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Пояснительная записка
Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» включает теоретический блок, перечень практических занятий, рекомендации по изучению дисциплины, рекомендации по организации и выполнению внеаудиторной самостоятельной работы, вопросы и задания по  промежуточной аттестации, вопросы для  итогового контроля знаний по профессиональному модулю МДК 01.01, МДК 01.02.
 Учебно-методический комплекс по ПМ.01 создан в помощь преподавателю для подготовки студентов к текущему и промежуточному контролю по профессиональному модулю. 

          Целью изучения профессионального модуля «Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» является получение студентами знаний о принципах работы повара, правилах приготовления полуфабрикатов и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

В результате изучения профессионального модуля студенты должны:

ЗНАТЬ: 

- требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации питания;

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

- ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения традиционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов;

- рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

- способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении полуфабрикатов;

- правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;

- правила составления заявок на продукты

УМЕТЬ:

 - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;

- обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;

- оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;

- организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ;

- использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента;

- организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности готовой продукции

Учебно-методический комплекс включает в себя совокупность учебно-методических материалов, способствующих эффективному освоению студентами учебного материала, входящего в программу профессионального модуля.

Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция. Требования к организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности и поточности технологических операций, требований производственной санитарии и гигиены.
При размещении производственных помещений соблюдается требование последовательности осуществления стадий технологического процесса. Это дает возможность более рационально организовать труд работников и ликвидировать встречные потоки сырья и готовой продукции. 

При подборе оборудования для производственных цехов учитываются принятые нормы оснащения предприятий технологическим, холодильным и другим оборудованием, установленные в зависимости от мощности и типа предприятия. 

Различные виды оборудования должны размещаться в производственных цехах в соответствии с характером технологического процесса при соблюдении правил безопасности и охраны труда работников. Так, расстояние между машинами и аппаратами — 0,7—1,0 м, а между оборудованием и стеной — 0,7 м; расстояние между рабочим фронтом плиты и производственными столами — 1,2—1,5 м и т. д. 

Практика работы отечественных и зарубежных предприятий показала, что наиболее целесообразен для современных предприятий общественного питания линейный принцип размещения оборудования. Линии комплектуются из отдельных секций, специализированных на выполнении определенных технологических операций. Все секции должны быть одинаковы по высоте и ширине (глубине), а длина их должна быть кратной определенной, установленной для всех секций величине (модулю). Оборудование, предназначенное для комплектования таких линий, получило название секционного модулированного оборудования. 

Линейный принцип расстановки различных видов секционного оборудования обеспечивает последовательность и удобную взаимосвязь различных стадий технологического процесса. Он также дает возможность создать лучшие условия работы для обслуживающего персонала, обеспечивает удобства для движения внутрицехового транспорта, позволяет заведующему производством вести наблюдение за технологическим процессом. 

Производственные помещения предприятий общественного питания должны иметь высоту не менее 3—3,5 м. Для стен применяют клеевую краску светлых оттенков, а панели стен на высоту 1,7 м облицовывают светлыми керамическими плитками, которые легко поддаются санитарной обработке. Потолки должны быть побеленными. 

Для покрытия полов используют метлахскую плитку, релин, фенолит и другие водонепроницаемые материалы, удобные для мытья. 

Важную роль в соблюдении правил гигиены труда работников играет правильное освещение производственных цехов. При естественном освещении рабочие места могут быть удалены от окон не более чем на 8 м. При искусственном освещении необходимо равномерное распределение светового потока для освещения рабочего места. При использовании ламп дневного света норма 75 лк. Лампы дневного света обеспечивают точное восприятие и передачу цвета и экономию электроэнергии. 

Для создания необходимых условий труда работников немалое значение имеет температурный режим в производственных помещениях. Так, в заготовочных цехах температура воздуха не должна превышать 16—18° С, в горячем цехе — 22—25° С. Специальные вентиляционные системы- должны обеспечивать удаление перегретого воздуха, паров и отходящих газов. Для этого устанавливают вытяжную механическую вентиляцию и при-точно-вытяжную. При вытяжной вентиляции несвежий воздух удаляется из помещений вентилятором, а свежий поступает через поры стен или специально оставленные каналы и отверстия в стенах и покрытиях, а также через вентиляционные приточные решетки. При приточно-вытяжной вентиляции в помещениях монтируются отдельные вентиляторы, вызывающие движение и обмен воздуха, или оборудуются вентиляционные приточная и вытяжная установки, когда воздух поступает и удаляется по каналам из жести, кирпича или пластика, а регулирование притока воздуха происходит при помощи решеток. Такая установка состоит из каналов и вентиляторов, а засасывание воздуха происходит при помощи системы, снабженной очистительными устройствами, нагревателями и увлажняющими устройствами. 

При использовании вытяжной вентиляции отсос воздуха из производственных помещений более сильный, чем из торговых залов, поэтому движение воздуха из залов идет по направлению к кухне. Однако нередко для производственных помещений ресторана (кухни, моечной, холодного цеха) вентиляция вытяжными каналами недостаточна. Выделение большого количества тепла, испарений, влаги машинами и устройствами требует применения механической приточно-вытяжной вентиляции. Вентиляционные вытяжки должны быть расположены над источником парообразования и тепла. Над основной кухонной плитой устраивают вентиляционный навес, отводящий испарения и тепло, образующиеся во время приготовления пищи. 

В производственных помещениях некоторых современных предприятий для создания и поддержания искусственного микроклимата и заданных температур, влажности, подвижности и чистоты воздуха применяют автоматические установки для кондиционирования воздуха. 

Производственные помещения обеспечиваются холодной и горячей водой и канализацией. Вода подводится к ваннам, раковинам, а также к плитам, котлам и другому оборудованию. При устройстве канализации предусматривается быстрое удаление сточных вод. Ванны, раковины, умывальники снабжаются гидравлическими затворами, предупреждающими проникновение канализационных запахов. 

Четкая организация технологического процесса, производительность труда работников во многом зависят от правильной организации рабочих мест в производственных цехах. 

Рабочее место представляет собой часть площади цеха, на которой сосредоточены оборудование, инвентарь, инструменты, необходимые для выполнения работником тех или других операций технологического процесса. 

Применение секционного модулированного оборудования создает широкие возможности для рациональной организации рабочих мест и повышения общей культуры производства. При планировке рабочих мест с применением секционного модулированного оборудования соблюдаются следующие требования. 

Рабочие места размещаются в соответствии с последовательностью выполнения различных операций технологического процесса приготовления пищи. При этом учитывается возможность установки машин и механизмов без разрывов. Это уменьшает затраты времени на выполнение операций, так как поварам не приходится делать непроизводительные движения, снижает утомляемость работников, обеспечивает экономию производственной площади. 

При размещении рабочих мест учитывается необходимость создания в зоне рабочего места наилучших психофизиологических условий (вентиляция, достаточное естественное или искусственное освещение и др.). 

При определении наиболее удобных (оптимальных) для работника размеров оборудования учитываются антропометрические данные (рост работника, длина рук и т. п.). На основании этих данных установлено, например, что расстояние от крышки стола до согнутой руки не должно превышать 20 см, полки навесных шкафов рекомендуется рамещать на высоте 40—45 см от крышки стола; максимальная высота стеллажей — 175 см. Это позволяет создать условия для выполнения работы с наименьшими затратами энергии. 

Большое значение для правильной организации труда работников имеет продуманное размещение на рабочем месте инструмента, инвентаря, различных приспособлений, необходимых для выполнения технологических операций. Инвентарь, инструменты, используемые постоянно, располагают непосредственно «под рукой», те инструменты, которыми работники пользуются редко, размещают в некотором отдалении. Сырье или полуфабрикаты, подлежащие обработке, располагают слева, инструменты — справа. Инструменты, посуду, инвентарь хранят на полках отведенных для этой цели шкафов и стеллажей или используют решетчатые полки под производственными столами. 

При организации рабочих мест поваров учитывают тип предприятия, его мощность, характер технологического процесса, планировку помещения. Например, горячий цех обычно состоит из двух параллельных линий: линии теплового оборудования и линии немеханического оборудования, расположенных на расстоянии 1,1—1,4 м друг от друга. В линии теплового оборудования устанавливают котлы различной емкости для варки бульонов и супов, плиты, фритюрницы, жаровни, электрические сковородки. В линию немеханического оборудования устанавливают стол с охлаждаемым шкафом, где в течение небольшого срока хранятся жиры, сметана, зелень, маслины, каперсы, нашинкованные огурцы, ветчина, мясо и т. п., стол с встроенной моечной ванной, столы для установки средств механизации, хранения инвентаря, специй. 

Организация работы мясного цеха.
Мясной цех предназначен для механической кулинарной обработки мясного сырья. При организации переработки мяса по полному технологическому циклу, предусматривающему приготовление полуфабрикатов, в том числе для снабжения доготовочных предприятий, технологический процесс предусматривает следующие операции: размораживание, удаление клейма, обмывание и обсушивание, деление туш на полутуши и отруба, выделение крупнокусковых частей, их жиловка и зачистка, приготовление порционных, мелкокусковых и рубленых полуфабрикатов.

Размораживание мяса производится в трех помещениях дефростера на подвесных путях. При этом вместимость каждого помещения должна соответствовать суточному количеству перерабатываемого сырья. 

Обмывание и обсушивание туш производится в специальном помещении на подвесных путях с предварительным удалением клейма, загрязненных мест, сгустков крови. Обмывание производят сначала теплой водой, а затем холодной. При небольших объемах производства обмывание производят в ваннах с температурой воды не выше 12оС. Обсушивание мяса необходимо для ускорения его обработки и исключения травматизма исполнителей. Производят его циркулирующим воздухом с температурой до 6оС или при помощи специальных салфеток из хлопчатобумажной ткани.

Разруб туш на части осуществляется на разрубочном стуле с помощью ленточной пилы или мясного топора. В крупных цехах на заготовочных предприятиях полутуши не разрубают, а осуществляют их вертикальную обвалку с применением соответствующего инвентаря и оборудования (ножи и пилы). Высота подъема полутуши регулируется при этом с помощью педали, находящейся на полу под ногой обвальщика мяса. Сырье поступает по монорельсу.

Технологические операции по изготовлению полуфабрикатов осуществляются в мясном отделении. Здесь выделяют следующие технологические участки:

· участок производства крупнокусковых полуфабрикатов;

· участок производства порционных и мелкокусковых полуфабрикатов;

· участок производства полуфабрикатов из рубленого мяса;

· участок обработки костей;

· участок упаковки. 

В соответствии с этими операциями происходит подбор оборудования. Как правило, это мясорубки, куттеры, дозировочно-формовочные автоматы, машины для формовки котлет, фаршемешалки. 

Организация работы рыбного цеха.

В крупных рыбных цехах наиболее трудоемкие процессы механизированы, и обработка рыбы осуществляется на поточных механизированных линиях. Замороженные блоки рыбы с помощью транспортеров загружают в металлические бункеры для дефростации (с 3-5% раствором поваренной соли при температуре не выше 12°С на 2-3 ч), когда температура в толще тушки достигает -1°С, дефростация считается законченной. По окончании оттаивания из бункера спускают воду, открывают запорную крышку в днище бункера и рыба поступает на ленточный транспортер.

Рыба с крупной чешуей подается к чешуеочистительному барабану, вода, подаваемая на барабан, промывает рыбу и смывает чешую в поддон. Далее рыба выгружается из барабана на ленточный транспортер, подающий ее к столу, рядом с которым установлены сдвоенные плавникорезки. После очистки рыбу подают к головоотсекающей машине. Разделывают рыбу на 2х-ярусном рыборазделочном конвейере, вдоль которого расположены рабочие места для потрошения и промывания рыбы. Удаление внутренностей производится вручную. Рабочее место оборудуется производственным столом с отверстием для удаления чешуи, разделочными досками, ножами поварской тройки. После удаления внутренностей рыба поступает в моечную машину, а отходы – к специальному отходопроводу. Промытые тушки складывают в передвижные ванны и отвозят к фиксатору.

Организация рабочих мест на линии обработки рыбы с костным скелетом:

1. Размораживание рыбы – ванны с механизированной загрузкой рыбы в сетчатых контейнерах или передвижные ванны (в небольших цехах);

2. Очистка рыбы от чешуи – чешуеочистительный барабан или приспособление для очистки на производственных столах с бортиками и желобом;

3. Удаление плавников – плавникорезка типа ПР – 2 (производительность 30 рыб в мин) или малый нож поварской тройки на производственном столе с желобом;

4. Удаление головы – головоотрезающая машина типа 2С - 1 (производительность 30 рыб в мин) или нож-гильотина;

5. Потрошение – стол со встроенной моечной ванной или стол с приспособлением для зачистки рыбы, стол с отверстием и желобом;

6. Промывание – ванна с широкими бортами или стол для стекания воды с рыбы промывают при помощи травяных щеток;

7. Фиксация рыбы в соленом растворе – машина для фиксации рыбы или ванна;

8. Охлаждение – охлаждаемая камера или холодильный шкаф;

9. Упаковка, маркировка – столы производственные, стеллажи передвижные, контейнеры.

Приготовление полуфабрикатов: выделяют рабочие места для приготовления натуральных (порционных, мелкокусковых) полуфабрикатов и изделий из котлетной массы. Устанавливаются производственные столы, на которых должен находиться комплект ножей поварской тройки, разделочные доски, набор специй и приправ (в специальном ящике) и настольные весы. Тарой для п\ф служат противни, функциональные емкости, которые хранят на стеллажах и холодильных шкафах или камерах.

На рабочем месте для приготовления изделий из рыбного фарша устанавливают специализированный привод, стол для формовки котлет или котлетоформовочную машину.

На линии обработки рыбы осетровых пород устанавливают производственные столы, ванну с подогревом для ошпаривания звеньев, моечные ванны. Рыбу оттаивают на стеллажах в течение 12-14 ч.

Технологический процесс обработки состоит из следующих операций:

отделение головы, срезание спинных жучков, вытягивание визиги, пластование рыбы на звенья, ошпаривание, зачистка поверхности, промывание.

Организация работы птицегольевого цеха.

Птицегольевой цех организуют в составе заготовочного предприятия при больших объемах переработки. Птицегольевые цехи предназначены для производства полуфабрикатов из кур и обработки субпродуктов. Они перерабатывают сырье, поступающее с птицефабрик. 
В крупных птицегольевых цехах предусматривается оборудование трех основных участков: для размораживания, опаливания, потрошения птицы и производства полуфабрикатов. Размораживают тушки в охлаждаемом помещении (дефростере) при температуре от 4 до 6 °С и относительной влажности воздуха 85% в течение 10—12 ч. Для этого их укладывают на стеллажи в один ряд так, чтобы они не соприкасались друг с другом, спинками вниз. Далее птицу опаливают в опалочных горнах не более 30 с. 
Механическая обработка птицы и изготовление полуфабрикатов осуществляется на трех технологических линиях. 
Первая линия представляет собой конвейер, вдоль которого оборудуются рабочие места для потрошения птицы. На разрубочном стуле проводят удаление голов, шеек, ножек, крылышек с помощью ножа - рубака или специальной машины.

Рабочие места для потрошения оборудуют столам со встроенными моечными ваннами, разделочными досками, лотками для сбора потрошеной птицы и обработанных потрохов, стульями. Для обработки птицы также используют специальные ножи с серповидными лезвиями для потрошения птицы, пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек. 
На второй линии организуются рабочие места для формовки тушек в «кармашек» и приготовления порционных и рубленых полуфабрикатов. Для этого рабочее место оснащают универсальным приводом со сменными механизмами, производственным столом со встроенным холодильным шкафом для хранения запасов полуфабрикатов, устанавливают весы, укладывают разделочную доску. Также используют ножи поварской тройки, тяпку для отбивания и сито. 
На третьей технологической линии выполняют обработку субпродуктов. На рабочих местах предусматривают производственные столы, разделочные доски, моечные ванны. 
Для охлаждения полуфабрикаты укладывают в металлические ящики или лотки и отправляют в холодильные камеры, где они хранятся при температуре 0 — 6 °С. 

Особенности работы мясного и рыбного цехов.

Обработка рыбы осуществляется в отдельном помещении - рыбном цехе. Небольшие предприятия ресторанного хозяйства, которые работают на сырье, обработку мяса и рыбы организуют в одном помещении - мясо-рыбном цехе. Для правильной организации работы этого цеха необходимо обеспечить раздельную обработку мясных и рыбных продуктов, а также раздельное хранение полуфабрикатов из мяса и рыбы. Обязательным является разделение технологического оборудования, инвентаря и инструментов. На каждом столе, разделочной доске, инструменте, таре должна быть маркировка с указанием, для обработки которого продукта они назначены.

Всё оборудование в мясо-рыбном цехе комплектуют в технологические линии по виду сырья (мясо, рыба, птица) и по типу производимого п/ф. Все техническое оснащение делится на холодильное, электромеханическое, нейтральное и вспомогательное. Например, в мясо-рыбный цех можно поставить следующее оборудование: универсальную машину, мясорубку, формовщика и панировщика котлет, холодильные шкафы, производственные столы, ванны для промывки, тележки, стеллажи.

В рыбный цех поступает рыба живая, охлаждённая, мороженная и солёная, нерыбные продукты моря. В рыбном цехе осуществляются первичная обработка рыбы и изготовление рыбных полуфабрикатов. 

Технологический процесс обработки рыбы включает следующие операции: оттаивание мороженой рыбы, вымачивание соленой, очистку от чешуи, потрошение и промывание, разделку, приготовление п/ф и их хранение. 

   При подборе оборудования, инструмента и инвентаря исходят из наибольшего количества перерабатываемого за одну смену сырья.

    Сырье со склада осуществляется на тележках в случае маломощного производства (мясо-рыбные цеха ресторанов и кафе). Складирование готовой продукции осуществляют в гастроемкости, которые помещаются на передвижные стеллажи и отправляются в камеру охлаждения на непродолжительное хранение.

Размораживать рыбу можно двумя способами:
-воздушный способ. Мороженая рыба размещается на стеллажах для разморозки с поддоном снизу. Размороженную таким способом рыбу после дефростации необходимо тщательно промыть ( крупная рыбы);
- в ваннах с проточной или сменяемой водой (соотношении рыбы и воды в ванне должно быть не больше чем 1 к 2). Обязательно при разморозки рыбы, в воду добавляют соль, для сохранения питательных веществ. После разморозки рыбу промывать не надо. При дефростации температура воды и воздуха не должна превышать+20° С. Для полной разморозки необходимо 4-8 часов, в зависимости от размера рыбы и температуры помещения ( средняя и мелкая рыба).

Размораживают свежемороженую рыбу в дюралюминиевых ваннах или из углеродистой стали с двумя отделениями в проточной или периодически сменяемой воде. Выгружают рыбу из ванн проволочными черпаками. В рыбных цехах небольших и средних предприятий обычно устанавливают одну двух-гнездовую ванну. Крупные предприятия подбирают ванны в зависимости от количества одновременно размораживаемой рыбы  

Потрошение рыбы производят на специальных столах с отверстием для сбора отходов в центре. Это исключает загрязнение тушек не пищевыми отходами. В конструкции стола предусмотрена емкость для мойки рыбы, а также имеется деревянная разделочная доска. Столешница выполнена из нержавеющей стали.
Чешуйчатая рыба с костистым скелетом обрабатывается разными способами в зависимости от размера и использования на доске, маркированной Р. С. (рыба сырая).  Рыбу очищают вручную средним поварским ножом, теркообразными или механическими скребками РО-1, плавники отрезают ножницами, удаляют с помощью плавникорезки или ножом.

   В крупных цехах процесс удаления голов и хвостов механизирован. При обработке большого количества рыбы на крупных ПОП используют чешуеочистительные машины.

Благодаря малому весу, небольшим габаритам чешуе-съемная машина может быть установлена в маленьких                                                                                         цехах .

    Для приготовления  рыбных п/ф используют набор инвентаря и посуды : ножи поварской тройки, ножи рубаки, обвалочные ножи, тяпки для отбивания рыбы, мусат для точки ножей, поварские венчики, разделочные доски с маркировками МС (мясо сырое) и РС (рыба сырая), весы, сита, грохоты, лотки для п/ф, противни. 

        Во время работы инструмент раскладывают на столе и используют при необходимости. При отсутствии механизированного устройства применяют ручной скребок, состоящий из металлической терки   и ремешка, которые надеваются на руку, во время работы можно воспользоваться обычной теркой. Обработку начинают с очистки чешуи в направлении от хвоста к голове, вначале с боков, затем с брюшка.
     Потрошат рыбу малыми поварскими ножами на специальных столах с желобком, спинкой и бортами.  Поверхность стола имеет наклон к желоба для стока жидкости, которая выделяется из рыбы и для сброса отходов. Здесь же отрубают головы, хвосты и плавники. После потрошения рыбу массой более 1,5 кг разделывают на филе путем ее пластования, в результате получают два филе. 

Для удаления костей из филе используют ручное приспособление для удаления костей. Используется для удаления костей: лосося, форели, аргентины, кижуча, нерки, семги, пикши, сига, чавычи, окуня, хека. 
 Для приготовления фарша после обработки на производственных столах рыбу подают к универсальному приводу с мясорубкой. На мелких предприятиях для приготовления рыбного фарша используют мясорубки, на крупных — универсальный привод с комплектом механизмов. Мясорубки предназначены для получения фарша из рыбы, повторного измельчения котлет-ной массы. Готовый фарш поступает в фаршемешалки и далее - в котлетоформовочные машины. 

Готовые котлеты поступают в холодильные камеры. Холодильные шкафы предназначены для хранения п/ф  и готовых блюд в производственных цехах, для хранения запаса продуктов. Контроль за температурой ведется манометрическим термометром, шкала которого расположена на лицевой поверхности шкафа. При открывании одной из дверок загорается лампочка освещения шкафа.

Организация работы овощного  цеха.

Овощной цех ввиду значительной загрязненности сырья должен находиться вблизи загрузочной и непосредственно рядом с кладовой овощей, чтобы избежать транспортировку овощей по производственным коридорам. При двухэтажной планировке этот цех проектируется на первом этаже. В овощном цехе картофель и корнеплоды обрабатываются на механизированных поточных линиях. Место для мытья и чистки овощей следует отделять перегородкой. Предусматривается отдельная технологическая линия обработки капусты и зелени. Для обработки лука применяются специальные столы, оборудованные самостоятельной вытяжкой.

Особенности обработки овощей различных видов вызывают необходимость применения специального оборудования, которое подбирают в зависимости от мощности предприятия. Так, сортировка картофеля производится на крупных заготовочных предприятиях в сортировочных машинах. На мелких предприятиях, где нет возможности для установки калибровочных машин, ручная сортировка картофеля и корнеплодов по размеру не производится.

Мытье картофеля и корнеплодов осуществляется в специальных моечных или моечно-очистительных машинах (на крупных предприятиях) или картофелечистках с гладким диском (на небольших предприятиях), а также в ваннах. Машины загружают при помощи транспортера, который подает картофель из бункера овощной кладовой. Вымытые овощи при помощи другого транспортера поступают в очистительные машины, где картофель очищается, а затем производится его дочистка ручным способом. 

После механической очистки картофель поступает на конвейер для ручной дочистки к рабочим местам чистильщиков овощей. 

Дочищенный картофель хранят в воде. Корнеплоды после дочистки покрывают влажной тканью для предохранения от потемнения.

Следующая стадия обработки картофеля и корнеплодов — нарезка. Для этой цели используют овощерезки, нарезающие картофель соломкой, брусочками, ломтиками. Фигурная нарезка картофеля осуществляется ручным способом на разделочных досках из дерева твердых пород при помощи карбовочных ножей, выемок, малого и среднего ножей поварской тройки.
Подготовленные овощные полуфабрикаты в деревянных ушатах, окоренках, а также корзинках доставляют в горячий цех.

При организации работы овощного цеха необходимо строгое соблюдение правил охраны труда и техники безопасности. Основные из них сводятся к следующим. К работе на машинах могут допускаться лишь работники, знающие их устройство и прошедшие специальный инструктаж. Возле машин необходимо вывешивать правила работы и плакаты по технике безопасности. Работникам запрещается опускать руки в рабочие камеры картофелечисток и овощерезок. Пусковые устройства машины должны быть закрыты, а машины — иметь исправное заземление и зануление. Переноска грузов для женщин разрешается весом не более 20 кг.

В цехе должна поддерживаться температура не менее 15°С. Для обеспечения требований санитарного режима необходимо своевременно удалять отходы из цеха.

Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов. 
Кулинарная обработка пищевых продуктов на предприятиях общественного питания имеет важное физиологическое, гигиеническое и эпидемиологическое значение.

Кулинарная обработка пищевых продуктов существенно влияет на качество готовых блюд и кулинарных изделий. При неправильном ее проведении может снижаться пищевая и биологическая ценность продукта или увеличиваться бактериальная обсемененность. Таким образом, основными гигиеническими требованиями к технологическим приемам приготовления пищи являются следующие: максимальная сохранность пищевой ценности продукта; высокие вкусовые качества пищи; уничтожение патогенных микроорганизмов; предупреждение вторичного инфицирования.

Технологические процессы обработки пищевых продуктов и изготовления пищи можно разделить на два этапа. Первый этап — первичная (холодная), или, как ее сейчас называют, механическая кулинарная, обработка сырья с целью получения полуфабрикатов и подготовки продукта к тепловой обработке.

На этом этапе обработки сырье подвергается мытью, очистке, удалению несъедобных частей, размораживанию, сортировке, нарезке, рубке, измельчению, формовке и др.

Контрольные вопросы:

1. Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, какой медосмотр проходят лица при поступлении на работу?
	А.- периодический медицинский осмотр.

	
	Б. – полуводным медицинский осмотр

	
	В.- пред рейсовый медицинский осмотр


2.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, какая группа населения допускается к работе без прохождения гигиенической подготовки?
	А.- выпускники.

	
	Б. – государственные служащие

	
	В.-работники среднего звена


3.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, какой способ разморозки крупной рыбы применяют на производстве?
	А.- воздушный способ.( на стеллажах)

	
	Б. – в ваннепод проточной водой

	
	В.- в ванне со сменяемой водой


4.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, вблизи каких помещений должен находиться овощной цех?
	А.- рядом со складом овощей

	
	Б. – рядом с кабинетом диктора

	
	В.- рядом с комнатой отдыха


5.Выберите правильный ответ. 

	Укажите, укажите правильную последовательность операций разделки средней рыбы. 
	А- оттаивание мороженной рыбы, потрошение, очистка от чешуи, разделка на филе

	
	Б. – оттаивание мороженой рыбы, очистка от чешуи, удаление плавников, удаление головы, потрошение, промывание, разделка на филе и хранение

	
	В.-оттаивание мороженной рыбы, разделка на филе, очистка от чешуи.


6.Продолжите предложение.

При размещении производственных помещений соблюдается _____________________________________________________________________________

7. Вставьте пропущенные слова в предложении.

Обсушивание мяса необходимо для ускорения его обработки и исключения травматизма исполнителей. Производят ________________________________________ или при _____________________________________________________________________________

8.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, какое количество технологических линий по обработке сырья и субпродуктов расположено в птицегольевом цехе?
	А.- 2.

	
	Б. – 3.

	
	В.- 4.


9.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, какие цеха на предприятии общественного питания относятся к  производственным?
	А. - раздаточные.

	
	Б. – подсобные

	
	В.-по производству полуфабрикатов и приготовлению готовой продукции


10.Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите, какой водой производят обмывание туши мяса?
	А. -  только теплой водой.

	
	Б. – только холодной

	
	В.- сначала теплой водой, затем холодной водой.


Практическая работа. Организация работ по обработке сырья и приготовлению полуфабрикатов.

Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в соответствии с заказом  (по индивидуальному заданию)
Составление заявок на получение необходимого сырья, продуктов и полуфабрикатов
Требование составляются в одном экземпляре, подписываются заведующим производством и утверждаются руководителем предприятия.

В накладной указываются: полное наименование, сорт продуктов и товаров, вес или количество, учетные цены кладовой и цена реализации с добавлением единой наценки. Специи и соль отпускаются на производство в той же оценке, как и продукты, поскольку включаются в себестоимость согласно Сборнику рецептур блюд и кулинарных изделий. Все приходно-расходные документы материально ответственное лицо ежедневно предоставляет в бухгалтерию предприятия вместе с товарным отчетом.

В бухгалтерии на основании плана-меню устанавливаются розничные цены на блюда и выписывается меню для посетителей. В меню указывается наименование блюда, его стоимость, исчисленная в калькуляции, вес в готовом виде.

Получение продуктов и сырья со склада, органолептическая оценка качества сырья

Получение продуктов со склада. Отпуск продуктов и товаров из кладовой в производство осуществляется на основании требований (форма ОП-3) и оформляется накладными (форма ОП-4), которые подписываются заведующим производством и утверждаются руководителем организации. Отпуск продуктов на производство производится на основании плана-меню (форма ОП-22) с учетом имеющихся остатков продуктов от прошлых получений. Из складских помещений предприятий общественного питания отпуск осуществляется на производство, в филиалы, буфеты по требованиям, составленным материально-ответственным лицом. На основании требования составляет требования – накладные, которые подписываются главным бухгалтером и руководителем предприятия, а после отпуска товаров – заведующим складом и получившим товар материально ответственным лицом.

Задание1: Составить заявку на сырье и пищевые продукты на комплексный обед в количестве 30 человек. 

Заявка составляется на основании количества рассчитанных блюд   на комплексный обед 30 человек.

	Название блюда
 и его состав
	Выход блюда
	Количество сырья
на 1 порцию
брутто\нетто
	Количество сырья
на 30 порций
брутто\нетто
	
	Наименование
сырья
	Ед\
изм
	Кол-во

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2: Составить заявку на сырье и пищевые продукты, полуфабрикаты на комплексный  завтрак в ресторане гостиничного комплекса количестве 50 человек. 

Задание 3: Составить заявку на сырье и пищевые продукты, полуфабрикаты на банке в ресторане в количестве 30 человек. 

Задание 4: Составить заявку на сырье и пищевые продукты, полуфабрикаты на комплексный обед в школьной столовой для 1-х классов в количестве 60 человек. 

Задание 5: Составить заявку на сырье и пищевые продукты, полуфабрикаты на банке в вечернее время в кафе в количестве 25 человек. 

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента

Цель  лабораторной работы:

· Повторение и закрепление теоретических знаний по теме «Холодная обработка экзотические рыбы и нерыбного водного сырья, приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента». 

· Научиться производить расчет и  приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»,  пользуясь пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, таблицами «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех семейств( при использовании сырья и рыбы специальной разделки», «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с хрящевым скелетом (семейства осетровых) при использовании сырья и полуфабрикатов (рыба, разделанная на звенья), формул приведеных в приложении 6;
· Научиться производить расчет,  приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного  ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей», пользуясь пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания ,таблицей «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов, формул приведеных в приложении 6;
· Отработать технологический процесс холодной обработки экзотических рыб и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»; 

· Отработать технологический процесс холодной обработки из  нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Отработать последовательность технологического процесса холодной обработки экзотических рыб и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;

· Отработать последовательность технологического процесса холодной обработки из  нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Отработать правила расчетов кулинарных изделий сложного  ассортимента из  экзотических рыб: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья», пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, таблицей «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех семейств( при использовании сырья и рыбы специальной разделки», «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с хрящевым скелетом (семейства осетровых) при использовании сырья и полуфабрикатов (рыба, разделанная на звенья), формул приведеных в приложении 6;
· Отработать правила расчетов кулинарных изделий сложного  ассортимента из  нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные: Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей», пользуясь пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, таблицей «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов, формул приведеных в приложении 6;
Задачи:

· Научиться  последовательно, производить холодную обработку экзотических рыб и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;
· Научиться последовательно, производить холодную обработку холодной обработки из  нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Научиться производить расчет кулинарных изделий сложного  ассортимента из  экзотических рыб: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья», пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, таблицами «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с костным скелетом (всех семейств( при использовании сырья и рыбы специальной разделки», «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из рыб с хрящевым скелетом (семейства осетровых) при использовании сырья и полуфабрикатов (рыба, разделанная на звенья);

· Научиться производить расчет кулинарных изделий сложного  ассортимента из нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей» пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, таблицей «Расчет расхода сырья, выхода полуфабрикатов и готовых изделий из морепродуктов»;
· Закрепить технологический процесс холодной обработки экзотических рыб и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;

· Закрепить технологический процесс холодной обработки нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Освоить правила  холодной обработки экзотических рыб и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;

· Освоить правила  холодной обработки нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
Количество часов на выполнение данной лабораторной работы – 4 часа.

Методические указания и пояснение данной лабораторной работе:

Материально- технические средства:

Оборудование: производственный стол, моечная ванна, настольные электронные весы; 

Инвентарь и посуда: лотки, миски, ножи поварской тройки,  поварские ножницы разделочная доска с маркировкой «РС»; 

Сырье:  экзотические виды рыб: Дорадо, Сибас,Барабулька, Щука,Осетр – звено; не рыбное водное сырье: Двухстворческие моллюски: морские гребешки, Ракообразные : креветки сыромороженные  крупные (целые), Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей.

Задания:

Произвести холодную обработку экзотических рыб
· 1.Дорадо.

· 2.Сибас.

· 3.Барабулька.

· 4.Щука фаршированная.

· Осетр - звенья.

Произвести холодную обработку нерыбного водного сырья

· Двухстворческие моллюски: морские гребешки,

· Ракообразные : креветки сыромороженные  крупные (целые), 

· Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей.

· Последовательность выполнения работы:

· Подготовить рабочее место, продукты, посуду;

· Подбор необходимого инвентаря и посуды;

· Все сырье разобрать и подготовить для работы;

· Произвести холодную обработку экзотических рыб в соответствии с  технологическим процессом холодной обработкой и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья» ;

· Произвести холодную обработку не рыбное водное сырье в соответствии с  технологическим процессом холодной обработкой и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента не рыбного водного сырья: Двухстворческие моллюски: морские гребешки, Ракообразные : креветки сыромороженные  крупные (целые), Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей.
· Оценить  приготовленые полуфабрикаты, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья» по органолептическим показателям;

· Оценить  приготовленые полуфабрикаты, кулинарных изделий сложного ассортимента из не рыбного водного сырья: Двухстворческие моллюски: морские гребешки, Ракообразные : креветки сыромороженные  крупные (целые), Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей по органолептическим показателям;

· Выявить недочеты приготовленых полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья» по органолептическим показателям;

· Выявить недочеты приготовленых полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из не рыбного водного сырья: Двухстворческие моллюски: морские гребешки, Ракообразные : креветки сыромороженные  крупные (целые), Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей по органолептическим показателям;
Перечень заданий (задач) для работы:

· Изучить последовательность холодной обработки экзотических рыб и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;

· Изучить последовательность холодной обработки нерыбного водного сырья и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные: Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Составить схематично холодную обработку и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;

· Составить схематично холодную обработку и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Выполнение лабораторной работы;

· Ответить на вопросы;

· Оформление лабораторной работы в тетради (отразить схематично холодную обработку и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья», произвести расчет определения норм отходов, сравнить данные со Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания);
· Оформление лабораторной работы в тетради (отразить  схематично холодную обработку и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные: Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей», произвести расчет определения норм отходов, сравнить данные со Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания).
Контрольные вопросы:

· Описание технологического процесса холодной обработки и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из рыбы: «Дорадо», «Сибас», «Барабулька», «Щука фаршированная», «Осетр – звенья»;
· Описание технологического процесса холодной обработки и приготовление полуфабрикатов, кулинарных изделий сложного ассортимента из нерыбного водного сырья: «Двухстворческие моллюски: Морские гребешки», «Ракообразные :Креветки сыромороженные  крупные (целые)», «Головоногие моллюски: кальмар мороженный обезглавленный (филе) с кожей»;
· Определение массы Нетто, массы Брутто, нормы отходов, количество порций используя формулы;
Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы  дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)

Вам предлагается тестовое задание, состоящее из 10 задач. Вам необходимо решить задачи.

Время выполнения задания – 40 минут.

Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из мяса, мясных продуктов, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся)

Задача 1. Рассчитайте количество отходов, полученных при холодной обработке 17,7 кг сарделек (говяжьих).

Задача 2. Рассчитайте количество отходов, полученных при холодной обработке 25,5 кг окорока копчено-вареного (со шкурой и костями).

Задача 3. Рассчитайте количество отходов, полученных при холодной обработке 22,6 кг колбасы вареной

Задача 4. Рассчитайте вес брутто говядины 1 категории для приготовления 50 порций антрекота по колонке 1.

Задача 5.Рассчитайте, сколько говядины 1категории весом брутто надо взять для приготовления 50 порций рагу, если вес полуфабриката 90г?

Задача 6. Рассчитайте, сколько потребуется белого черствого хлеба для приготовления оладьев из печени по 2 колонке, если поступило 55,2 кг печени говяжьей мороженной?

Задача 7. Рассчитайте, сколько порций котлет домашних по 2 колонке можно приготовить из говядины 1категории весом 250 кг, свинины мясной весом 75 кг?

Задача 8. Рассчитайте, сколько порций блюда «Колбаса, сардельки, сосиски жареные» по 2 колонке можно приготовить из сарделек  весом 22,5 кг?

Задача 9. Рассчитать, какое количество сердца обработанного получится после холодной обработке 110,3 кг сердца говяжьего мороженного?

Задача 10. Рассчитайте выход котлетной массы для приготовления зраз рубленных из 45,2 кг говядины 2категории.

Словарь терминов и персоналий.

Амбигю (от лат. ambigere – сомневаться, соединять противоположное). Обед, на котором в один прием подают горячие и холодные блюда; типичное амбигю – распространенная в XIX веке русская подача двух первых блюд: ботвиньи (холодной) и щей (горячих).

Ассортимент кулинарной продукции - перечень блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, реализуемых на предприятии питания и предназначенных для удовлетворения запросов потребителей.

Бардирование (от франц. barder – одевать в латы). Подготовка домашней птицы и дичи для жарения, тушения целиком.

Бланширование (ошпаривание). Бланшированием называют кратковременное (от 1 до 5 мин) воздействие на продукты кипящей воды или пара.
Блюдо — пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов,   доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных.
Безопасность — это отсутствие недопустимого риска, связанного с возможностью нанесения ущерба здоровью (жизни) человека. При превышении допустимого уровня показателей безопасности кулинарная продукция переводится в категорию опасной. Опасная продукция подлежит уничтожению.
Санитарно-гигиеническая безопасность — отсутствие недопустимого риска, который может возникнуть при микробиологических и биологических загрязнениях кулинарной продукции, вызываемых бактериями и грибами. При этом в продуктах накапливаются токсичные вещества (микотоксины при плесневении, токсины ботулинуса, сальмонеллы, стафилококка, кишечной палочки и др.), которые вызывают отравления разной степени тяжести.

Бракераж блюда – оценка качества блюда по органолептическим показателям с целью установления наличия или отсутствия брака.

Вес брутто – (итал. «грубый») – вес товара с упаковкой; вес продукта до первичной (холодной) обработки.

Вес нетто – (итал. «чистый») – вес продукта после его первичной обработки, т.е. вес полуфабриката. Например: вес картофеля до очистки – вес брутто, после – вес нетто.

Выход блюда – масса блюда в граммах, сервированного к подаче и готового к употреблению. Например: выход блюда «бифштекс руб​леный» с гарниром и соусом составляет 250 граммов.

Гурман (фр.) – человек, любящий вкусно поесть, иногда без меры.

Гурмэ (фр.) – человек, разбирающийся в тонкостях кулинарии, кулинарный эксперт, ценящий вкусные блюда, но не гурман.

Дизайн блюда – художественное оформление эстетического облика кулинарного изделия.

Измельчение. Процесс механического деления обрабатываемого продукта на части с целью лучшего его технологического использования называют измельчением.
Качество продукции общественного питания — совокупность потребительских свойств пищи, обусловливающих ее пригодность удовлетворять потребности населения в полноценном питании. Совокупность полезных свойств кулинарной продукции характеризуется пищевой ценностью, органолептическими показателями, безопасностью.
Классификация — разделение множества объектов на подмножества по сходству или различию в соответствии с принятыми методами.

Метод классификации в технологии приготовления пищи позволяет систематизировать многообразие кулинарной продукции с учетом определенных классификационных признаков.
Контроль качества — проверка соответствия показателей качества 

кулинарной продукции установленным требованиям, это один из важнейших этапов технологического цикла производства. Контроль качества условно подразделяют на три вида: предварительный (входной), операционный (производственный), выходной (приемочный).
Предварительный — это контроль поступающего сырья и полуфабрикатов.
Операционный контроль проводится по ходу технологического процесса: от принятых по качеству сырья и (или) полуфабрикатов до выпуска готовой продукции
Выходной (приемочный) контроль — проверка качества готовой продукции. На предприятии проводят бракераж пищи, лабораторный контроль на полноту вложения сырья, безопасность и т. д.

Качество кулинарной продукции, ее безопасность контролируют по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям. Изготовитель обязан обеспечивать постоянный технологический контроль производства, органы государственного надзора и контроля в установленном порядке — выборочный контроль.
Органолептическую оценку качества полуфабрикатов проводят по внешнему виду, цвету, запаху; кулинарных изделий и блюд — по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции, вкусу.
Физико-химические показатели характеризуют пищевую ценность кулинарной продукции, ее компонентный состав, соблюдение рецептуры. Перечень нормируемых показателей (массовая доля жира, сахара, соли, влаги или сухих веществ, общая кислотность, щелочность, токсичность элементов и др.) установлен для каждой группы кулинарной продукции.
Микробиологические показатели кулинарной продукции характеризуют соблюдение технологических и санитарных требований при ее производстве, транспортировании, хранении и реализации и обусловлены тремя группами микроорганизмов: санитарно-показательные (мезофильные аэробные и факультативные микроорганизмы — КОЕ/г и бактерии кишечных палочек — коли-формы), потенциально-патогенные микроорганизмы (кишечная палочка, коагулазоположительный стафилококк и бактерии рода протея); патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы. Перечень микробиологических показателей, включаемых в нормативные документы при их разработке, специфичен для каждой группы кулинарной продукции.
Упаковка, транспортирование, хранение. Назначение этого этапа — сохранение достигнутого уровня качества. Кулинарную продукцию, доставляемую с заготовочных предприятий на доготовочные и реализуемую потребителям вне предприятий общественного питания, упаковывают в транспортную тару.

Корнишоны – маринованные огурчики, используемые как закуска или для гарнировки блюд.

Крутон (фр. – горбушка) – обжаренный ломтик хлеба, являющийся фундаментом для других продуктов при оформлении блюда к подаче. Эффективный прием, зрительно увеличивающий размеры блюда. Например: на крутоне подают котлету по-киевски, эскалоп и др.

Кулинарная готовность (или готовность) — совокупность заданных физико-химических, структурно-механических, органолептических показателей качества блюда и кулинарного изделия, определяющих их пригодность к употреблению в пищу.
Кулинарное изделие — пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенных до кулинарной готовности.
Кулинарная обработка — воздействие на пищевые продукты с целью придания им свойств, благодаря которым они становятся пригодны для дальнейшей обработки и (или) употребления в пищу 

Кулинарная продукция — совокупность блюд, кулинарных изделий и кулинарных полуфабрикатов.

Кляр – смесь яиц, муки и специй (жидкое тесто). Применяется для покрытия рыбы, овощей, фруктов.

Льезон (фр. – связь, соединение) – смесь взбитых яиц, молока, желатина, крахмала для обработки поверхности продукта с целью сохранения его формы после тепловой обработки.

 Маслины – соленая приправа из зрелых, окрашенных в черный цвет плодов оливкового дерева. Используются для гарнировки блюд.

Оливки – зеленые, незрелые, маслины. Используются как закуска или приправа для остроты блюд. И оливки, и маслины являются обязательной принадлежностью мировой ресторанной кухни
Механическая кулинарная обработка — кулинарная обработка пищевых продуктов механическими способами с целью изготовления блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.
Органолептические показатели (внешний вид, цвет, консистенция, запах, вкус) характеризуют субъективное отношение человека к пище и определяются с помощью органов чувств.
Отходы при кулинарной обработке — пищевые и технические остатки, образующиеся в процессе механической кулинарной обработки.
Очистка. Целью очистки является удаление несъедобных или поврежденных частей продукта (кожура овощей, чешуя рыб, панцири ракообразных и др.). Производится она вручную или при помощи специальных машин (картофелечисток, чешуеочистительных машин и др.). Для ручной очистки используют ножи, скребки, терки и другие приспособления.

Панирование (фр.) – покрытие пищевого продукта обволакивающими смесями перед тепловой обработкой (мука, сухари, взбитые яйца, смесь яиц с мукой).

Папильоты (фр. – бумажная обертка) – бумажные трубочки с различными вырезами и фестончиками, с помощью которых скрывают окончание костей животных или птиц, выступающих из мяса. Папильотки не только носят декоративный характер, но и играют роль ручки, за которую можно удержать блюдо при потреблении.

Пикули – маринованные овощи в сочетании с фруктами, нарезанные одинаковыми небольшими кусочками и предназначенные для гарнировки блюд или в качестве закуски.
Перемешивание. При изготовлении многих блюд и кулинарных изделий необходимо соединить различные продукты и получить из них однородную смесь.
Пищевая ценность — это комплексное свойство, объединяющее энергетическую, биологическую, физиологическую ценность, а также усвояемость, безопасность.
Энергетическая ценность характеризуется количеством энергии, высвобождающейся из пищевых веществ в процессе их биологического окисления.
Биологическая ценность определяется в основном качеством белков пищи — перевариваемостью и степенью сбалансированности аминокислотного состава.
Физиологическая ценность обусловлена наличием веществ, оказывающих активное воздействие на организм человека (сапонины свеклы, кофеин кофе и чая и т. д.).
Планирование и разработка технологического процесса. На основе разработанной нормативной и технологической документации составляются технологические схемы приготовления отдельных блюд, определяется последовательность операций, разрабатывается технологический процесс производства кулинарной продукции на предприятии в целом. Определяется потребность в сырье, оборудовании, инвентаре, посуде.
Полуфабрикат высокой степени готовности — кулинарный полуфабрикат, из которого в результате минимально необходимых технологических операций получают блюдо или кулинарное изделие.
Полуфабрикат (кулинарный полуфабрикат) — пищевой продукт или сочетание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной обработки без доведения до готовности.
Потери при кулинарной обработке — уменьшение массы пищевых продуктов в процессе производства кулинарной продукции 

Прессование. Применяют прессование продуктов в основном для разделения их на две фракции: жидкую (соки) и плотную (жом, мезга). 

Простой гарнир – гарнир, состоящий из одного продукта.

Принцип безопасности. Разработка каждого нового вида блюда, кулинарного, кондитерского изделия должна сопровождаться установлением показателей безопасности.
Принцип взаимозаменяемости. Условия снабжения, сезонность в поступлении продуктов часто обусловливают необходимость замены одних продуктов другими. Замена одних продуктов другими производится с учетом коэффициента взаимозаменяемости, установленного нормативными документами.
Принцип совместимости. Он связан с принципом взаимозаменяемости и часто — с принципом безопасности. Так, для многих молоко несовместимо с кислыми продуктами, огурцами (и свежими, и солеными), рыбой. Шпинат, щавель, ревень несовместимы с кисломолочными продуктами не только по вкусу, они уменьшают усвояемость кальция.
Принцип сбалансированности. Дневной рацион человека должен покрывать потребность организма в энергии и жизненно необходимых веществах (нутриентах): белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных элементах, пищевых волокнах. Все эти вещества в рационе должны быть сбалансированы, т. е. должны содержаться в определенных количествах и соотношениях.
Принцип рационального использования сырья и отходов. Он предусматривает наилучшее использование потребительских свойств сырья.
Принцип наилучшего использования оборудования. В соответствии с этим принципом машины и аппараты при необходимой производительности должны иметь невысокую энергоемкость, устойчивый режим, быть удобными и безопасными в эксплуатации, ремонтопригодными.
Проектирование и разработка продукции включают составление меню, разработку рецептур новых или фирменных блюд, подготовку нормативной (технико-технологических карт, технических условий — ТУ, стандартов предприятий — СТП) и технологической (технологических карт, технологических инструкций) документации.
Промывание и замачивание. Промывают почти все продукты, поступающие на предприятия общественного питания.
Рецептура (кулинарной продукции) — нормированный перечень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства установленного количества кулинарной продукции.
Сортирование. Продукты сортируют по размерам или по кулинарному назначению.

Сложный гарнир – включает несколько продуктов, обычно три–пять наименований.
Сырье — исходные продукты, предназначенные для дальнейшей обработки.

Тепловая обработка продуктов – все виды обработки продуктов путем нагрева.

Бланширование – кратковременная обработка продукта горячим паром или кипящей водой перед дальнейшей обработкой. Является вспомогательным видом тепловой обработки.

Варка – приготовление пищевого продукта до кулинарной готовности путем полного его погружения в кипящую жидкость (вода, молоко, бульон, отвар и т.п.).

Варка на пару – обработка продукта горячим паром до состояния кулинарной готовности.

Жаренье – приготовление продукта до готовности с использованием разогретого до 120 – 180оС жира.

Жаренье во фритюре – доведение продукта до готовности путем его полного погружения в разогретый до 180–200оС жир. Минимальное соотношение жира и продукта при этом способе – 4:1.

Жаренье на открытом огне – обработка продукта до готовности над горячими углями. Имеет 2 способа: жаренье на решетке и на вертеле. В западно-европейской кухне все продукты, жаренные над углями, носят общее название – барбекю.

Жарение в жарочном шкафу – жарение продукта на противне в закрытом объеме жарочного шкафа.

Запекание – комбинированный способ тепловой обработки, когда продукт предварительно припускают, варят или жарят, а затем обжаривают в жарочном шкафу.

Основной способ жаренья – доведение продукта до готовности на сковороде или противне с разогретым жиром путем непосредственного контакта продукта с греющей поверхностью.

Пассерование – прогрев продукта на умеренном огне в масле до мягкости, избегая глубокого обжаривания и образования корочки. Пассеруют лук, морковь, белые коренья для супов, соусов и т.д.

Припускание – разновидность варки продукта при минимальном соотношении объемов жидкости и продукта или в собственном соку.

Тушение – комбинированный способ тепловой обработки, когда продукт обжаривают, а затем припускают в бульоне или соусе.

Фламбирование (фр. – обжечь пламенем) – применяется для придания окончательного вкуса и торжественного кулинарно-декоратив​ного эффекта. Блюдо, поданное на стол, обливают небольшим количеством спирта или коньяка и поджигают. 

Технология приготовления пищи – наука о процессе производства кулинарной продукции (термин «технология» происходит от греческих слов «ремесло», «учение»).

Технологический процесс – ряд последовательных операций по приготовлению кулинарной продукции.

Технологическая схема – графическое изображение технологического процесса. 

Холодная обработка продуктов – все виды обработки продуктов, предшествующие тепловой. Например: переработка, сортировка, мойка, замачивание, нарезка, отбивание, протирание, перемешивание и т.п. 

Специальные виды холодной обработки продуктов:
Каннелирование (нем.) – нанесение рисунка на поверхность продукта с помощью ножа или специальных приспособлений с целью получения фигурной нарезки. Каннелируют огурцы, морковь, редис, лимоны, апельсины и т.д.

Карбование (нем.) – кулинарный прием, широко используемый в западно-европейской кухне, особенно ресторанной. Применяют обычно вместо отбивания мяса, путем нанесения насечек.

Утилизация отходов, полученных при механической обработке сырья, остатков пищи, кулинарной продукции с нарушенными сроками реализации является завершающим этапом технологического цикла.
Фарширование. Эта механическая кулинарная обработка заключается в наполнении фаршем специально подготовленных продуктов.
Формование. Это способ механической обработки используют с целью придания изделию определенной формы. 

Фритюр (фр.) – название поварского жира и одновременно кулинарного приема, при котором применяется этот жир. Фритюр – смесь растительных и животных жиров.

Прием рискован и требует особого навыка. В комплект для фламбирования входят: спиртовка, специальная сковорода и крышка.

Шпигование. Механическая кулинарная обработка, в процессе которой в специальные надрезы в кусках мяса, тушках птицы, дичи или рыбы вводят овощи или другие продукты, предусмотренные рецептурой.
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