Учебно-методический комплекс по ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных 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
Учебно-методический комплекс по профессиональному модулю «Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» включает теоретический блок, перечень практических занятий, рекомендации по изучению дисциплины, рекомендации по организации и проведению практических и лабораторных работ, рекомендации по организации и выполнению заданий по  промежуточной аттестации, вопросы для  итогового контроля знаний МДК 03.01, МДК 03.02. 

Учебно-методический комплекс по ПМ.03 создан в помощь преподавателю для подготовки студентов к текущему и промежуточному контролю по профессиональному модулю. 

Целью изучения профессионального модуля ПМ 03Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания является получение студентами знаний о принципах работы повара, правилах подачи блюд сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

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, условия и сроки хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной продукции;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок на продукты;

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.

УМЕТЬ:

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры холодной 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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;

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

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 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 ПМ.03.

Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления.

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции.

Раньше закуски называли «холодными яствами» и подавали их, как правило, в начале застолья с хреном, квасом, различными заправками, маринованными ягодами, фруктами и домашними уксусами, которые придавали блюдам своеобразную остроту и пикантность.
В развитии холодных закусок прослеживается 3 этапа:

1-й этап – древнерусская кухня, которая начала складываться еще в 9 веке.

2-й этап – старорусская кухня, пришедшая на смену древнерусской. Начиная с 16 века до конца 19 века. К этому времени окончательно сформировались холодные закуски из овощей и грибов, т.е. определился состав блюд, их рецептура, методы подачи к столу.

3-й этап сложился под влиянием иноземных кухонь, особенно французской (красный и белый соус шофруа с желатином), немецкой (форшмак из сельди), английской (ростбиф с гарниром), итальянской (бутерброды).

Заимствуя иностранную технологию и терминологию, русские повара не слепо копировали все, что следовало из-за границы, а совершенствовали технологию приготовления блюд, сохраняя при этом набор сырьевых продуктов.

Таким образом, сложные холодные блюда и закуски, пройдя чрезвычайно сложный и длинный путь развития, представляет сегодня весьма в  многогранном ассортименте.

Ассортимент холодных блюд и закусок зависит от сезона, типа предприятия, наличия сырья и других условий.
Все холодные блюда и закуски  подают при температуре 10—12°С.

Для приготовления холодных закусок выделяют особые помещения (холодные цехи), специальный инвентарь и разделочные доски, которые запрещается использовать для обработки других продуктов.

В летнее время даже при наличии холодильного оборудования запрещается приготовлять особо скоропортящиеся холодные закуски — заливное мясо и рыбу, студни и некоторые другие.

Холодные блюда и закуски обычно подают в начале приема пищи. В меню завтраков и ужинов они могут быть и основным блюдом. 

Все холодные блюда и закуски подразделяют на группы: бутер​броды; салаты и винегреты; блюда и закуски из овощей и грибов; блюда из рыбы и морепродуктов; блюда из мяса, птицы и мясо​продуктов; блюда из яиц.

Холодные закуски отличаются от холодных блюд тем, что они имеют меньший выход и подают их без гарнира (икра, семга, шпроты, колбаса) или с небольшим количеством гарнира (киль​ки с яйцом, сельдь с луком). Закуски бывают холодными и горя​чими.

На предприятиях общественного питания бутерброды, салаты и гастрономические товары порциями готовит в холодном цехе на специальных столах не ранее чем за 30 мин до отпуска, чтобы они не утратили вкусовых качеств и сохранили свежий вид. Все приготовленное хранят в охлаждаемом месте.

Бутерброды готовят открытые, закрытые, закусочные (кана​пе). Их готовят на ржаном и пшеничном хлебе, с маслом и без масла, с различными гастрономическими продуктами. Вместо мас​ла часто используют масляные смеси, пасты (креветочную, оке​ан, сырную и др.). Канапе готовят на обжаренном белом хлебе.

Гастрономические продукты (масло, сыр, ветчину, колбасу, рыбные и овощные консервы и т. д.) порционируют и отпускают, красиво уложив на блюдо и украсив зеленью.

Салаты готовят разнообразные: овощные, фруктовые, рыбные, грибные, мясные. Овощные салаты могут быть из сырых овощей (свежих, квашеных, соленых, маринованных), из вареных (кар​тофельный, свекольный и др.). Кроме того, овощные салаты подразделяют: салаты из овощей одного вида, из нескольких видов и смешанные салаты, в которые добавляют рыбу, мясо, грибы, яйца, креветки и т. д.

Овощные, рыбные и мясные салаты подают в начале обеда для возбуждения аппетита, фруктовые и ягодные — на десерт.

Блюда и закуски из рыбы (сельдь, рыба заливная, под ма​ринадом, горячего копчения и др.) подают с гарниром из раз​личных сырых и вареных овощей или только с луком (репчатым и зеленым). Сельдь можно подать с горячим картофелем и мас​лом. Жареную рыбу отпускают под маринадом, припущенную — под майонезом. К рыбным холодным блюдам применяют также заправки из растительного масла и уксуса. На гарнир исполь​зуют различные овощи в зависимости от сезона. Норма гарнира на порцию 50—100 г.

Блюда и закуски из мяса (отварное, жареное, заливное, студень) тоже гарнируют овощами, используют салаты и винегре​ты, а также соусы. Например, отварные и жареные говядина, баранина, языки, курица и кролик хорошо сочетаются с соусом хрен или соусом майонез. Заливные мясо, студни с соусом хрен. Студни отпускают порциями по 100—150г

К холодным закускам относят также фаршированные поми​доры, перец, баклажаны, яйца, овощные консервы (икра бакла​жанная и кабачковая). Их приготавливают и раскладывают на тарелки или в салатники перед самой подачей. При отпуске по​сыпают рубленой зеленью.

Актуальные направления в совершенствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления.

Прогресс в мировой кулинарии за последние 10 лет разителен: новые продукты, принципиально иное оборудование и поэтому новые технологии, уникальные биопродукты, современный вкус; новые требования потребителей, продиктованные в первую очередь заботой о собственном здоровье. Новая эстетика: она динамично меняется во всех сферах жизни, и кулинария не может игнорировать это. Появляются новая подача, новая посуда, новое оформление, «архитектура» и «лицо» кулинарной продукции. Создание новой кулинарной продукции начинается с использования новых технологий приготовления кулинарной продукции. 

Пищевая ценность закусок различна: некоторые из них малокалорийны (зеленые салаты, закуски из огурцов и др.) и служат лишь источником вкусовых веществ, витаминов и минеральных соединений, другие богаты белками, жирами и энергетическая ценность их велика (поросенок отварной с гарниром, ростбиф, паштет из печени и др.)

Одна из самых популярных технологий - технологияSousVide.

Преимущества использования технологии SousVide: 

1.сохранение натурального вкуса, свежести, цвета, и внешнего вида до подачи на стол; 

2.концентрация натуральных ароматов, экономия специй; 

3.гарантированное высокое содержание питательных веществ; 

4.отсутствие высыхания, окисления продуктов, минимальные потери при приготовлении, экономия электроэнергии на 30 %; 

5.длительный срок хранения продуктов; 

6.порционный контроль качества продукт; 

7.экономия рабочих площадей. 

Основные направления приготовления  холодной кулинарной продукции: 

- один из самых популярных трендов современной кулинарии заключается в экономном использовании новых видов сырья, специй, приправ; их нетрадиционных сочетаниях, способствующих созданию особых текстур, вкусовых ощущений, эмоциональных восприятий кулинарной продукции; 

- продвижение и популяризация новой русской (российской) региональной (локальной) кухни и аутентичных отечественных региональных сезонных продуктов; 

- с целью адаптации блюд русской кухни под современную кулинарию их внешний вид часто видоизменён. Так, винегрет из овощей оформляют в виде ролла; винегрет с килькой оформляют в виде торта с имитацией «волны» на поверхности из кильки, либо с помощью технологии PacoJet готовят сорбет из винегрета с кремом из норки; 

- оформление блюд не должно быть чрезмерно сложным и трудоемким. Облегчает работу по оформлению блюд использование специальных приспособлений: формочек, выемок, карбовочных ножей и др. При этом следует строго соблюдать санитарные правилаи выдерживать сроки и режимы хранения и реализации сырья, полуфабрикатов, готовой продукции.

Особенно велика роль холодных закусок в меню праздничных банкетов, поскольку они придают столу торжественность.

Поэтому при оформлении закусок для банкетов используют особые приемы.

1. Укладывают на одно блюдо, вазу или салатник до 10 порций закуски.

2. Подают закуски в волованах (стаканчиках из слоеного теста), тарталетках (корзиночках из пресного сдобного теста), на крутонах из обжаренных ломтиков хлеба, на флюронах (выпечке из слоеного теста), в тимбалях (вазах, вырезанных из хлеба) и т. д.

3. Оформляют закуски в виде целых рыб (рыба заливная, фаршированная), тушек птицы (курица фаршированная галантин), целых поросят (поросенок отварной заливной) и т. д. Облегчает оформление использование выемок, формочек, специальных ножей и другого инвентаря.

4. Используют красивую специальную хрустальную и мельхиоровую посуду (вазы, салатники и т. д.), многопорционные фарфоровые блюда, фигурные металлические шпажки (атле) и т. д.

5. Приготовляют специальные соусы с желатином (майонез с желатином, красный и белый соус шофруа с желатином).

6. Широко используют сложные гарниры и желе.

Контрольные вопросы:

1.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, как раньше назывались холодные закуски?
	А.- холодными явствами

	
	Б. – холодные закуски

	
	В.- холодные блюда

	
	Г.- холодные маринованные

	
	Д.- холодное изобилие


2.Продолжите предложение.

Заимствуя иностранную технологию и терминологию, русские повара не слепо копировали___________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

3.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, какое значение имеют холодные блюда и закуски в питании?
	А.- насыщение организма

	
	Б. – возбуждение аппетита.

	
	В.- любование красотой оформления холодных блюд и закусок


Ведущим принципом в современном приготовлении и оформлении кулинарной продукции является творческое самовыражение шеф-повара, особый неповторимый его стиль, уникальное видение гармонии вкусов, запахов, цветовых оттенков, потому что профессия кулинара – это нелёгкий путь творчества, проб и ошибок, сомнений и находок.
4.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, при какой температуре  подают холодные закуски?
	А.-8-10С

	
	Б. – 15С

	
	В.- 10-14С

	
	Г.- 10-12С


5.Выберите правильный ответ  на вопрос.

	Укажите правильно, от каких показателей зависит ассортимент холодных закусок на  предприятии общественного питания?
	А.- от сезона

	
	Б. – от типа предприятия

	
	В.- от наличия сырья 

	
	Г.- от сезона, от типа предприятия, от наличия сырья


6..Продолжите предложение.

Оформление блюд не должно быть_______________________________________________

_____________________________________________________________________________

7.Продолжите предложение.

В группу холодных блюд и закусок входят:________________________________________

_____________________________________________________________________________

8. Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите правильно, какие холодные закуски подают без гарнира?
	А.- щука фаршированная

	
	Б. – икра, семга, кета, шпроты

	
	В.- винегрет овощной

	
	Г.- курица «Галантин»


9. Вставьте пропущенные слова.

При приготовлении холодных блюд и закусок необходимо строго соблюдать _________правила, т.к. после оформления холодные блюда не подвергаются ____________обработке.

10. Выберите правильный ответ на вопрос.

	Укажите правильно, какое блюдо подают на заказ?
	А.- яйцо в «крутую»

	
	Б. – поросенок фаршированный

	
	В.- салат столичный

	
	Г.- маринованная морская капуста


Практическая работа. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.

Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса,  учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов методов обслуживания.

Определение количества порций с учетом сезона.

Задача 1. Определить, сколько порций «Салата из моркови с яблоками» можно приготовить в феврале при обработке 30 кг моркови. Выход салата 150 г. Рецептура 72, 1 колонка.
Задача 2. На предприятие поступила морковь 7 кг в марте. Определить сколько порций «Салата из редьки с овощами» можно приготовить при обработке моркови и выписать продукты для расчетного количества порций. Выход салата 200г. Рецептура 71, 1 колонка.

Задача 3. Сколько порций «Салата столичного» можно приготовить при обработке 40 кг картофеля в марте и выписать продукты для расчетного количества порций, используя кур первой категории потрошённых. Рецептура 74, 1 колонка.

Задача 4. Определить, сколько порций «Винегрета овощного» в феврале можно приготовить при обработке 40 кг свеклы и выписать продукты для расчетного количества порций. Рецептура 75, колонка 1.

Задача 5. Определить, сколько порций «Рыбы жаренной под маринадом» по первой колонке можно приготовить при обработке 14 кг моркови в марте и выписать продукты для расчетного количества порций. Рецептура 121.

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента.

Цель  лабораторной работы:

· Повторение и закрепление теоретических знаний по теме «сложные холодные блюда». 

· Научиться производить расчет,  приготовление сложных  холодных блюд «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»,  с учетом сезона, формулы приведены в приложении 2;
· Отработать технологический процесс приготовление сложных  холодных блюд «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»;

· Отработать последовательность технологического процесса приготовления сложных холодного блюд «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»;

· Отработать правила подачи и оформления сложных холодных блюд «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»;

Задачи:

· Научиться производить расчет сложных  холодных блюд, пользуясь Сборником Рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания, интернет источниками.
· Закрепить технологический процесс приготовление сложных  холодных блюд  «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»;

· Освоить правила подачи и оформления холодных блюд «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»;

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, электрические плиты, охлаждающие камеры;

Инвентарь и посуда: кастрюли, формы для порционирования сложных холодных блюд, лотки, миски, ножи, доски с маркировкой «СО» - сырые овощи, «ВМ» - вареное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» - вареные овощи, «МГ» - мясная гастрономия, «Зелень», «КО» - квашеные овощи, ножи, ложки, мерная кружка, салатники, тарелки закусочные;

Сырье: яйца, ветчина, сыр мацарелла, говядина отварная, картофель, шампиньоны свежие, огурцы свежие, помидоры свежие, капуста цветная свежая, кабачок, лук репчатый, лук шалот, чеснок, лист салата «латук», зелень (петрушка), капуста квашенная, перец сладкий маринованный, зеленый горошек консервированный, масло оливковое, масло растительное рафинированное, майонез, горчица готовая, , уксусная эссенция, соль, перец черный молотый, перец белый молотый.

Задания:

Приготовить и оформить для подачи блюда:

· 1. Салат «Любимый»
· 2. Винегрет овощной
· 3. Салат Мясной
· 4. Салат-коктейль овощной
· 5. Теплый салат с вяленными помидорами
· 6. Тапас с шампиньонами.
Последовательность выполнения работы:

· Подготовить рабочее место, продукты, посуду;

· Подбор необходимого инвентаря и посуды;

· Все сырье разобрать и подготовить для работы;

· Приготовление сложных холодных блюд в соответствии с рецептурой;

· Оформление  и подача сложных холодных десертов в соответствии с рецептурой;

· Оценивание  сложных холодных блюд по органолептическим показателям;
· Бракераж  сложных холодных блюд по органолептическим показателям.
Перечень заданий (задач) для работы:

· Изучить последовательность технологического приготовления сложных холодных блюд «Салат «Любимый», «Винегрет овощной», «Салат Мясной», «Салат-коктейль овощной», «Теплый салат с вяленными помидорами», «Тапас с шампиньонами»;

· Составление Технологических Карт.

Бланк оформления технологической карты приведен в приложении 4.

· Выполнение лабораторной работы;

· Ответить на вопросы;

· Оформление лабораторной работы в тетради (технология приготовления, расчеты необходимого сырья на заданное количество изделий) 
Контрольные вопросы:

· Описание технологического процесса приготовление сложных холодных блюд;
· Оформление и подача сложных холодных блюд;
Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы  дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)

Внимательно прочитайте задание.
Вам предлагается три варианта заданий, в каждом варианте необходимо  ответить на 15 вопросов.

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

Время выполнения задания – 40 минут.

Вариант 1.
1.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, как раньше назывались холодные закуски?
	А.-холодными явствами

	
	Б. – холодные закуски

	
	В.- холодные блюда

	
	Г.- холодные маринованные

	
	Д.-холодное изобилие


2.Продолжите предложение.

Заимствуя иностранную технологию и терминологию, русские повара не слепо копировали___________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

3.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, какое значение имеют холодные блюда и закуски в питании?
	А.-насыщение организма

	
	Б. – возбуждение аппетита.

	
	В.- любование красотой оформления холодных блюд и закусок


4.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, в каком веке окончательно сформировались холодные блюда и закуски на Руси?
	А.-в конце 20 века

	
	Б. – в начале 21 века

	
	В.- начиная с 16 века до конца 19 века

	
	Г.- начиная с 15 века до конца 18 века


5.Дайте определение.

Закуски –это__________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

6.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, называется
закуска, представляющая собой ломтик хлеба или булки, на который положены дополнительные пищевые продукты?
	А.-канапе

	
	Б. – пита.

	
	В.- гренка

	
	Г.- бутерброд 


7.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, как называются блюда, которые традиционно подают на фуршетах?
	А.-канапе

	
	Б. – холодные закуски.

	
	В.- горячие закуски

	
	Г.- салаты


8.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, как называются закуска, выпеченная из слоеного теста в форме башенки, внутри которой находится всевозможная начинка: грибная, мясная, овощная, сладкая?
	А.-валованы

	
	Б. – тарталетки.

	
	В.- канапе

	
	Г.- корзиночки


9.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, при какой температуре  подают холодные закуски?
	А.-8-10С

	
	Б. – 15С

	
	В.- 10-14С

	
	Г.- 10-12С


10.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, сроки реализации холодных закусок?
	А.-50 минут

	
	Б. – 30 минут

	
	В.- 60 минут

	
	Г.- 45 минут


11.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, какое блюдо подают на заказ?
	А.-рулет куриный

	
	Б. – паштет печеночный

	
	В.- курица «Галантин»

	
	Г.- Винегрет овощной


12.Продолжите предложение.

Сыр – один ___________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

13.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, какие бывают открытые бутерброды?
	А.-диетические

	
	Б. – сложные

	
	В.- закрытые

	
	Г.- простые и ассорти


14.Выберите правильный ответ на вопрос

	Укажите правильно, к каким бутербродам относят сандвичи?
	А.-закрытые

	
	Б. – сложные

	
	В.- открытые

	
	Г.- простые


15.Продолжите предложение.

Для приготовления закусок используют самые разнообразные продукты:______________

_____________________________________________________________________________

Словарь терминов и персоналий.

Ассортимент кулинарной продукции - перечень блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, реализуемых на предприятии питания и предназначенных для удовлетворения запросов потребителей.
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.
Варка паром - при этом способе продукт нагревают паром атмосферного или повышенного давления. Для варки паром используют сетчатые вкладыши в варочные котлы или специальные пароварочные шкафы
Варка основным способом. При варке основным способом продукт погружают в жидкость (воду, бульон, молоко, сироп и т. д.) с таким расчетом, чтобы он полностью был покрыт ею
Витамакс Vitamix – это профессиональный кухонный блендер.
Дозирование.Для получения кулинарной продукции соответствующего качества необходимо строго соблюдать установленные рецептуры. С этой целью производится дозирование продуктов по массе или объему. Блюда, отпускают посетителям предприятий общественного питания в определенном количестве — порциями (порционирование), масса или объем которых называется "выход". 
Жарка—           тепловая кулинарная обработка продуктов с целью доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечивающей образование на их поверхности специфической корочки.
Жарка в жире (во фритюре). При этом способе жарки продукт полностью погружают в жир, нагретый до 160—180°С. При этом одновременно по всей поверхности образуется поджаристая корочка.

Закуски — это особенная категория блюд, которые служат отдельным легким перекусом или подаются перед основной трапезой. Основное их назначение — возбуждать аппетит и интерес к основным блюдам, создавать праздничное настроение и наполнять стол маленькими шедеврами, подчеркивающими атмосферу праздника или романтического ужина.

Снэ́ки или снеки (англ. snack — «лёгкая закуска») — в англоязычных странах общее название лёгких блюд, предназначенных для «перекуса» — утоления голода между основными приёмами пищи. Снэк — от англ. snack — лёгкая закуска.

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.

Крутоны муаль - горячая закуска из костного мозга в соусе мадера, запеченная в кретоны (лодочках) из ржаного хлеба.

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
Куттер колбасный (от англ. cut — резать) — машина для тонкого или структурного измельчения мяса и приготовления фарша при производстве полукопчёных, варёно-копченых, варёных, сырокопчёных, ливерных колбас, сарделек, сосисок, паштетов из рыбы, птицы и мяса.

Механическая кулинарная обработка— кулинарная обработка пищевых продуктов механическими способами с целью изготовления блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.

«Мильфей» – это французский торт, который очень похож на уже знакомый практически всем «Наполеон».
 Объекты аквакультуры - рыба, водные беспозвоночные, водные млекопитающие, водоросли, другие водные животные и растения, содержащиеся, разводимые, в том числе выращиваемые, в полувольных условиях или искусственно созданной среде обитания;
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.

Партия пищевой продукции - определенное количество пищевой продукции одного наименования, одинаково упакованной, произведенной (изготовленной) одним изготовителем по одному региональному (межгосударственному) стандарту или национальному стандарту, и (или) стандарту организации, и (или) иным документам изготовителя в определенный промежуток времени, сопровождаемое товаросопроводительной документацией, обеспечивающей прослеживаемость пищевой продукции;
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.).

Пищевая добавка - любое вещество (или смесь веществ) имеющее или не имеющее собственную пищевую ценность, обычно не употребляемое человеком непосредственно в пищу, преднамеренно вводимое в пищевую продукцию с технологической целью (функцией) при ее производстве (изготовлении), перевозке (транспортировании) и хранении, что приводит или может привести к тому, что данное вещество или продукты его превращений становятся компонентами пищевой продукции; пищевая добавка может выполнять одну или несколько технологических функций;     
 Пищевая продукция - продукты животного, растительного, микробиологического, минерального, искусственного или биотехнологического происхождения в натуральном, обработанном или переработанном виде, которые предназначены для употребления человеком в пищу, в том числе специализированная пищевая продукция, питьевая вода, расфасованная в емкости, питьевая минеральная вода, алкогольная продукция (в том числе пиво и напитки на основе пива), безалкогольные напитки, биологически активные добавки к пище (БАД), жевательная резинка, закваски и стартовые культуры микроорганизмов, дрожжи, пищевые добавки и ароматизаторы, а также продовольственное (пищевое) сырье;     
 Пищевая продукция аквакультуры - объекты аквакультуры, извлеченные (выловленные) из полувольных условий их содержания, разведения или искусственно созданной среды обитания;
Пищевая продукция диетического лечебного питания - специализированная пищевая продукция с заданной пищевой и энергетической ценностью, физическими и органолептическими свойствами и предназначенная для использования в составе лечебных диет;
Пищевая продукция диетического профилактического питания - специализированная пищевая продукция, предназначенная для коррекции углеводного, жирового, белкового, витаминного и других видов обмена веществ, в которой изменено содержание и (или) соотношение отдельных веществ относительно естественного их содержания и (или) в состав которой включены не присутствующие изначально вещества или компоненты, а также пищевая продукция, предназначенная для снижения риска развития заболеваний;
Пищевая продукция для детского питания - специализированная пищевая продукция, предназначенная для детского питания для детей, (для детей раннего возраста от 0 до 3 лет, детей дошкольного возраста от 3 до 6 лет, детей школьного возраста от 6 лет и старше), отвечающая соответствующим физиологическим потребностям детского организма и не причиняющая вред здоровью ребенка соответствующего возраста;
Пищевая продукция для питания спортсменов - специализированная пищевая продукция заданного химического состава, повышенной пищевой ценности и (или) направленной эффективности, состоящая из комплекса продуктов или представленная их отдельными видами, которая оказывает специфическое влияние на повышение адаптивных возможностей человека к физическим и нервно-эмоциональным нагрузкам;
Пищевая продукция непромышленного изготовления - пищевая продукция, полученная гражданами в домашних условиях и (или) в личных подсобных хозяйствах или гражданами, занимающимися садоводством, огородничеством, животноводством и иными видами деятельности;
Пищевая продукция нового вида - пищевая продукция (в том числе пищевые добавки и ароматизаторы), ранее не использовавшаяся человеком в пищу на таможенной территории Таможенного союза, а именно: с новой или преднамеренно измененной первичной молекулярной структурой; состоящая или выделенная из микроорганизмов, микроскопических грибов и водорослей, растений, выделенная из животных, полученная из ГМО или с их использованием, наноматериалы и продукты нанотехнологий; за исключением пищевой продукции, полученной традиционными способами, находящейся в обращении и в силу опыта считающейся безопасной;
Пищевая продукция обезвоженная - пищевая продукция, из которой полностью или частично удалена вода, присутствующая в ней изначально;
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). 
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, ремонт пригодными.
Припускание. Припусканием называется варка продуктов в небольшом количестве жидкости или в собственном соку. Этот способ применяют в основном для тепловой обработки продуктов с высоким содержанием влаги.
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.

Пролонгированные сроки годности - сроки годности на скоропортящиеся пищевые продукты, вырабатываемые в соответствии с новыми технологиями производства, упаковки, хранения или при усовершенствовании существующих технологий, продолжительность которых превышает установленную ранее для аналогичных видов продукции по традиционным технологиям (или: особо скоропортящихся продуктов).
Промывание и замачивание. Промывают почти все продукты, поступающие на предприятия общественного питания.

Реализация кулинарной продукции. Кулинарная продукция должна быть приготовлена такими партиями, которые можно реализовать в строго определенные санитарными правилами сроки. При реализации горячие супы и напитки должны иметь температуру не ниже 75°С, соусы и вторые блюда — не ниже 65°С, холодные супы и напитки — не выше 14°С. Блюда, находящиеся на мармите или горячей плите, должны быть реализованы не позднее чем через 3 ч после их изготовления. Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие холодные закуски и напитки должны быть выставлены в порционированном виде на охлаждаемых прилавках-витринах, которые должны пополняться продукцией по мере ее реализации.
Рецептура (кулинарной продукции) — нормированный перечень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства установленного количества кулинарной продукции.

Санитарный шлюз — это многофункциональная технологичная система, состоящая из комбинаций блоков дезинфекции, мойки рук, чистки обуви.

Сортирование. Продукты сортируют по размерам или по кулинарному назначению.

Срок годности пищевых продуктов - ограниченный период времени, в течение которого пищевые продукты должны полностью отвечать обычно предъявляемым к ним требованиям в части органолептических, физико-химических показателей, в т.ч. в части пищевой ценности, и установленным нормативными документами требованиям к допустимому содержанию химических, биологических веществ и их соединений, микроорганизмов и других биологических организмов, представляющих опасность для здоровья человека, а также соответствовать критериям функционального предназначения.
Сроки хранения пищевых продуктов - период времени, в течение которого продукты сохраняют свойства, установленные в нормативной и/или технической документации, при соблюдении указанных в документации условий хранения (может не быть окончательным).

Су вид - это новая и совершенно уникальная технология приготовления пищи, которая позволяет превратить любое блюдо в настоящий кулинарный шедевр.

Sous-vide (по-французски это означает - "в вакууме") является методом приготовления пищи, запечатанной в герметичный пластиковый мешок на водяной бане дольше, чем обычное время приготовления — иногда до 72 часов, с точным регулированием температуры.
Сырье — исходные продукты, предназначенные для дальнейшей обработки.
Тепловая кулинарная обработка— кулинарная обработка пищевых продуктов, заключающаяся в их нагреве с целью доведения до заданной степени готовности.

Терри́н (фр. Terrine) — кушанье из овощей, мяса или рыбы, нечто среднее между запеканкой и паштетом. Термин Terrine во Франции и других странах известен также как супник. Террины приготавливают из мясного фарша, или рубленного филе красной и белой рыбы, запеченные в керамической форме, добавляя по желанию сливки, различные овощи, фисташки и пряности. Традиционно террины заливают аспиком — желейной «рубашкой», защищающей блюдо от высыхания.

Технологический процесс (ТП) — это установленная соответствующими технологическими документами последовательность действий, взаимосвязанных между собой и направленных на объект процесса с целью получения требуемого результата. Состоят Технологические процессы из рабочих операций, которые могут быть связаны друг с другом с помощью технологических переходов.

Усвояемость— степень использования компонентов пищи организмом человека.

Условия хранения пищевых продуктов - оптимальные параметры окружающей среды (температура, влажность окружающего воздуха, световой режим и др.) и правила обращения (меры предохранения от порчи вредителями, насекомыми, грызунами; меры сохранения целости упаковки и др.), необходимые для обеспечения сохранности присущих пищевым продуктам органолептических, физико-химических свойств и показателей безопасности. Скоропортящимися являются пищевые продукты, требующие для сохранения качества и безопасности специальных температурных и/или иных режимов и правил, без обеспечения которых они подвергаются необратимым изменениям, приводящим к вреду для здоровья потребителей или порче.
К скоропортящимся относятся продукты переработки мяса, птицы, яиц, молока, рыбы и нерыбных объектов промысла; мучные кремово-кондитерские изделия с массовой долей влаги более 13 %; кремы и отделочные полуфабрикаты, в т.ч. на растительных маслах; напитки; продукты переработки овощей; жировые и жиросодержащие продукты, в т.ч. майонезы, маргарины; быстрозамороженные готовые блюда и полуфабрикаты; все виды пресервов; термизированные кисло-молочные продукты и стерилизованные молочные продукты.

Особо скоропортящиеся продукты- продукты, которые не подлежат хранению без холода и предназначены для краткосрочной реализации: молоко, сливки пастеризованные; охлажденные полуфабрикаты из мяса, птицы, рыбы, морепродуктов, сырых и вареных овощей, все продукты и блюда общественного питания; свежеотжатые соки; кремово-кондитерские изделия, изготовленные с применением ручных операций; скоропортящиеся продукты во вскрытых в процессе реализации упаковках.

К нескоропортящимся*относятся пищевые продукты, не нуждающиеся в специальных температурных режимах хранения при соблюдении других установленных правил хранения (алкогольные напитки, уксус); сухие продукты с содержанием массовой доли влаги менее 13 %; хлебобулочные изделия без отделок, сахаристые кондитерские изделия, пищевые концентраты.

* За исключением специализированных продуктов для детского и диетического питания.

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.

Фри́зер — аппарат для приготовления мягкого и твёрдого мороженого. Фризер одновременно насыщает воздухом, перемешивает, замораживает предварительно приготовленную жидкую смесь до температуры −4°С...

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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