Учебно-методический комплекс по ПМ.02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Пояснительная записка

Программа подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело предусматривает обязательное изучение профессионального модуля «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания».

Учебно - методический комплекс по ПМ.02 включает теоретический блок, перечень практических занятий, рекомендации по изучению дисциплины, рекомендации по организации и проведению практических и лабораторных работ, задания по самостоятельному изучению тем дисциплины, рекомендации по организации и выполнению заданий по промежуточной аттестации, вопросы для итогового контроля знаний по профессиональному модулю.

УМК по профессиональному модулю «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» разработан на основе требований Федерального государственного образовательного стандарта СПО.

Целью изучения профессионального модуля ПМ.02 является получение студентами знаний о принципах работы повара, кондитера, технологии приготовления, оформления, правилах подачи горячих блюд сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

Учебно-методический комплекс может быть использован преподавателями и студентами для изучения вопросов организации процесса приготовления и приготовления сложной горячей кулинарной продукции, для проведения лекционных и практических занятий по междисциплинарному курсу. Применение данного УМК будет способствовать эффективному использованию учебного времени, а также окажет практическую помощь при изучении МДК.

По итогам изучения модуля ПМ.02 проводится экзамен.

В результате освоения дисциплины обучающиеся должны 

Знать:

· разработку ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

· разработку, адаптацию рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;

· организацию и проведение подготовки рабочих мест, 

· подготовку к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;

· подбор технологического оборудования и инвентаря в соответствии с технологическими требованиями, 

· оценку качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

· приготовление различными методами, в том числе современными;

· творческое оформление, эстетичную подачу горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

· упаковку, хранение готовой продукции с учетом требований к безопасности;

· контроль качества и безопасности готовой кулинарной продукции;

· контроль хранения и расхода продуктов- 

· организацию отпуска горячих блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов обслуживания: самообслуживания, обслуживания официантами;

· правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд, выбор посуды для отпуска, 

· способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).
· организацию процессов упаковки, подготовки готовой горячей кулинарной продукции к отпуску на вынос;

· санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, к процессу хранения и подготовки к реализации;

· контроль хранения и расхода продуктов;

· условия и сроки хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР);

· способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов; 

· расчет продуктов, составление технологической карты;

Уметь:

· разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;

· 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, комбинировать различные способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

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

· соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ.
Учебно-методический комплекс включает в себя совокупность учебно-методических материалов, способствующих эффективному освоению студентами учебного материала, входящего в программу ПМ.02.

Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция №1. Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления.
Ассортиментом кулинарной продукции называется перечень блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, реализуемых на предприятии питания и предназначенных для удовлетворения запросов потребителей. При формировании ассортимента кулинарной продукции учитывают:

класс (для ресторанов, баров), специализацию;

контингент питающихся;

техническую оснащенность предприятия;

квалификацию кадров;

рациональность использования сырья;

сезонность сырья;

вой обработки;

Различным типам предприятия соответствует и ассортимент блюд. Так, для ресторанов характерен широкий ассортимент всех групп блюд (закусок, супов, вторых, сладких блюд, кондитерских изделий), преимущественно сложного приготовления, включая заказные и фирменные. В закусочных, как правило, ассортимент блюд несложного приготовления, из определенного вида сырья. Кроме того, ассортимент кулинарной продукции может быть различен, в зависимости от специализации предприятия. Например, в ресторанах национальной кухни (русской, кавказской и др.) должны преобладать национальные блюда; в ресторанах с рыбной кухней - кулинарная продукция из рыбы. Особые требования предъявляют к формированию ассортимента кулинарной продукции на предприятиях лечебного, детского питания.

Ассортимент считается рациональным, если он в наибольшей степени соответствует спросу потребителей. Обновление ассортимента зависит от его широты и контингента питающихся. Так, в ресторанах с большим ассортиментом блюд и непостоянным контингентом питающихся нет надобности часто менять ассортимент, а в школьных столовых, осуществляющих питание детей по скомплектованному рациону, не рекомендуется повторять одни и те же блюда чаще, чем раз в две недели. Практически не меняют свой ассортимент узкоспециализированные предприятия (например, блинные, шашлычные и др.).

На предприятиях питания ассортимент кулинарной продукции представлен в виде меню.

На заготовочных предприятиях ассортиментом кулинарной продукции является перечень полуфабрикатов разной степени готовности и представляет собой производственную программу.

Для классификации кулинарной продукции чаще всего используют фасетный метод, реже - его сочетание с иерархическим. Примером использования фасетного метода может служить классификация кулинарной продукции по степени готовности на полуфабрикаты и продукцию, готовую к использованию; в свою очередь продукцию, готовую к использованию, по характеру потребления можно классифицировать на закуски, супы, вторые и сладкие блюда, напитки, кондитерские изделия.

В соответствии с ГОСТ Р 50763-95 «Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия» основными признаками классификации кулинарной продукции являются:

вид используемого сырья (картофель, овощи, крупы, бобовые, макаронные изделия, яйца, творог, рыба, морепродукты, мясо и мясопродукты, птица, дичь и пр.);

способ тепловой кулинарной обработки (блюда отварные, припущенные, тушеные, жареные, запеченные, выпеченные);

характер потребления (закуски, супы, напитки и пр.);

назначение (для диетического, детского питания и др.);

термическое состояние (холодные, горячие, охлажденные, замороженные);

консистенция (жидкие, полужидкие, густые, пюреобразные, вязкие, кисели, супы, каши и пр.).
Практическая работа. Разработка  технологической карты.

Внимательно прочитайте задание.

Вам предлагается  ответить на 5 вопросов.

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Время выполнения задания – 40 минут.

1.Назначение ТТК: 

2.Разработка ТТК на сложные горячие блюда – соус «Сацебели на курином бульоне»

3.Требования к качеству сырья, входящих в состав ТТК. ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4.От чего зависят органолептические показатели блюда: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5.Подача сложных горячих соусов – посуда, правила подачи, температура: ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Эталоны ответов:
1.Предприятие общественного питания на весь ассортимент изготовляемых по сборникам рецептур блюд должны иметь технологические карты (ТК) и технико- технологические карты (ТТК).

Технико – технологические карты составляют на новые фирменные блюда, кулинарные, мучные, кондитерские и булочные изделия- те, которые вырабатывают и реализуют только на данном предприятии или его филиалах.

Срок действий ТТК определяет само предприятие.

ТТК включает в себя следующие разделы:

- Наименование изделия и область применения ТТК. Указывают точное название блюда, которое нельзя изменить без утверждения.

- Перечень сырья для изготовления блюда. Указывают все виды продуктов для данного блюда.

- Требования к качеству сырья. Обязательно делают запись о том, что продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты для данного блюда соответствуют требованиям нормативных документов (ГОСТов, ОСТов) и иметь сертификат качества и удостоверение качества для определенных продуктов.

- Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и готовый изделий. Указывают нормы закладки- продуктов на 1, 10 или более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции.

- Описание технологического процесса.

- Требования к оформлению, подачи, реализации и хранения блюда.

- Показатели качества и безопасности.

- Показатели пищевого состава и энергетической ценности.

Каждая ТТК получает порядковый номер и храниться в картотеке предприятия. Подписывает ТТК ответственные разработчик. Утверждает ТТК на новые или фирменные блюда руководитель предприятия.

Рассмотрим ТТК на сложные холодные соусы.

2.

Технико - технологическая карта № 1

Наименование соуса «Сацебели на курином бульоне»

1. Область применения

1.1 Настоящая технико- технологическая карта распространяется на «Сацебели на курином бульоне»

2 Перечень сырья

2.1 Для приготовления «Сацебели на курином бульоне» используют следующие продукты:

Томат-паста ГОСТ Р 54678-2011

Куриный бульон -

Кинза ГОСТ 29055-91

Аджика -


Уксус  ГОСТ Р 52101-2003

Черный перец   ГОСТ 29055-91

Хнели-сунели -

Чеснок    ГОСТ 27569-87

Соль   ГОСТ Р 51574-2000 

2.2 Сырье используемое для приготовления блюда: «Сацебели на курином бульоне» соответствует требованиям нормативной документации, сертификатами и удостоверения качества.

3.1 Рецептура «Сацебели на курином бульоне»

	Наименование продуктов
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)

	Томатная паста

Куриный бульон

Кинза

Чеснок

Аджика

Уксус

Соль

Черный перец

Соль

Хнели-сунели
	200

300

5

10

15

10

5

3

3

10
	195

250

3

8

10

8

5

2

3

8


Выход соуса : 490г.

Лабораторная  работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности)
Тема: Приготовление, оформление, презентация и подача прозрачных супов, национальных супов. 

Количество часов: 4 часов. 

Результаты освоения ПК и ОК: 

ПК – 2.1 – 2.8. 

ОК – 1-7, 9,10. 

Цель: 

Освоить технологический процесс приготовления и правила подачи прозрачных и пюреобразных супов, а также осуществлять подбор, подготовку к работе, проверку технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, весо измерительных приборов. 

Задачи:

1.Сделать расчёт сырья согласно заданию.

2.Составить технологические карты.

3.Взвесить необходимое количество продуктов питания.

4.Приготовить блюда, оформить, подать.

5.Провести бракераж пищи, результаты оформить в виде таблицы.

6.Сделать соответствующее заключение о проделанной работе.

Общие положения
Прозрачные супы состоят из прозрачного бульона и гарнира. Бульоны получают путём осветления обычных бульонов. В качестве гарнира используют фрикадельки, пельмени, отварные или припущенные овощи, кнели и т.д.

Для пюреобразных супов характерна пюреобразная консистенция, которая достигается методом протирания продуктов, входящих в состав. Они имеют однородную и нежную консистенцию. Их готовят из овощей, круп, бобовых, печени, птицы и других продуктов, с добавлением белого соуса или яично-молочной смеси.

 Приготовить
1. Суп «Суп-пюре из птицы с гренками»

2.«Бульон из кур или индеек прозрачный с гренками»

3.  «Суп картофельный с мясными фрикадельками».

 Продукты питания, посуда, инвентарь, оборудование
Картофель, морковь, лук репчатый, птица, мясо говядины, яйца, мука, молоко, зелень, хлеб и другие ингредиенты согласно рецептурам.

Кастрюли разной ёмкости, ножи, разделочные доски, веселки, сковороды, половники, лопатки, блендер, тарелки суповые, бульонные чашки.

Плита электрическая, пароконвектомат, холодильник, весы

Определить
Отходы и потери при очистке и нарезке овощей, обработке птицы, продолжительность варки бульонов и супов, выход готовых блюд.

Рецептуры и технология приготовления блюд
«Суп-пюре из птицы с гренками»
(рецептура № 170 Сборник рецептур 1996 г.) ,[13]

	Наименование продуктов 
	БРУТТО (г) 
	НЕТТО (г) 

	Курица 
	
	

	или индейка 
	
	

	или бройлер-цыпленок 
	
	

	или утка 
	
	

	Морковь 
	
	

	Петрушка (корень) 
	- 
	- 

	Лук репчатый 
	
	

	Мука пшеничная 
	
	

	Масло сливочное 
	
	

	Молоко 
	
	

	Яйца 
	¼ шт 
	

	Вода 
	
	

	Выход 
	- 
	


 Технология приготовления
Птицу варят, мякоть отделяют от костей. Для гарнира филе птицы нарезают соломкой, заливают небольшим количеством бульона, кипятят. Остальную мякоть пропускают через мясорубку с частой решеткой и протирают. В остальном суп варят обычным способом. Готовый суп заправляют льезоном. При отпуске в порционную посуду кладут филе птицы, нарезанное соломкой, отдельно подают гренки.

«Гренки из пшеничного хлеба»
(рецептура № 704 (II в.) Сборник рецептур 1996 г.) ,[13]

	Наименование продуктов 
	БРУТТО (г) 
	НЕТТО (г) 

	Хлеб пшеничный 
	
	

	Масло сливочное 
	
	

	Выход 
	
	


Технология приготовления
Пшеничный хлеб очищают от корок1, нарезают ломтиками и обжаривают в масле.

1Корки хлеба используют для приготовления панировочных сухарей.

«Бульон из кур или индеек прозрачный с гренками»
(рецептура № 173 Сборник рецептур 1996 г.) ,[13]

	Наименование продуктов 
	БРУТТО (г) 
	НЕТТО (г) 

	Курица 
	
	

	или индейка 
	
	

	Масса вареной птицы1 
	- 
	

	или кости кур, индейки 
	
	

	Яйца для оттяжки 
	1/3 шт. 
	

	Морковь 
	
	

	Петрушка (корень) 
	
	

	или сельдерей (корень) 
	
	

	Лук репчатый 
	
	

	Вода 
	
	

	Выход 
	- 
	


1С учетом потерь на порционирование.

Варят бульон при слабом нагреве, удаляя пену и жир. За 40-60 мин до готовности бульона в него добавляют подпеченные овощи. Готовый бульон процеживают, доводят до кипения и хранят на мармите.

Для осветления бульона готовят оттяжку. Для приготовления оттяжки расходуют дополнительно кости птицы по 200 г на 1000 г бульона. Измельченные кости кур или индеек заливают холодной водой (1-1,5 л на 1 кг костей), добавляют соль и выдерживают 1-2 ч на холоде при температуре 5-7 0С, затем добавляют слегка взбитый яичный белок. Бульон охлаждают до 50-60 0С, вводят оттяжку, хорошо перемешивают и варят при слабом кипении 1-1,5 ч, затем процеживают.

Бульон из кур или индеек отпускают с кусочком вареной курицы или индейки.

«Суп картофельный с мясными фрикадельками»
(рецептура № 135 Сборник рецептур 1996 г.) ,[13]

	Наименование продуктов 
	БРУТТО (г) 
	НЕТТО (г) 

	Картофель 
	
	

	Морковь 
	
	

	Петрушка (корень) 
	
	

	Лук репчатый 
	
	

	Лук-порей 
	
	

	Томатное пюре 
	
	

	Маргарин столовый 
	
	

	Бульон или вода 
	
	

	Выход 
	- 
	

	Фрикадельки мясные готовые №114 на порцию 500 г 
	- 
	


Технология приготовления
В кипящий бульон или воду кладут картофель, нарезанный кубиками, брусочками или дольками, доводят до кипения, добавляют нарезанные ломтиками или брусочками пассированные овощи и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют пассированное томатное пюре, специи, соль.

Фрикадельки припускают отдельно в небольшом количестве бульона или воды до готовности и кладут в суп при отпуске. Бульон после припускания фрикаделек добавляют в суп. Суп можно готовить без томатного пюре.

«Фрикадельки мясные»
(рецептура № 114 Сборник рецептур 1996 г.) ,[13]

	Наименование продуктов 
	БРУТТО (г) 
	НЕТТО (г) 

	Говядина (котлетное мясо) 
	
	

	или баранина 
	
	

	или свинина 
	
	

	Лук репчатый 
	
	

	Вода 
	
	

	Яйца 
	2 шт. 
	

	Масса полуфабриката 
	- 
	

	Выход 
	- 
	


Технология приготовления
Мясо пропускают через мясорубку 2-3 раза, соединяют с сырым мелко нарезанным луком, сырыми яйцами, водой, черным молотым перцем, солью и хорошо размешивают. Сформованные шарики массой 8-10 г припускают в бульоне до готовности.

Хранят фрикадельки на мармите в бульоне.

Провести бракераж блюд, подобрать столовую посуду, оформить и подать. Заполнить таблицу оценки качества блюд

	Внешний вид 
	Цвет 
	Консистенция 
	Запах и вкус 

	Суп-пюре из птицы с гренками 
	
	
	

	Однородная масса без комков. Филе нарезано соломкой. 
	Сероватый 
	Пюреобразная 
	Варёной курицы, молока, яиц, сливочного масла. 

	Бульон из кур прозрачный 
	
	
	

	Прозрачная жидкость с единичными капельками жира на поверхности 
	Цвет чистой слезы. 
	Жидкая 
	Хорошо выраженного куриного бульона 

	Суп картофельный с мясными фрикадельками 
	
	
	

	Бульон прозрачный с единичными капельками жира. Все компоненты в плотной части супа сохранили форму. 
	Прозрачный 
	Жидкая. Все компоненты плотной части мягкие, сохранившие форму. Фрикадельки мягкие и не разварившиеся. 
	Характерные для набора продуктов


Вопросы для самоконтроля знаний

1. Цель введения в супы-пюре белого соуса или яично-молочной смеси?

2. Зачем в бульон прозрачный вводят оттяжку?

3. Для чего при варке птицы добавляют морковь и лук?

4. Перечислите ассортимент супов-пюре.

5. Какие гарниры можно подать к прозрачному бульону?

Домашнее задание: 

Составить и заполнить технологическую карту супа-пюре из мяса птицы.
Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы  дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)

Внимательно прочитайте задание.

Вам предлагается  ответить на 15 вопросов.

В тесте имеются задания на соотнесение, на выбор правильного ответа.

Время выполнения задания – 40 минут.

Задание №1

1.Ассортимент кулинарной продукции это:

а) перечень блюд, напитков; перечень кулинарных и кондитерских изделий;

б) перечень холодных и горячих блюд;

в) перечень  полуфабрикатов, реализуемых населению?

2. Какой ассортимент соответствует предприятию ресторанного типа:

а) широкий ассорти​мент всех групп блюд;

б) ассортимент блюд несложного приготовления;

в) блюда из определенного вида сырья?

3. Заполните таблицу – классификация основных горячих блюд по группам

	№п/п
	Виды основных групп блюд

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	

	7
	

	8
	

	9
	

	10
	

	11
	

	12
	


 4. Определить основные типы предприятий общественного питания:

а) ресторан, кафе, столовая;

б) шашлычная, пельменная, блинная;

в) буфет, бар, магазин кулинарии?

5. Какие предприятия  называют доготовочными и заготовочными, перечислите их: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

6. Какой документ в предприятии общественного питания представляет ассортимент кулинарной продукции:

а) накладная, ТТК;

б) заявка, кассовый чек;

в) план меню?

7. Какой нормативный документ регулирует нормы отходов сырья, взаимозаменяемости продуктов:

а) учебное пособие для повара;

б) технологическая карта;

в) сборник рецептур и кулинарных изделий?

8. Перечислите по  группам блюда  из мяса говядины, свинины, баранины: например, - крупнокусковые: ростбиф, буженина …и далее продолжить_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

9. Перечислите горячие блюда  из мяса домашней птицы, дичи и кролика: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

10.Перечислите требования к качеству блюд из овощей:

	№
	Наименование блюд
	Внешний вид
	Цвет
	Аромат
	Вкус
	Консистенция

	1
	Отварные овощи: картофельное пюре
	
	
	
	
	

	2
	Тушеные овощи: рагу овощное
	
	
	
	
	

	3
	Жареные овощи: зразы картофельные с грибами
	
	
	
	
	

	4
	Запеченные овощи: голубцы овощные
	
	
	
	
	


11.Что такое ассортиментный минимум предприятия: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

12.Перечислите предприятия по характерному ассортиментному минимуму: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

13. Что способствует разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции:

а) новые продукты, принципиально новое оборудование;

б) новые технологии, уникальные биопродукты;

в) требование потребителей, забота о здоровье;

г) все вместе взятое?

14.Назовите направления современных технологий пищевого производства:  __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

15.Каким ГОСТом регулируется продукция общественного питания, реализуемая населению: __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

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.

Дро́жжи —  группа одноклеточных грибов, утративших  строение в связи с переходом к обитанию в жидких и полужидких, богатых органическими веществами субстратах.

Дизайн блюда – художественное оформление эстетического облика кулинарного изделия.

Жиры- высококачественный продукт, применяют для мучных кондитерских изделий, они предают изделиям рассыпчатость.

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.

Механическая кулинарная обработка — кулинарная обработка пищевых продуктов механическими способами с целью изготовления блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.
Мед – натуральный продукт переработки пчелами цветочного  нектара.

Оливки – зеленые, незрелые, маслины. Используются как закуска или приправа для остроты блюд. И оливки, и маслины являются обязательной принадлежностью мировой ресторанной кухни
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. 

Патока – бесцветная тягучая жидкость, получаемая путем осахаривания крахмала в присутствии кислот.

Сахар - это белый кристаллический порошок, вырабатываемый из сахарного тростника и сахарной свеклы.

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

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. 

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. 

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.

Яйцо – это высококалорийный продукт, широко применяемый при приготовлении кондитерских изделий, содержат белки,  жиры, минеральные вещества

Упек – это уменьшение массы тестовой заготовки при выпечке, т.е. разность между массой и теста (Мт) и массой горячего хлеба (Мг). Упек (Муп) выражается в процентах к массе теста перед посадкой его в печь

Крем — паста из сливок или сливочного масла c сахаром , используемая в качестве начинки и для украшения тортов и пирожных. Вместо масла может использоваться маргарин, а в качестве дополнительных ингредиентов — яйца, молоко, а также различные вкусовые и ароматические добавки: порошок какао, ваниль.

Те́сто — основной полуфабрикат в хлебопекарном, бараночном, кондитерском и макаронном производствах, а также при приготовлении мучных изделий в домашних условиях, гомогенная смесь, образующаяся при замешивании муки с другими ингредиентами.

Клейкови́на — понятие, объединяющее группу запасающих белков, обнаруженных в семенах злаковых растений, в особенности пшеницы, ржи и ячменя

Расстойка теста - это важнейший технологический этап подготовки теста непосредственно к выпечке. В процессе формования заготовок нарушается пористость структуры теста и из него практически полностью удаляется углекислый газ (оксид углеро

Кулебя́ка — один из видов закрытого пирога со сложной начинкой, традиционное русское блюдо.

Хлеб — пищевой продукт, получаемый путём выпечки, паровой обработки или жарки теста, состоящего, как минимум, из муки и воды. В большинстве случаев добавляется соль, а также используется разрыхлитель, такой как дрожжи

Подовый хлеб -это хлеб, который может печься без формы, когда-то его пекли на дне русской печи, которое называлось под — отсюда и название хлеба.

Заварной хлеб — любой хлеб, чаще с кисло-сладким вкусом, в приготовлении которого используется заварка (мука смешанная с белым/красным солодом и заваренная кипятком).

Хлебная закваска, или ржаная закваска, — закваска, действие которой основано на комбинации спиртового и молочнокислого брожения. Хлебная закваска используется при изготовлении различных видов хлеба и хлебобулочных изделий.
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