопаточно-шейная часть; / — окорок; 2 — шея бескостная; 3 — лопаточно-шейный отруб; 4 — лопатка на кости; 5 — лопатка бескостная; 6 — передняя рулька; 7 — задняя рулька; 8 — тазобедренный отруб; 9 — котлеты свиные; 10 — корейка на кости; 11 — вырезка; 12 — грудинка; 13 — средняя часть; 14 — корейка бескостная; 15 — ребра
Переднюю половину туши делят на лопаточную часть, шейную часть (кроме свинины), грудинку и корейку.
Лопаточную часть отделяют так же, как и у говяжьей туши. У баранины и телятины после отделения лопатки отрубают шейную часть. Ее отделяют по линии выступа грудной кости между последним шейным и 1-м спинным позвонком.
Шейную часть баранины, козлятины и телятины обваливают полностью, срезая мясо с костей целым пластом. При зачистке удаляют грубые сухожилия, а с наружной стороны срезают пленки.
С шейной части свинины, которая помимо шейных позвонков    включает четыре спинных позвонка с реберными костями, также
срезают мякоть целым пластом, стараясь полностью отделить ее от костей.
Корейку и грудинку выделяют из оставшейся спинно-реберной части, которую предварительно разрубают пополам. У туш вырубают грудную кость или распиливают ее посередине. Затем вдоль спинных и поясничных позвонков, по обеим сторонам поперечных отростков, прорезают мякоть до основания ребер и вырубают позвоночную кость. Каждую половину спинно-реберной части разрубают на грудинку и корейку по линии, проходящей поперек ребер параллельно позвоночнику.
Корейку полной обвалке не подвергают, оставшиеся ребра не вырезают. Корейка как крупнокусковой полуфабрикат представляет собой спинную и поясничную части с реберными костями длиной не более 80 мм.
От бараньей корейки отрезают часть с 1-го по 4-е ребро, так как она представляет собой тонкий слой мышц, не пригодных для нарезки порционных кусков.
От свиной корейки отрезают шейную часть по линии между 4-м и 5-м ребром. С наружной стороны срезают сухожилия.
Перед обвалкой свинины со всех частей туши срезают шпик, оставляя на мясе слой не более 10 мм. Срезанный шпик используют для приготовления рубленого натурального мяса, фаршированной курицы (галантин), паштета в шпике и многих других полуфабрикатов.
Грудинку не обваливают (ребра сохраняют). От заднего конца грудинки отрезают жилистое мясо (небольшая часть пашины).
Заднюю часть туши делят на две тазобедренные части, для чего кости таза и крестцовые позвонки разрубают или распиливают в продольном направлении.
Лопаточную и тазобедренную части обваливают и жилуют так же, как и говядину.
Для котлетного мяса из баранины, козлятины и телятины используют мякоть шейной части, пашину и обрезки, полученные при зачистке крупных кусков мякоти, из свинины — обрезки. В котлетном мясе из свинины допускается не более 30 % жировой ткани и не более 5 % соединительной.
Разделка туш ягненка. При разделке туши ягненка выделяют следующие отрубы: лопаточную часть, ошеек, шейно-лопаточную часть, заднюю часть ошейка, грудинку, поясничную и тазобедренную части (нога ягненка) (рис. 7.4). Выделяется также филейная часть, которая расположена между поясничной частью и ногой.
Полуфабрикаты из ягнятины и методы их приготовления представлены в табл. 7.2.	
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 Рис. 7.4. Разделка туши ягненка:
1 — лопатка; 2 — шейно-лопаточный отруб; 3 — ошеек; 4 — задняя часть ошейка; 5 — поясничная часть; 6 — филейная часть; 7 — тазобедренная часть; 
8 — грудинка
	Табл. 7.2. полуфабрикаты из ягнятины и методы их приготовления

	полуфабрикат
	Метод приготовления

	Ошеек

	Костистая часть
	Тушение

	Фарш
	Жарка

	Отбивная
	Тушение или гриль

	Задняя часть ошейка

	Каре ягненка
	Жарка

	Отбивная на ребре
	Гриль

	Котлета
	Жарка

	Лопатка

	Целиком
	Жарка

	Рулет
	»

	Голень
	Тушение

	Поясничная часть

	Отбивная
	Гриль или жарка

	Медальон
	Жарка

	Рулет
	Жарка, запекание

	Тефтели
	Жарка

	Филейная часть

	Отбивные
	Гриль или жарка

	Сустав
	Тушение

	Стейк
	Жарка

	Шейно-лопаточная часть

	Грудина
	Гриль или жарка

	Сустав
	Тушение

	Корейка
	Жарка

	Тазобедренная часть

	Целиком
	Жарка или запекание

	Стейк
	Гриль

	Рулет
	Жарка



Задание для самостоятельной работы (письменно в рабочей тетради). Домашнее задание.
1. Составить конспект. Выписать все новые понятия и их краткую характеристику 
2. Зарисовать трафарет разделки туши свинины.
3. Зарисовать трафарет туши ягнёнка.
4. Выучить полуфабрикаты из телятины и методы их приготовления

Учебник: Г.П. Семичева. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента гл.7, стр 175-178, 
Лекция №8.    Урок №67
Тема урока: Механическая кулинарная обработка  мяса.
1. Схема разделки  говяжьей туши в других странах
2. Обработка костей.


Схемы разделки говяжьей туши в других странах. В каждой стране существуют свои традиции процесса первичной обработки мяса.
В США и англоязычных странах принята своя схема разделки туши (рис. 7.5), что обусловлено местными кулинарными традициями.
Европейцы обычно следуют французскому стилю.
В соответствии с технологией, принятой во Франции, при разделке туши телятины выделяется 13 частей:
· шея, или колье (со11еr)
· низший, или худший, отруб спинной части (bas de carre);
· реберная часть — вторая по качеству (cetes secondes); 
·  реберная часть — высшего качества (cetes premieres);
· поясничная часть (longes);
· задняя часть, или ссек {guasi);
· подбедрок (jarret), пашина (flanchet);
· завиток грудинки (tendron) и грудинка (poitrine);
· лопаточная часть (opaule);
■ хвост (диеие
■   филейная часть (cuisseau), включающая вырезку (noix-patissiere)/
■   подбедренную часть (sous-noix) с бедренной костью (noix).

Существует несколько французских терминов, которые являются новыми для отечественной технологии, но часто встречаются в кулинарной практике:
■   жиго — баранья нога;
■   каре д'агно — баранья корейка;
■   кот д'агно — натуральная котлета из корейки или филе;
■   курон — жаркое «Корона»;
■   гард д'оннер — «Почетный караул
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Рис. 7.5. Американская разделка туш говядины:
1 — Outside Flat (зачищенная наружная часть без глазного мускула); 2 — Outside
(зачищенная наружная часть с глазным мускулом); 3 — Silverside (наружная часть
тазобедренного отруба); 4 — Eye Round (глазной мускул); 5 — D-Rump (зачищенная тазобедренная часть тазобедренного отруба с удаленным хвостом); 6 — Rump (зачи
щенная верхняя часть тазобедренного отруба); 7 — Sirloin Butt (верхняя часть тазо
бедренного отруба); 8 — Porterhouse Steak (стейк «Портерхаус»); 9 — Rostbiff Rump
(зачищенная бифштексная часть тазобедренного отруба); 10 — striploin (тонкий
край, корейка бескостная у телят); 11 — T-bone Steak (стейк на Т-образной кости);
12 — New York Steak (стейк «Нью-Йорк»); 13 — Neck (шея); 14 — Chuck (лопаточно-шеййный отруб); 15 — Slank (голяшка);   16 — Osso Buco Steak (стейк «Оссо Буко»);
17 — Knuckle (зачищенная боковая часть (оковалок)); 18 — Thick Flank (боковая
часть тазобедренного отруба); 19 — Topside (внутренняя часть тазобедренного
отруба (огузок)); 20 — Flank Steak (стейк из пашины); 21 — Tenderloin (вырезка);
22 — Flank (пашина); 23 — Ribeye (Cube Roll) (толстый край); 24 — Spencer Roll
(спенсер ролл); 25 — Cowboy Steak (стейк «Ковбой»); 26 — Rack (корейка на ребрах);
27 — Short Ribs (ребра); 28 — Brisket (грудинка)».

      Обработка костей. Кости остаются после обвалки мяса. Дальнейшее использование костей связано с  их технологическими особенностями. Различают четыре группы костей, характеризующиеся различной пищевой ценностью.
Трубчатые, тазовые и грудные кости используют для приготовления костного бульона, для супов и соусов, позвоночные —для приготовления соусов (перед использованием их предварительно обрабатывают водой с температурой 85...95°С). Реберные и лопаточные кости имеют очень плотную ткань и для приготовления бульонов не используются,  они направляются на переработку на предприятия пищевой промышленности.
Чтобы кости лучше выварились, их разрубают на куски длиной 5...7 см. В средней части трубчатой кости расположен костный мозг, имеющий высокую пищевую ценность.
Задание для самостоятельной работы (письменно в рабочей тетради). Домашнее задание.
1. Составить конспект. Выписать все новые понятия и их краткую характеристику 
2. Зарисовать трафарет американской разделки туш говядины.
3. Выучить новые термины на русском и английском языке.

Учебник: Г.П. Семичева. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента гл.7, стр 179-181, 
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