Вопрос 1. Определить структуру технологического процесса.
Технологический процесс производства кулинарной продукции: прием сырья, хранение сырья, механическая обработка сырья, тепловая обработка сырья, приготовление готовой пищи, хранение готовой пищи и организация ее потребления.
Прием сырья проводится как по количеству (взвешивание), так и по качеству (товароведческая оценка доброкачественности, соответствия ГОСТ, ТУ). 
Транспортирование пищевых продуктов происходит в специальном транспорте с соответствующими санитарными паспортами, должны соблюдаться условия перевозки по времени и гигиеническим условиям.
Хранение сырья: овощи хранят в специальных помещениях для складирования картофеля и др. 
Механическая обработка сырья (овощи сортируют, моют, очищают, измельчают) и изготавливают полуфабрикаты в овощном цехе.
Тепловая обработка полуфабрикатов – доведение полуфабрикатов до готовности в горячем и других цехах (варка, припускание, жарение, запекание). 
Хранение готовой пищи – хранение овощных салатов, винегретов в холодильной камере в незаправленном  виде – не более 12 ч; сроки хранения горячих овощных блюд минимальные – не более 1 ч при t не ниже 75° С. До раздачи пищу подвергают тепловой обработке.

Вопрос 2. Оборудование, инструменты, используемые для обработки 
овощей.
В овощном цехе устанавливают механическое оборудование для механической обработки овощей: машины для промывания, очистки и нарезки овощей, а также немеханическое оборудование: производственные столы, ванны, лари для хранения овощей, специальные столы для чистильщиков овощей и простейшие приспособления для отстаивания крахмала. Всё оборудование размещают в соответствии с технологическим процессом.
Основным оборудованием овощного цеха являются картофелечистки, овощерезательная машина или универсальная овощерезка, а также немеханическое оборудование  - производственные столы, столы для доочистки картофеля, стеллажи, моечные ванны, подтоварники для овощей. Для выполнения определенных операций на рабочих местах предусматривается наличие инструментов и инвентаря: ножи (коренчатый, корбовочный, для чистки овощей, удаления глазков); терки для овощей; приспособления для протирания овощей; контейнеры для хранения очищенных овощей; бачки для сбора отходов с тележкой для их перевозки; приспособление для доочистки картофеля.

Вопрос 3. Основные понятия: полуфабрикаты, готовая продукция, отходы.
Сырье – исходные продукты, предназначенные для обработки.
Полуфабрикаты – продукты, прошедшие стадии первичной обработки (механической); не пригодны к употреблению и предназначены для дальнейшей обработки (тепловой).
Полуфабрикат высокой степени готовности – прошедший частичную или полную механическую или тепловую обработку продукт, а также сочетание продуктов, из которых  в дальнейшем при минимальном количестве технологических операций получают кулинарное изделие или блюдо (фри замороженное).
Готовая продукция – продукт или полуфабрикат, доведенный до состояния готовности, готовое изделие.
Отходы – остатки продуктов, образующихся при механической и кулинарной обработке. В зависимости от последовательности использования бывают пищевые, технические, кормовые. Пищевые – остатки продуктов, которые после соответствующей обработки используют в пище. Технические – продукты, которые передают для дальнейшего использования в другие отрасли промышленности. Кормовые – остатки готовой пищи, которые употребляют на корм скоту.

Вопрос 4. Оборудование и инвентарь, используемые для приготовления, раздачи и хранения блюд из овощей и грибов.
Для приготовления  кулинарных блюд из овощей и грибов используется оборудование: тепловое - плиты, жарочные шкафы, пищеварочные котлы, пароконвектоматы, электросковороды, электрофритюрницы; холодильное - холодильные шкафы; немеханическое - столы и стеллажи, секционные модулированные столы, передвижная ванная для промывки гарниров; механическое - универсальный привод П-Н, машина для приготовления картофельного пюре. Также используется посуда – наплитные котлы, кастрюли, сотейники, противни металлические, сковороды; инвентарь – венчики, веселки, вилки поварские, лопатки, приспособление для процеживания бульона, сита разные, черпаки, шумовки, 
Хранение. Для сохранения температуры и вкуса горячих блюд до раздачи используют мармиты. Производственный стол с охлаждаемой горкой и шкафом используется в ресторанах для порционирования и оформления блюд. Для сохранения низкой температуры холодных блюд используют холодильные камеры.
Подача. Используют салатники; закусочные тарелки, закусочные приборы. Столовый прибор (нож, вилка, ложка) подают к супам – ложка к горячим блюдам из овощей и грибов.  К вспомогательным приборам относят: ложку для салата, ложки разливательные (половники) для разливания супов, щипцы для перекладывания спаржи с решетки. Для подачи холодных блюд (салатов) используют салатники или салатные вазы, в качестве столовых приборов подают столовую или десертную ложку и вилку в зависимости от размера салатника. 
Посуда для подачи супов: суповые миски, суповые тарелки, соусные миски, керамический горшочек, салатник.

Вопрос 5.  Механическая кулинарная обработка продуктов. Общая схема.
К механической кулинарной обработке продуктов относятся способы 
механического воздействия на продукт. Механическая кулинарная обработка овощей состоит из последовательных технологических операций: сортировки и калибровки, мытья, очистки и нарезки. 
Сортировка и калибровка. При сортировке и калибровке удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры, распределяют овощи по размерам и качеству. 
Моют овощи в овощемоечных машинах или вручную в целях удаления с их поверхности остатков земли и песка. 
Очищают овощи в овощеочистительных машинах или вручную с целью удаления частей с пониженной пищевой ценностью.
Нарезают  овощи  механическим способом или вручную. 

Вопрос  6. Нарезка овощей и ее значение.
Нарезка овощей – это разделение овощей на части определенной или произвольной формы. Нарезка овощей способствует более равномерной их тепловой обработке, придает блюдам красивый внешний вид, улучшает вкус.  Объясняется это тем, что полуфабрикаты различной формы имеют неодинаковую удельную поверхность, от чего зависят потери воды при жарке и образование новых вкусовых веществ в поверхностной корочке. Нарезают овощи механическим способом или вручную. Форма нарезки овощей должна соответствовать форме продуктов, входящих в состав блюда.

Вопрос 7. Тепловая обработка продуктов.
Способы тепловой кулинарной обработки делятся на основные и вспомогательные. Основные способы: варка и жаренье. 
Варка – тепловая кулинарная обработка продуктов в водной среде или атмосфере водного пара.
Жаренье – тепловая кулинарная обработка продуктов с целью доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечивающей образование на их поверхности  специфической корочки. Разновидности варки и жаренья – варка с полным погружением в жидкость, с частичным погружением в жидкость (припускание), варка паром атмосферного и повышенного давления, варка при пониженной температуре, варка при повышенной температуре, варка в СВЧ – аппаратах; жаренье – на нагретых поверхностях с жиром и без него, в жире, в жарочных шкафах, на открытом огне, жаренье инфракрасными лучами в аппаратах ИК-нагрева. 
Вспомогательные способы тепловой обработки не позволяют довести продукт до готовности, но облегчают его дальнейшую обработку: опаливание (сжигание шерсти, волосков, находящихся на поверхности обрабатываемых продуктов (голов, конечностей КРС, поросят, тушек птиц и др.), ошпаривание (бланширование – кратковременное воздействие на продукты кипящей воды или пара), пассерование (нагрев продукта с жиром или без него при температуре 120 °С с целью экстрагирования ароматических и красящих веществ), термостатирование (поддержание заданной температуры блюд на раздаче или при доставке к месту потребления).

Вопрос  8.  Способы нарезки (+см. виды нарезки вопрос 34).
В процессе нарезки продукт разделяют на части определенных размеров и формы (куски, пласты, кубики, брусочки), а также приготовляют мелкоизмельченные виды продуктов  (фарши). Нарезка бывает простая и фигурная.
Простая нарезка. Нарезают овощи машиной или вручную средними и маленькими ножами (из поварской тройки). Наиболее распространенными формами резки являются: соломка, брусочки, кубики, кружочки, ломтики, дольки, квадратики, кольца и полукольца.
Фигурная нарезка (карбование). Чаще всего карбованию подвергают морковь и петрушку, которые нарезают в виде гребешков, звездочек, шестеренок. Для нарезки пользуются обыкновенным или карбовочным (гофрированным) ножом. 

Вопрос 9. Изменения, происходящие в продуктах при кулинарной обработке (механической и тепловой).
Механические способы обработки вызывают в продуктах изменения: при очистке и измельчении продуктов повреждаются клеточные оболочки, ускоряются ферментативные процессы - темнеют картофель, грибы, яблоки, окисляются витамины. Овощи после механической кулинарной обработки сразу подвергают тепловой обработке, 
При тепловой обработке овощей происходят следующие изменения. 
В сырых овощах клетки растительной ткани связаны между собой склеивающим веществом – протопектином, который при тепловой обработке переходит в растворимое вещество – пектин, связь между клетками ослабляется и овощи размягчаются. В кислой среде овощи размягчаются плохо, так как процесс перехода протопектина в пектин замедляется. 
Крахмал, содержащийся в овощах, клейстеризуется: при температуре 55–70 °С  образует студенистую массу – клейстер. 
При нагревании крахмала выше 120 °С происходит декстринизация  -крахмал расщепляется, образуя растворимые в воде вещества коричневого цвета – пиродекстрины. Поэтому при жарке овощей, содержащих крахмал, на поверхности образуется румяная корочка. 
В овощах, содержащих сахара, при нагревании происходит                                     распад сахара – карамелизация. Образуются темноокрашенные вещества – кармелен, кармелан и др. В результате карамелизации количество сахара в овощах уменьшается, а на поверхности образуется поджаристая корочка. 
В овощах при тепловой обработке происходит реакция меланоидинообразования, при которой простые сахара вступают в реакцию с азотистыми веществами и образуются меланоидины – темноокрашенные соединения и влияют на образование поджаристой корочки.
Зеленый цвет овощей (щавель, шпинат, салат, зеленый горошек и др.) зависит от содержания пигмента хлорофилла. При тепловой обработке органические кислоты овощного сока в сочетании с хлорофиллом образуют новое соединение бурого цвета. 
Желтый, оранжевый, красный цвета овощей (морковь, репа, тыква, помидоры, красный перец) дают пигменты – каротиноиды. Они устойчивы к действию тепла, кислот, щелочей и не изменяют цвет при тепловой обработке. Каротиноиды нерастворимы в воде, но растворяются в жирах, поэтому при пассеровании овощей пигменты переходят в жир, окрашивая его в оранжевый цвет. 
В свекле содержатся красящие вещества – антоцианы, которые представляют собой два пигмента – пурпурный  и желтый. Пурпурный пигмент при тепловой обработке легко разрушается, а желтый более устойчив. Антоцианы свеклы хорошо сохраняются в кислой среде, если добавить  уксус или лимонную кислоту. 
Бело-желтый цвет овощей объясняется содержанием пигментов – флавонов, которые при гидролизе приобретают желтую окраску. Поэтому при варке картофеля, капусты они желтеют, а при взаимодействии с солями железа  темнеют. 
При тепловой обработке масса овощей уменьшается. Это зависит от вида овощей, способа тепловой обработки, формы нарезки.
Витамины устойчивы к тепловой обработке и почти не изменяются. Часть витаминов при варке переходит в отвар. Витамин С при тепловой обработке сохраняется, если добавить кислоту. Значительно лучше он сохраняется при варке на пару и при жарке, так как жир предохраняет овощи от кислорода.

Вопрос 10. Последовательность обработки капустных овощей.
Белокочанную, краснокочанную, савойскую капусту обрабатывают одинаково: зачищают верхние листья, промывают, разрезают кочан на четыре части и вырезают кочерыгу. После очистки кочанную капусту нарезают дольками для варки и припускания; соломкой — для супов, салатов, капустных котлет, тушения; квадратиками (шашками) — для супов рагу; для приготовления фаршей ее мелко рубят вручную с  помощью сечек или на куттерах.
Капуста листовая в зависимости от сорта имеет разную форму и цвет листьев. При обработке с листьев срезают утолщения, промывают в проточной воде и обсушивают.
Капуста китайская — листовая салатная капуста. Используют ее в свежем виде для салатов, закусок.
Капусту пекинскую подготавливают так же, как капусту листовую. 
Капуста брюссельская. Кочанчики срезают со стебля не слишком коротко, чтобы их форма сохранилась при тепловой обработке, а затем удаляют испорченные листья и промывают.
Кольраби сортируют, очищают вручную от кожицы и промывают. Нарезают соломкой, ломтиками, брусочками. Рекомендуется для приготовления салатов, супов.

Вопрос 11. Рубка и растирание некоторых видов овощей. Назначение этих процессов.
Измельчают (рубят) сырье и превращают его в равномерную по структуре массу с помощью либо специальных терочных машин, либо вручную терками. Этот способ применяют при производстве соков, крахмала.
Дли измельчения овощей, доведенных до готовности, с целью получения пюреобразной  консистенции (для протирания) применяют протирочные машины, которые оказывают на продукт комбинированное воздействие: раздавливают его лопастями и одновременно продавливают через отверстия сита с ячейками различного диаметра в зависимости от вида продукта.
Например, для приготовления пюреобразной массы (картофельного пюре, супов-пюре) продукты протирают и измельчают.

 Вопрос 12. Блюда и гарниры из тушеных овощей и грибов. Назначение, классификация, пищевая ценность.
Назначение: Блюда из тушеных овощей и грибов подают отдельно. Гарниры из тушеных овощей (например, тушеная капуста, овощи тушеные с томатным соусом) подают к блюдам из жирного мяса и птицы, но не подают к рыбе.
Пищевая ценность: Овощные блюда и гарниры богаты минеральными веществами и витаминами. Тушеные овощи отпускают вместе с жидкостью, поэтому ценные вещества сохраняются. Блюда из грибов содержат много клетчатки, азотистых веществ – 1,5 – 7%; жиров – до 0,9%; углеводов – до 1%; минеральных веществ – до 15; витамины А, группы В, С, D, PP. В них высокое содержание экстрактивных и ароматических веществ, придающих хороший вкус и способствующих усвоению пищи. Особенно ценными являются: боровики, шампиньоны, подосиновики, лисички и др.
Классификация
Блюда и гарниры из овощей
Блюда и гарниры готовят из капусты, картофеля, моркови, репы, свеклы, кабачков, баклажан, тыквы и других овощей или их смеси. Известны такие блюда как «Капуста тушеная», «Картофель тушеный с луком и помидорами», «Рагу из овощей», «Свекла, тушеная в сметане или соусе», «Картофель тушеный с грибами».
Блюда и гарниры  из грибов
Для приготовления блюд и гарниров используют грибы свежие, сушеные и маринованные (белые грибы, подосиновики, подберезовики опята и др.) Известны такие блюда как «Грибы в сметанном соусе», «Грибы, тушенные с картофелем» и др.

Вопрос 13. Классификация овощей и плодов.
В зависимости от того, какая часть растения используется в пищу, овощи 
делятся на две группы: вегетативные и плодовые. 
Вегетативные овощи. В эту группу входят овощи нескольких подгрупп:
клубнеплоды (картофель, топинамбур, батат); корнеплоды (свекла, морковь, редис, редька, репа, брюква, петрушка, сельдерей, пастернак); капустные овощи (капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, брюссельская, кольраби, цветная); луковые овощи (лук репчатый, лук – порей, лук – шалот, лук – батун, чеснок и др.); салатно – шпинатные овощи (салат, шпинат, щавель и др.); пряные овощи (укроп, петрушка, сельдерей, чабер, эстрагон, хрен, базилик и др.); десертные овощи (спаржа, ревень, артишок).
Плодовые овощи. В эту группу входят следующие подгруппы овощей:
Тыквенные (огурцы, кабачки, тыквы, патиссоны); томатные (томаты, баклажаны, перец); бобовые  (незрелые горох, фасоль, бобы); зерновые (незрелая кукуруза).
По срокам созревания овощи делят на ранние, средние и поздние; по способу выращивания – на тепличные, парниковые и грунтовые.
По способу использования некоторые виды овощей делят на столовые (употребляют в пищу), технические (используют для переработки на крахмал, сахар и другие продукты) и универсальные.
В зависимости от строения и зоны выращивания свежие плоды подразделяются на:
- семечковые (яблоки, груши, айва, рябина и др.);
- косточковые (вишня, черешня, слива, абрикосы, персики);
- орехоплодные (лещинные, грецкие, кедровые, арахис, миндаль и др.);
- субтропические и тропические (цитрусовые, гранат, инжир, бананы, ананасы, манго и др.);	
- ягоды (малина, земляника, клубника, смородина, крыжовник, виноград и др.).

Вопрос 14. Салатно-шпинатные овощи. Характеристика, требования к  качеству,  упаковка, хранение.
Салатно – шпинатные овощи – это (салат, шпинат, щавель и др.). Используют для приготовления холодных блюд, салатов, при подаче супов, вторых блюд. 
Салат, шпинат, щавель, зеленый лук, пряную зелень перебирают удаляют корни, если они есть, грубые стебли, испорченные листья и хорошо промывают несколько раз в большом количестве холодной воды, а затем под струей проточной воды и обсушивают на решетках в течение 20 мин. 
При хранении зелень быстро увядает и содержание витамина С в ней уменьшается. За трое суток хранения при комнатной температуре теряется 17—20% витамина С, а при хранении в холодильниках – 6-8%. Особенно быстро разрушается витамин С в шинкованной зелени, поэтому следует нарезать небольшое количество ее по мере реализации. Продолжительность хранения -18 ч. 
Требования к качеству:  Салат, шпинат и щавель должны быть свежими, чистыми, с не огрубевшими листьями зеленого цвета. Длина листьев должна быть у салата кочанного и Ромена – 12, щавеля – 5, шпината – 6 см., допускается не более 2% овощей увядших, загрубевших, запаренных.

Вопрос 15. Классификация, характеристика овощных блюд по способу тепловой обработки.
В зависимости от вида тепловой обработки различают отварные, припущенные, жареные, тушеные, запеченные овощные блюда.
Для приготовления горячих блюд и гарниров овощи варят в воде или на пару. Блюда: картофель отварной, картофельное пюре, картофель в молоке (картофель метрдотель), тыква отварная, фасоль отварная (овощная), горох овощной отварной, кукуруза отварная, спаржа отварная, артишоки, пюре из моркови или свеклы.
Для припускания используют морковь, репу, тыкву, кабачки, капусту, помидоры, шпинат, щавель. Припускают отдельные виды овощей или их смеси. Припускают овощи в собственном соку или с небольшим количеством жидкости (воды или бульона) с добавлением сливочного масла. Жидкость, оставшуюся после припускания, не сливают, а используют вместе с овощами. Блюда: овощи припущенные (морковь, репа, брюква, тыква, кабачки, белокочанная капуста), овощи припущенные в молочном соусе (+ капуста цветная, зеленый горошек консервированный), морковь с зеленым горошком, капуста белокочанная с соусом.
Для жарки используют овощи сырые и в некоторых случаях предварительно отваренные. В процессе жарки овощи теряют значительное количество влаги, на поверхности образуется поджаристая корочка, в результате чего они приобретают особые вкус и аромат. Блюда: картофель жареный, картофель жареный во фритюре, лук фри, зелень фри, тыква баклажаны помидоры жареные, шницель из капусты, котлеты морковные, котлеты свекольные, котлеты капустные, котлеты картофельные, зразы картофельные, крокеты картофельные, оладьи из тыквы. 
Тушат каждый вид овощей отдельно или вместе – смесь овощей. Перед тушением овощи нарезают, затем обжаривают до полуготовности или припускают, после чего тушат с небольшим количеством бульона или соуса с добавлением томатного пюре, пассерованных овощей, лаврового листа, перца в посуде с закрытой крышкой при слабом кипении. Блюда: капуста тушеная, свекла тушеная, рагу из овощей, картофель тушеный с грибами.
Для запекания овощей их предварительно варят, припускают, тушат или жарят, а иногда используют сырыми. Овощи запекают на противнях или порционных сковородах в жарочном шкафу при температуре 250–280 °С. Запекание продолжают до образования на поверхности поджаристой корочки и температуры внутри изделия 80°С. Блюда: овощи запеченные в соусе: запеканки, пудинги, запеканка картофельная, запеканка капустная, запеканка морковная, пудинг из моркови, суфле из моркови, фаршированные овощи: голубцы овощные, перец фаршированный, кабачки фаршированные, репа фаршированная, баклажаны фаршированные, помидоры фаршированные.

Вопрос 16. Клубнеплоды. Общая характеристика, значение, пищевая ценность.
Общая характеристика - группа растений (картофель, топинамбур, батат и др.), у которых на подземных стеблях или боковых корнях образуются клубни, используемые в пищу человеком, на корм скоту, для переработки.
Пищевая ценность. Клубни картофеля богаты крахмалом, содержат белки, сахара, минеральные вещества, витамины С и группы В. 
Значение. Картофель занимает важное место в рационе питания, поэтому на предприятиях общественного питания его обрабатывают в массовых количествах. Для приготовления блюд лучше использовать столовые сорта картофеля, имеющие тонкую и плотную кожицу, небольшое количество мелких глазков и хороший вкус.

Вопрос 17. Рагу овощное. Рецептура, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения и отпуск.
Рецептура
Рецептура 233 (по сборнику рецептур Голуновой Л.Е.)[footnoteRef:2] [2:  Голунова Л.Е. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. СПб: «Профикс», 2003.] 

	
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	67
	50
	67
	50
	107
	80

	Морковь
	58/46**
	31
	50/40**
	27
	50/40**
	27

	Петрушка (корень)
	13/10**
	6
	13/10**
	6
	—
	—

	Лук репчатый
	60/50**
	25
	36/30**
	15
	24/20**
	10

	Репа
	—
	—
	53/40**
	31
	53/40**
	31

	Или брюква
	—
	—
	51/40**
	31
	51/40**
	31

	Капуста свежая белокочанная
	—
	—
	38/30**
	27
	63/50**
	45

	Капуста цветная
	50/26**
	23
	—
	—
	—
	—

	Кулинарный жир
	10
	10
	10
	10
	10
	10

	Соус №№ 558, 572, 586
	—
	75
	—
	75
	—
	75

	Тыква
	43
	30
	43
	30
	—
	—

	Или кабачки
	45
	30
	45
	30
	—
	—

	Горошек зеленый консервированный
	
31
	
20
	
—
	
—
	
—
	
—

	Чеснок
	—
	—
	1
	0,8
	—
	—

	Перец черный горошком
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02

	   Масса рагу
	—
	250
	—
	250
	—
	250

	Масло сливочное или маргарин столовый
	
10
	
10
	
5
	
5
	
5
	
5

	Выход
	—
	260
	—
	—
	—
	255



Технология приготовления. В состав этого блюда 
входят разнообразные овощи, набор их зависит от сезона и имеющегося ассортимента овощей. Картофель сырой нарезают кубиками или дольками и обжаривают. Морковь, репу нарезают кубиками или дольками, пассеруют или припускают. Лук репчатый нарезают дольками, пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками и припускают, цветную – разделяют на мелкие соцветия и варят. Кабачки или тыкву нарезают кубиками, обжаривают или используют сырыми. Зеленый горошек отваривают. 
Подготовленные морковь, лук, репу соединяют с картофелем, заливают соусом красным, томатным или сметанным, тушат 10–15 мин, кладут тыкву или кабачки, капусту и продолжают тушить 15–20 мин. За 5–10 мин до окончания тушения кладут зеленый консервированный горошек, соль, перец горошком, лавровый лист и доводят до готовности. Если рагу приготавливают с красным соусом или томатным, то кладут растертый чеснок. 
При отпуске рагу кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают маслом, посыпают зеленью. 
Требования к качеству: Тушеные овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. Консистенция мягкая, сочная, у капусты упругая. Вкус – овощей, из которых приготовлено блюдо, для тушеной капусты – кисло-сладкий. Цвет от светло- до темно-коричневого, для тушеной свеклы – темно-вишневый. Форма нарезки овощей сохранена, допускается часть разварившегося картофеля. 
Срок хранения – в горячем состоянии не более 2 часов.

Вопрос 18. Плодовый овощ. Характеристика, требования к качеству, упаковка, хранение, кулинарное использование.
Плодовые овощи содержат сахар, каротин, немного белка, витамин С и группы В. Зерно-бобовые овощи отличаются большим содержанием белка. В эту группу входят тыквенные овощи (огурцы, кабачки, тыквы, патиссоны); томатные овощи (томаты, баклажаны, перец); бобовые овощи (незрелые горох, фасоль, бобы); зерновые овощи  (незрелая кукуруза).
Требования к качеству.
Огурцы должны быть свежими, целыми, не уродливыми, здоровыми, не загрязненными, без механических повреждений, с типичной формой и окраской. Мякоть плотная, с недоразвитыми водянистыми, не кожистыми семенами. Овощи не должны быть загнившими, запаренными, подмороженными, увядшими, морщинистыми, желтыми, с грубыми кожистыми семенами.
	Тыквы. Стандартные плоды тыквы должны быть свежими, зрелыми, здоровыми, иметь свойственные хозяйственно – ботаническому сорту форму и окраску. Примесь других сортов – не более 10%. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру для сортов удлиненной формы должен быть не менее 12 см, плоской и округлой – не менее 15 см. Не допускаются стандартом содержание в партии товара плодов раздавленных, треснувших, помятых.
	Кабачки должны быть свежими, здоровыми, с плотной мякотью, без пустот, с недоразвитыми семенами.
	По качеству плоды томатов должны быть свежими, целыми, здоровыми, чистыми, не перезревшими, не уродливыми, без механических повреждений и солнечных ожогов. Размер плодов по наибольшему поперечному диаметру должен быть не менее 4 см (кроме сливовидных сортов), ограничивается содержание томатов мелких, смешанной спелости, с механическими повреждениями. Не допускаются плоды мятые, загнившие, увядшие, поврежденные вредителями, подмороженные, перезрелые.
Кулинарное использование
Помидоры. Крепкие зрелые помидоры среднего размера и мелкие используют для салатов, гарнира, фарширования. Перезрелые помидоры – для приготовления супов, соусов, тушеных блюд. Нарезают помидоры кружочками для салатов и жарки; дольками – для салатов, супов; кубиками – для супов. Баклажаны используют для жарки и супов. Перец стручковый (острый и сладкий) нарезают соломкой для салатов, супов, мелкими кубиками – для супов. Тыкву нарезают кубиками, ломтиками и реже дольками, используют для варки, тушения, жарки. Кабачки и патиссоны кружочками и ломтиками для жарки, кубиками – для приготовления рагу, супа овощного, для припускания. Огурцы нарезают кружочками, ломтиками для салатов, мелкими кубиками, соломкой – для салатов и холодных супов. Стручки горошка используют в целом виде, а фасоль нарезают квадратиками или ромбиками и сразу используют для варки, так как она быстро темнеет. Початки кукурузы варят.
Упаковка, хранение. Транспортировка плодов и овощей и хранение осуществляется в таре, предохраняющей плодоовощную продукцию от механических повреждений. В качестве тары используют деревянные ящики и лотки, картонные коробки, мешки, сетки, пластмассовую тару, вкладыши и пакеты из полимерных пленок, кузовки, решета, контейнеры. Вид тары зависит от лежкости и прочности кожицы (коры) плодов и овощей. Картофель транспортируют в тканевых мешках или контейнерах.
 
Вопрос 19. Корнеплоды. Характеристика, требования к качеству, упаковка и хранение, кулинарное использование.
Корнеплоды - мощные сочные подземные органы некоторых культурных растений (брюквы, репы, петрушки, моркови, свеклы и др.). Корнеплоды - свекла, морковь, редис, редька, репа, брюква, петрушка, сельдерей, пастернак. 
Корнеплоды содержат сахар, витамины, минеральные, красящие и ароматические вещества. Пищевая ценность корнеплодов различна: в белых корнеплодах (петрушка, сельдерей, пастернак) содержится большое количество эфирных масел; репа, брюква и редис содержат 
гликозиды и эфирные масла, придающие им специфические вкус и аромат. 
Требование к качеству. Не зависимо от сорта, корнеплоды должны быть чистыми, сухими, свежими, здоровыми, не уродливыми по форме, целыми, без повреждений сельскохозяйственными вредителями, одного хозяйственно – ботанического сорта. Листья у корнеплодов должны быть обрезаны до уровня головки: у сельдерея – высотой до 1,5 см, у брюквы – до 1, у брюквы молодой, редьки, репы молодой – до 3, у свеклы и моркови – до 2 см.
Зелень петрушки листовой, а также ранних петрушки и сельдерея должна быть свежей, чистой и не огрубевшей. Допускается легкое увядание листьев. Размер корнеплодов устанавливается по наибольшему поперечному диаметру для моркови отборной – 3-5 см.; обыкновенной 3-7 см. Для свеклы отборной – 5-10 см; для обыкновенной – 5-14 см. В партии корнеплодов допускается наличие овощей с отклонениями по размерам, с механическими повреждениями глубиной более 3 мм, зарубцевавшимися трещинами, порезами головок и легким увяданием, с землей, прилипшей к корням. Не допускаются к приемке корнеплоды треснувшие, загнившие, подмороженные, с посторонним запахом. 
Упаковка и хранение.
Очищенные корнеплоды хранят в корзинах или ящиках при температуре от 0 до 4° С не более 12 ч. Чтобы овощи не потемнели, их накрывают влажной тканью. Зелень петрушки, укроп, салат укладывают слоем 5–10 см, накрывают влажной тканью и хранят при температуре 2–12 ° С не более 3 ч.
Кулинарное использование.
Для приготовления блюд корнеплоды нарезают (простые формы). Соломка. Используют для приготовления маринада, борщей (кроме флотского и сибирского), супов с лапшой, рассольников, морковных котлет.  Брусочки. Используют для приготовления супа с макаронами, бульона с овощами и для припускания. Кубики. Средними кубиками нарезают сырую морковь для припускания, тушения. Мелкие кубики из сырой моркови используют для приготовления супов, из вареной – для холодных блюд, крошку из сырой моркови – для щей суточных, супа рисового. Дольки. Используют дольки моркови для припускания, приготовления рагу, щей из свежей капусты, говядины духовой.  Кружочки. Используют сырые кружочки для приготовления супа крестьянского, вареные – для холодных блюд. Ломтики. Сырые ломтики используют для приготовления борща флотского и сибирского, ломтики из вареной моркови – для салатов и винегретов. При нарезке моркови более сложными формами применяют прием карбования. Звездочки, Гребешки – используют для украшения холодных блюд. Шарики и орешки. Используют в отварном виде на гарнир к холодным блюдам.  Ломтики. Ломтики из сырой свеклы используют для приготовления борща флотского и сибирского, из вареной – для винегрета. Кубики. Нарезают вареную свеклу средними и мелкими кубиками так же, как и картофель. Средние кубики используют для тушения, мелкие – для приготовления холодных блюд. Свеклу можно нарезать и шариками, звездочками, гребешками – для украшения холодных блюд.

Вопрос 20.  Картофель в молоке. Рецептура, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отпуск.
Рецептура
	
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	187
	140
	240
	180
	240
	180

	Молоко
	60
	57
	75
	71
	75
	71

	Масло сливочное
	8
	8
	7
	7
	5
	5

	Выход
	—
	200
	—
	250
	—
	250



Технология приготовления:
Сырой очищенный картофель нарезают крупными кубиками, погружают небольшими партиями в посуду с кипящей водой, доводят до кипения и варят 10 мин. Затем воду сливают, картофель заливают горячим кипяченым молоком, солят и варят до готовности. После этого кладут часть (50% нормы) масла и доводят до кипения. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира. 
Условия и срок хранения: хранят в посуде под крышкой не более 2 ч.
     Отпуск: При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают сливочным маслом, посыпают измельченной зеленью.

Вопрос  21. Последовательность  обработки плодовых овощей.
Помидоры (томаты) сортируют по размерам и степени зрелости. Затем промывают и вырезают место прикрепления плодоножки. Нарезают.
Баклажаны сортируют, отрезают плодоножку, промывают, старые баклажаны ошпаривают и очищают кожицу. Нарезают.
Перец стручковый (острый и сладкий) сортируют, промывают, разрезают вдоль пополам, удаляют семена вместе с мякотью и промывают. Нарезают.
Тыкву моют, отрезают плодоножку, разрезают на несколько частей, удаляют семена, очищают кожицу и промывают. Нарезают .
Кабачки и патиссоны промывают, отрезают плодоножку, очищают кожицу и промывают. Крупные экземпляры разрезают на части и удаляют семена. Нарезают.
Огурцы свежие сортируют по размерам, моют. У грядовых огурцов срезают кожицу, у парниковых и ранних грядовых огурцов кожицу срезают только с обоих концов. Нарезают.
Молодые стручки фасоли и зеленого горошка сортируют, надламывают концы стручка, удаляют жилки, соединяющие половинки стручков. Стручки горошка используют в целом виде, а фасоль нарезают квадратиками или ромбиками и сразу используют для варки, так как она быстро темнеет. 
Початки кукурузы молочно-восковой спелости очищают непосредственно перед варкой, чтобы не изменился цвет. У кукурузы отрезают стебель и основание, при этом вместе со стеблем отпадают листья. Затем снимают волокна, покрывающие початки, и промывают.

Вопрос  22. Блюда и гарниры из запеченных овощей и грибов. Характеристика, пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Характеристика.
Для запекания овощи предварительно варят, припускают, тушат или жарят, а иногда используют сырые. Овощи раскладывают на противнях или порционных сковородах, которые смазывают маслом и посыпают сухарями. Запекают их в жарочном шкафу при температуре 250 – 280°С до образования на поверхности блюда поджаристой корочки и прогревания внутренних слоев до 80°С. Запеченные овощи можно разделить на группы: овощи, запеченные в соусе; запеканки; фаршированные овощи. Перед запеканием поверхность запеканок, рулетов смазывают сметаной, а овощи, запекаемые в соусе, посыпают тертым сыром или молотыми сухарями   и   сбрызгивают маслом.
Для приготовления блюд используют грибы свежие, сушеные и маринованные. Свежие белые грибы, подосиновики, подберезовики предварительно ошпаривают, сморчки обязательно варят 8–10 мин, отвар сливают, затем промывают грибы горячей водой. Шампиньоны припускают. Сушеные грибы хорошо промывают, затем замачивают в холодной воде 3– 4 ч, промывают, варят в той же воде, в которой замачивали, и снова промывают. Маринованные грибы отделяют от маринада, соленые – от рассола и промывают. Запекают подобно овощам.
Пищевая ценность
Блюда ценят за содержание витаминов, углеводов, минеральных веществ, органических кислот, которые необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. Клетчатка и бактерицидные вещества (фитонциды) благоприятно влияют на процесс пищеварения. В овощах, особенно в зелени, содержатся вещества, обладающие противосклеротическим действием. Белки овощей в основном неполноценны, но сочетание овощей с мясом, рыбой повышает биологическую ценность приготовляемых блюд.
Требования к качеству
Запеченные овощи – рулеты и запеканки имеют ровную поверхность без трещин, с румяной корочкой. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя одинаковая, фарш распределен равномерно. Цвет и вкус – овощей, из которых приготовлены запеченные блюда. Овощи, запеченные под соусом, должны быть полностью залиты ровным слоем соуса, на поверхности румяная корочка. Консистенция мягкая.
Условия и сроки хранения
Запеченные блюда из овощей и блюда из грибов хранят в горячем состоянии не более 2 ч.
Ассортимент: блюда из запеченных овощей: овощи запеченные в соусе: запеканки, пудинги, запеканка картофельная, запеканка капустная, запеканка морковная, пудинг из моркови, суфле из моркови, фаршированные овощи: голубцы овощные, перец фаршированный, кабачки фаршированные, репа фаршированная, баклажаны фаршированные, помидоры фаршированные. Блюда из грибов: грибы в соусе запеченные.

Вопрос 23. Капустные овощи. Характеристика, требования к качеству, упаковка и хранение.
Характеристика. Капустные овощи (капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, брюссельская, кольраби, цветная). Капустные овощи - ценный продукт питания, который употребляют в течение всего года. Их используют в свежем виде, в кулинарии, в консервной промышленности, для квашения и маринования.
Требования к качеству. Кочаны должны быть свежими, целыми, здоровыми, чистыми, вполне сформировавшимися, не проросшими, типичной для ботанического сорта формы и окраски, без повреждений, с длиной кочерыги не более 3 см. Для отборной капусты  - кочаны плотные, для обыкновенной – менее плотные, но не рыхлые. В зависимости от вида и срока созревания капустных овощей установлены массы и плотность кочана. Для ранних сортов капусты допускается 5% по массе кочанов с загрязнениями и механическими повреждениями, для отборной – не допускается, для обыкновенной ограничений нет. 
Хранение: Чаще всего капусту хранят в погребах или подвалах, помещая на стеллажи. Кочаны укладывают рядами в 2–3 слоя. Однако при этом необходимо помнить, что расстояние между верхним слоем овощей и следующим стеллажом должно быть не менее 30 см – это обеспечит постоянную циркуляцию воздуха. Можно также укладывать овощи штабелями в виде пирамиды (кочерыгами вверх), обязательно оставляя при этом промежутки размером в 30–40 см. Идеальная для хранения капусты температура – от 0 до -1 °C.

Вопрос 24. Картофель тушеный. Рецептура, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отпуск.
Рецептура
	
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	267
	200
	197
	148
	251
	188

	Кулинарный жир
	10
	10
	8
	8
	10
	10

	Лук репчатый
	36
	30
	48
	40
	36
	30

	Кулинарный жир
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	   Масса лука пассерованного
	—
	15
	—
	20
	—
	15

	Грибы белые свежие
	101
	77
	—
	—
	50
	38

	Или грибы белые сушеные
	25
	50*
	—
	—
	12,5
	25*

	Или шампиньоны свежие
	164
	125
	—
	—
	83
	63

	Кулинарный жир
	5
	5
	—
	—
	5
	5

	   Масса жареных грибов
	—
	50
	—
	—
	—
	25

	Соус №№ 558, 572
	—
	50
	—
	50
	—
	50

	Перец горошком
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02

	   Масса готового блюда
	—
	300
	—
	200
	—
	250

	Помидоры свежие
	—
	—
	93
	79
	—
	—

	Кулинарный жир
	—
	—
	2
	2
	—
	—

	   Масса жареных помидоров
	—
	—
	—
	50
	—
	—

	Выход
	—
	300
	—
	250
	—
	250



Технология приготовления
Сырой очищенный картофель нарезают кубиками или дольками среднего размера и обжаривают. Подготовленные белые свежие грибы, нарезанные дольками, или свежие шампиньоны, нарезанные ломтиками, жарят. Сушеные грибы варят, а затем жарят. В картофель добавляют жареные грибы, пассерованный лук, нарезанный полукольцами или дольками, заливают соусом красным или томатным, кладут специи и тушат до готовности. 
      Требования к качеству. Овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. Консистенция мягкая, сочная. Форма нарезки овощей сохранена, допускается часть разварившегося картофеля.
Отпуск: Жареные помидоры кладут рядом или вокруг картофеля при отпуске. Блюдо можно готовить без помидоров, соответственно уменьшив выход.
Хранение – не более 2-х часов.

Вопрос 25. Плоды. Характеристика, требования к качеству, упаковка и хранение.
Характеристика. Плоды  играют важную роль в питании благодаря содержанию сахара, витаминов, органических кислот, минеральных солей и др. Свежие плоды  используют непосредственно в пищу только зрелыми. Эта группа характеризуется низкой энергетической и высокой физиологической ценностью, а также органолептическими свойствами, из-за которых плоды предпочитают потребители. Невысокая энергетическая ценность является достоинством плодов и овощей, так как многие другие группы пищевых продуктов отличаются средней или высокой калорийностью. За счет плодоовощных товаров удовлетворяется примерно 10% суточной потребности организма взрослого человека в энергии.
Основными энергетическими веществами свежих плодов и овощей являются природные сахара (глюкоза, фруктоза, сахароза), а в переработанной плодоовощной продукции отдельных видов - дополнительно сахароза, добавляемая в виде сахарного песка согласно рецептуре.
Требование к качеству. Форма должна быть типичной для каждого сорта. Не допускаются плоды уродливой формы. Наиболее высоко ценятся ярко окрашенные плоды. Плоды должны быть однородными по степени зрелости, но не зелеными и недозревшими. Все плоды должны быть свежими, сочными. Плоды не должны быть повреждены. Повреждения плодов происходят при их росте, перевозке и хранении (трещины и градобоины). Трещины образуются при неравномерном поливе растений (томатов, кочанов, картофеля, корнеплодов). Трещины в сочных плодах могут появиться при перевозке и хранении. Повреждение плодов сельскохозяйственными вредителями снижает их качество и сохраняемость.
Упаковка и хранение. Оптимальная температура хранения – пониженная, определенная для каждого вида плодов, относительная влажность воздуха в специализированных охлаждаемых промышленных хранилищах.Хранение плодов в РГС осуществляется несколькими способами: в герметичных холодильных камерах с РГС, в пленчатых контейнерах с газообменными вставками, в полиэтиленовых пленках. Хранение плодов в камерах с РГС осуществляется при температуре 0-4 °С и относительной влажности воздуха 90- 95 %. 


Вопрос 26. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей, характеристика, ассортимент, требования к качеству, сроки хранения.
Характеристика. Для приготовления горячих блюд и гарниров овощи варят в воде или на пару. Картофель и морковь варят очищенными, свеклу – в кожице, кукурузу – початками, не снимая листьев, стручки фасоли – нарезанными, лопаточки гороха – целыми, сушеные овощи предварительно замачивают. 
При варке овощи закладывают в кипящую воду или заливают водой (в зависимости от вида овощей), добавляют соль (на 1 л воды 10 г соли) и варят при закрытой крышке. Вода должна покрывать овощи на 1–2 см, так как при варке в большом количестве воды происходят большие потери растворимых пищевых веществ. Свеклу, морковь и зеленый горошек варят без соли, чтобы не ухудшались вкусовые качества и не замедлялся процесс варки. Зеленые стручки фасоли, гороха, листья шпината, спаржу и артишоки варят в большом количестве бурно кипящей воды (3–4 л на 1 кг овощей) и при открытой крышке для сохранения цвета. Быстрозамороженные овощи, не размораживая, кладут в кипящую воду. Консервированные овощи прогревают вместе с отваром, а затем отвар сливают и используют для приготовления супов, соусов. 
Картофель и морковь лучше варить на пару: при этом сохраняются пищевая ценность и вкусовые качества продукта. Для варки на пару применяют специальные паровые пищеварочные шкафы или обычные котлы с металлической решеткой или корзиной из проволоки.
Для припускания используют морковь, репу, тыкву, кабачки, капусту, помидоры, шпинат, щавель. Припускают отдельные виды овощей или их смеси. Припускают овощи в собственном соку или с небольшим количеством жидкости (воды или бульона) с добавлением сливочного масла. Жидкость, оставшуюся после припускания, не сливают, а используют вместе с овощами. Крышку во время припускания закрывают. Потери пищевых веществ при припускании значительно меньше, чем при варке. 
Очищенные овощи нарезают кубиками, дольками, соломкой или брусочками. Для при-пускания овощи укладывают слоем не более 20 см или в один ряд (капусту). Без жидкости припускают овощи (тыкву, кабачки, помидоры, шпинат), легко выделяющие влагу. Шпинат нельзя припускать вместе со щавелем, так как он становится жестким и изменяется его цвет. Припущенные овощи заправляют сливочным маслом или молочным соусом. Используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.
Ассортимент.
Блюда и гарниры из вареных овощей: картофель отварной, картофельное пюре, картофель в молоке (картофель метрдотель), тыква отварная, фасоль отварная (овощная), горох овощной отварной, кукуруза отварная, спаржа отварная, артишоки, пюре из моркови или свеклы.
Блюда и гарниры из припущенных овощей: овощи припущенные (морковь, репа, брюква, тыква, кабачки, белокочанная капуста), овощи припущенные в молочном соусе (+ капуста цветная, зеленый горошек консервированный), морковь с зеленым горошком, капуста белокочанная с соусом.
Требования к качеству.
Вареные овощи должны сохранить ферму, клубни картофеля могут быть слегка разварившиеся. Цвет картофеля от белого до желтоватого, не допускается покраснение или потемнение клубней. Цвет корнеплодов, свойственный их натуральному цвету. Картофель и корнеплоды, хорошо очищенные от глазков, черных пятен и загнивших частей, консистенция рыхлая. Отварная капуста не должна иметь привкуса пареной капусты. Консистенция мягкая, нежная. Цвет от белого до кремового, для ранних сортов капусты и савойской – от светло-зеленого до кремового, для брюссельской ярко-зеленый или бурый. На поверхности цветной капусты не допускаются темные пятна и покраснения.
Сроки хранения. Отварные и припущенные блюда хранят на мармите не более 2 часов.

Вопрос 27. Капуста тушеная. Рецептура, технология приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отпуск.
Рецептура
	Капуста свежая
	250
	200
	325
	260
	356
	285

	или квашеная
	243
	170
	321
	225
	357
	250

	Уксус 3%-ный
	6
	6
	8
	8
	8
	8

	Кулинарный жир
	12
	12
	11
	11
	9
	9

	или шпик
	16
	15
	16
	15
	13
	12

	или грудинка копченая
	32
	25
	26
	20
	21
	16

	Томатное пюре
	20
	20
	20
	20
	15
	15

	Морковь
	13
	10
	13
	10
	6
	5

	Петрушка (корень)
	7
	5
	7
	5
	—
	—

	Лук репчатый
	18
	15
	18
	15
	12
	10

	Лавровый лист
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02
	0,02

	Перец
	0.05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Мука пшеничная
	4
	4
	3
	3
	3
	3

	Сахар
	5
	5
	8
	8
	8
	8

	Выход
	—
	200
	—
	250
	—
	250



Технология приготовления
Нарезанную соломкой свежую капусту кладут в котел слоем до 30 см, добавляют бульон или воду (20—30% к массе сырой капусты), уксус, жир, пассерованное томатное пюре и тушат до полуготовности при периодическом помешивании. Затем добавляют пассерованные нарезанные соломкой морковь, коренья и лук, лавровый лист, перец и тушат до готовности. За 5 мин до конца тушения капусту заправляют мучной пассеровкой, сахаром, солью и вновь доводят до кипения. Если свежая капуста горчит, ее перед тушением ошпаривают в течение 3—5 мин. При приготовлении блюда из квашеной капусты уксус из рецептуры исключают, добавляя небольшое количество бульона или воды, и количество сахара увеличивают до 10 г на порцию. Если тушеную капусту готовят со шпиком или копченой грудинкой, то их предварительно обжаривают и кладут в капусту в начале тушения. Вытопившийся при обжаривании шпика или грудинки жир используется для пассерования  овощей.
Отпуск. При отпуске можно посыпать мелко нарезанной зеленью.
Требования к качеству. Тушеные овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус – овощей, из которых приготовлено блюдо, для тушеной капусты – кисло-сладкий. Цвет от светло- до темно-коричневого, для тушеной свеклы – темно-вишневый. Форма нарезки овощей сохранена.
Сроки хранения. Хранят в горячем состоянии не более 2 ч.

Вопрос 28. Ягоды. Характеристика, требования к качеству, сроки хранения.
Ягоды играют важную роль в питании благодаря содержанию сахара, витаминов, органических кислот, минеральных солей и др. Свежие ягоды используют непосредственно в пищу только зрелыми.
Требования к качеству. При оценке качества учитывают внешний вид, зрелость, размер ягод, плотность кисти. Ягоды должны быть без повреждений  и заболеваний, спелыми, сочными, кисти должны быть плотными, размеры ягод стандартными.
Срок хранения. Установлен наиболее эффективный режим хранения свежих ягод: температура воздуха 0 - +1 °С, относительная влажность — 90—95%. Сроки хранения ягод индивидуальны: земляники (до 20 дней), крыжовник (30-40 дней), в полиэтиленовых пакетах до 60 дней, малины (2-5 дней), смородины (черной, красной) – до 40 суток.

Вопрос 29. Кулинарное использование плодов.
Используют для приготовления десертов, компотов, выпечки, горячих сладких блюд, консервирования и приготовления концентратов, а также для употребления в свежем виде.
Плоды перебирают, удаляют остатки стебельков и плодоножки, промывают холодной водой, оставляя их в воде на 2–3 мин, перемешивают, ополаскивают, укладывают в дуршлаг или сито и дают стечь воде. Если плоды сильно загрязнены, то их промывают несколько раз. Обсушенные плоды укладывают перед отпуском на вазу, десертную тарелку, в креманку. 

Вопрос 30. Картофель отварной. Рецептура, технология приготовления, условия и сроки хранения, отпуск.
Рецептура
	
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	275
	206
	344
	258
	344
	258

	Или картофель молодой
	266
	213
	333
	266
	333
	266

	   Масса вареного картофеля
	—
	200
	—
	250
	—
	250

	Масло сливочное
	20
	20
	15
	15
	10
	10

	[bookmark: _Hlt41319949]Или соус №№ 559, 586, 590
	—
	75
	—
	75
	—
	50

	Или сметана
	40
	40
	30
	30
	20
	20

	Выход: с маслом
	—
	220
	—
	265
	—
	260

	с соусом
	—
	275
	—
	325
	—
	300

	со сметаной
	—
	240
	—
	280
	—
	270



Технология приготовления
Очищенный картофель варят одним из способов, приведенных выше.
Когда картофель сварится, сливают воду, а картофель подсушивают, для чего посуду с ним оставляют на 5—7 мин на менее горячем участке плиты. При варке рассыпчатого картофеля воду следует сливать примерно через 15 мин после момента закипания, затем картофель доводят до готовности паром, образующимся в котле.
Варить картофель следует небольшими партиями по мере спроса. При продолжительном хранении в горячем состоянии у картофеля изменяется цвет. ухудшается вкус и снижается его пищевая ценность. Картофель, сваренный на пару, имеет лучшие вкусовые качества.
Отпуск. Отпускают отварной картофель целыми клубнями, политыми маслом или сметаной, или соусом луковым, или сметанным, или грибным. Картофель можно отпускать с растительным маслом.
Сливочное масло, или сметану, или соус можно подать к картофелю отдельно.
Условия и сроки хранения. Отварной картофель обсушенный хранят на мармите не более 2 ч.

Вопрос 31. Кулинарное использование ягод.
Ягоды используют в пищевой промышленности и домашнем хозяйстве для приготовления десертных и сладких блюд: варенья, морса, киселей, кваса, мармелада, начинки для конфет; для консервирования, декоративных целей – украшения готовых блюд.

Вопрос 32. Блюда и гарниры из жареных овощей и грибов. Характеристика, пищевая ценность, ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения.
Для жарки используют овощи сырые и в некоторых случаях предварительно отваренные. В сыром виде жарят картофель, кабачки, тыкву, помидоры и др. Овощи, содержащие более устойчивый протопектин, предварительно варят или припускают, измельчают, а затем жарят (свекла, морковь, капуста). В процессе жарки овощи теряют значительное количество влаги, на поверхности образуется поджаристая корочка, в результате чего они приобретают особые вкус и аромат. 
Жарят овощи основным способом и во фритюре. Перед жаркой овощи нарезают. Кабачки, тыкву, помидоры, баклажаны после нарезки панируют в муке. Жарят овощи основным способом с любыми жирами. При жарке в небольшом количестве жира подготовленные овощи кладут на сковороду или противень с жиром, разогретым до 140–150 °С, и жарят с обеих сторон до образования поджаристой корочки, до готовности доводят в жарочном шкафу. 
Во фритюре жарят картофель, лук, зелень петрушки; овощи обсушивают на дуршлаге или полотенцем, чтобы во время жарки не разбрызгивался жир. Для жарки во фритюре лучше всего использовать смесь животных и растительных жиров в соотношении: 50 % животного жира и 50 % растительного масла или 70 % животного и 30 % растительного, а также применяют кулинарный жир (фритюрный). Сливочное масло и маргарин не используют, так как они имеют низкую температуру дымообразования, содержат много влаги и белковых веществ, которые при высокой температуре быстро сгорают, загрязняют жир и продукт. Жарят овощи в специальных аппаратах или глубоких, толстостенных противнях со вставными металлическими сетками. Жира берут в 4 раза больше, чем овощей. Посуду заполняют жиром наполовину, так как он может сильно пениться, нагревают его до 170–180 °С и погружают подготовленные овощи. Время жарки во фритюре 2–8 мин. Жареные овощи используют как самостоятельное блюдо и в качестве гарнира.
Пищевая  ценность: источник углеводов, витаминов и минеральных веществ. Белков содержит очень очень мало (1-2%).
Ассортимент. Блюда и гарниры из тушеных овощей: капуста тушеная, свекла тушеная, рагу из овощей, картофель тушеный с грибами.
Требования к качеству.
Жареные овощи должны иметь одинаковую форму, обжарены равномерно с обеих сторон, консистенция мягкая. Цвет жареного картофеля желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета. Цвет остальных овощей светло-коричневый на изломе, свойственный натуральному цвету овощей. Котлеты, зразы, шницель должны быть правильной формы без трещин, на поверхности румяная поджаристая корочка. Цвет изделий из картофеля на разрезе белый или кремовый, консистенция пышная, нетягучая, без комков непротертого картофеля. Цвет морковных котлет на разрезе светло-оранжевый. Вкус слегка сладковатый. Консистенция рыхлая, однородная, без крупных кусочков моркови и комочков манной крупы. Цвет изделий из капусты светло-кремовый.
Срок и условия хранения. Овощи, жаренные во фритюре, можно хранить в остывшем состоянии в течение дня.

Вопрос 33. Пищевая ценность и химический состав овощей и плодов.
Пищевая ценность свежих овощей объясняется наличием в них углеводов, органических кислот, дубильных, азотистых и минеральных веществ, а также витаминов. Овощи улучшают аппетит, повышают усвояемость других пищевых продуктов. Некоторые овощи имеют лечебное значение, так как содержат дубильные, красящие и пектиновые вещества, витамины, фитонциды и другие соединения, выполняющие определенную физиологическую роль в организме человека. Содержание отдельных веществ в овощах зависит от их сорта, степени зрелости, условий произрастания и других факторов.
	В свежих овощах содержится – 65 – 95%. Благодаря высокому содержанию воды свежие овощи нестойки в хранении, а потери воды приводят к снижению качества, утрате товарного вида (увяданию) их. Поэтому многие овощи относятся к скоропортящимся продуктам.
	Содержание минеральных веществ - от 0,2 до 2%. Из макроэлементов в овощах присутствуют: натрий, калий, кальций, магний, фосфор, кремний, железо; из мокро- и ультрамикроэлементов содержатся свинец, стронций, барий, галлий, молибден, титан, никель, медь, цинк, хром, кобальт, йод, серебро, мышьяк.
	В овощах и плодах содержатся сахара (глюкоза, фруктоза, сахароза), крахмал, клетчатка и др. Процентное содержание сахара в овощах составляет от 0,1 до 16,0%. Крахмал накапливается в овощах в период их роста (в картофеле, зеленом горошке, сахарной кукурузе). По мере созревания овощей массовая доля крахмала увеличивается.
	Клетчатки в овощах и плодах – 0,3 – 4%. Она составляет основную массу их клеточных стенок. При перезревании некоторых овощей (огурцы, редис, горох) количество клетчатки увеличивается и снижается их пищевая ценность и усвояемость.
	В овощах и плодах имеется от 0,1 до 1,5% органических кислот. Наиболее распространенными являются: яблочная, лимонная, винная. В меньших количествах встречаются кислоты щавелевая, бензойная, салициловая и муравьиная. 
	Овощи и плоды являются основным источником витамина С (аскорбиновая кислота) для организма человека. Кроме того, в них имеются витамины группы В (тиамин, рибофлавин, ниацин и др.), РР (никотиновая кислота), витамин Р и др.
	Азотистые вещества в овощах и плодах содержатся в незначительном количестве; больше всего их в капусте до 4,8%.
	В овощах и плодах находится очень мало жиров (0,1-0,5%)
	Фитонциды обладают бактерицидными свойствами, губительно действует на микрофлору, выделяя токсичные летучие вещества. Наиболее активны фитонциды лука, чеснока, хрена.

Вопрос 34. Виды нарезки.
Виды простой нарезки. Соломка. Картофель и корнеплоды нарезают на тонкие пластинки, а последние — на полоски (соломка). Брусочки. Картофель и корнеплоды нарезают на толстые пластинки, которые затем режут на брусочки. Корнеплоды для прозрачного бульона с овощами нарезают на тонкие брусочки (в овощерезках). Кубики. Картофель и корнеплоды нарезают на пластинки, которые режут на брусочки, а последние нарезают в форме кубиков.  Кружочки. У картофеля и корнеплодов срезают тонкий слой, придавая им форму цилиндра, и нарезают на кружочки. Ломтики. Картофель и корнеплоды в зависимости от величины разрезают на две или четыре части вдоль, а затем каждую часть нарезают на ломтики.  Дольки. Корнеплоды разрезают поперек на части, которые затем разрезают вдоль на несколько частей. Квадратики (шашки). Белокочанную капусту разрезают на две или четыре части. Затем из каждой части нарезают кусочки квадратной формы. Кольца и полукольца. Лук репчатый и порей нарезают поперек оси на кружочки, которые разделяют на кольца. Для получения полуколец репчатый лук разрезают на две части по оси, а затем нарезают поперек и разделяют на полукольца.
 Сложная нарезка (карбование). Звездочки, шестеренки. Чтобы получить звездочки и шестеренки, на корнеплодах делают углубления — бороздки (по длине корня) и нарезают поперек на пластинки. В зависимости от количества бороздок получают звездочки или шестеренки. Гребешки. На корнеплодах делают углубления, как и для звездочек, затем овощи разрезают пополам вдоль, а каждую половинку режут наискось ломтиками. На выемку. Картофель и корнеплоды нарезают специальными металлическими ложками (выемками) в виде шариков или орешков различной величины. Рубка и шинкование. Мелко нарезанную свежую и квашеную капусту, морковь, репчатый лук, чеснок рубят ножом или сечкой на деревянной доске на мелкие кусочки. Строгание. Корни хрена, редьки строгают ножом для получения частиц в форме стружек. Обтачивание. Обтачивают картофель, морковь, петрушку, репу. Шарик, бочоночек, цилиндр, груша. Для придания формы шарика, бочоночка, цилиндра, груши овощи в сыром виде обтачивают маленьким ножом. Чесночки (дольки). Корнеплоды, обточенные в виде бочоночка или цилиндра, разрезают на четыре части и получают форму, близкую к чесночку (дольке). Стружка. Очищенный большой клубень картофеля обтачивают, придавая ему форму цилиндра диаметром в 3—4 см и высотой в 2—3 см, после чего с него по окружности срезают ленту толщиной в 2—3 мм и длиной в 12—25 см. Срезанную ленту складывают бантиком, перевязывают шпагатом (чтобы она не ломалась при тепловой обработке) и аккуратно промывают. 

Вопрос 35. Картофель фри. Рецептура, технология приготовления, условия и срок хранения, отпуск.
        Рецептура
	
	I
	II
	III

	
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО
	БРУТТО
	НЕТТО

	Картофель
	400
	300
	533
	400
	667
	500

	Кулинарный жир
	24
	24
	32
	32
	40
	40

	   Масса жареного картофеля
	—
	150
	—
	200
	—
	250

	Маргарин столовый или масло сливочное
	
15
	
15
	
10
	
10
	
—
	
—

	Выход
	—
	165
	—
	210
	—
	250



Технология приготовления
Нарезанный сырой картофель промывают в холодной воде, обсушивают, кладут в кипящий жир и жарят до готовности 8-10 мин. Жареный картофель откидывают на дуршлаг для отекания жира и посыпают мелкой солью.
При отпуске картофель поливают растопленным маргарином или маслом. Используют как самостоятельное блюдо или в виде гарнира.
Срок хранения - можно хранить в остывшем состоянии в течение дня.
Вопрос  36.  Грибы. Ассортимент, пищевая ценность, классификация.
Пищевая ценность. Грибы относятся к низшим споровым растениям, они не содержат хлорофилла, не могут усваивать углекислоту из воздуха и питаются за счет готовых органических веществ, находящихся в почве, перегное. В пищу у съедобных грибов употребляют плодовое тело, состоящее из шляпки и ножки (пенька). Пищевая ценность шляпки выше, чем ножки (много клетчатки). Наиболее цены в питательном отношении молодые грибы. Съедобные грибы содержат (в %): азотистых веществ – 1,5 – 7; жиров – до 0,9; углеводов – до 1; минеральных веществ – до 1; витамины А, группы В, С, D, PP. Грибы ценят за высокое содержание экстрактивных и ароматических веществ, придающих им хороший вкус и способствующих усвоению пищи.
Классификация. Ассортимент. Грибы подразделяют на съедобные, несъедобные и ядовитые. Съедобные грибы в зависимости от строения шляпки делят на губчатые (трубчатые), пластинчатые и сумчатые. Губчатые грибы (белые грибы, подосиновик, подберезовик, масленок, моховик); пластинчатые (грузди, рыжики, лисички, шампиньоны, сыроежки, волнушки, опята и др.); сумчатые (сморчки, строчки, трюфели). Грибы делят на категории: I – белые, грузди, рыжики, трюфели; II – подберезовики, подосиновики, маслята, шампиньоны; III – лисички, сыроежки, опята, моховики, строчки, сморчки.
По влиянию на организм грибы бывают: съедобные; условно- съедобные (можно употреблять только после специальной термической обработки — строчки, сморчки, свинушка тонкая; несъедобные (дама с покрывалом, калостома); ядовитые (маслено перечный, болетус красивоножковый, желчный гриб, болетус пурпуровый, рядовка полосатая, светящийся гриб японский, розово-пластинник осенний, мухомор красный, пантерный, ядовитый, бледная поганка и др.).

Вопрос  37. Полуфабрикаты и  корнеплоды.
Индустриализация общественного питания предусматривает организацию централизованного снабжения предприятий полуфабрикатами, кулинарными изделиями высокой степени готовности, которые вырабатываются пищевой промышленностью и фабриками-заготовочными. 
В ассортимент полуфабрикатов, поступающих на предприятия-доготовочные, в магазины полуфабрикатов и кулинарных изделий, входят свежие овощи – очищенные или нарезанные, подготовленные для тепловой обработки, а также овощи, прошедшие предварительную тепловую обработку.
Полуфабрикаты «морковь очищенная» и «свекла очищенная» поступают упакованными в деревянные ящики или плетеные корзины по 20 кг. При использовании тары без крышек овощи накрывают влажной тканью, чтобы предохранить от подсыхания и потемнения. Хранят при температуре 2–4 °С не более 24 ч.
Свекла натуральная и маринованная поступает стерилизованная или быстрозамороженная. Представляет собой очищенные целые корнеплоды или нарезанные кубиками, брусочками. Используют для гарнира к сельди, для приготовления борщей, свекольника, винегрета и других блюд. 
Морковь натуральная поступает стерилизованная или быстрозамороженная. Используют для приготовления салатов, холодных блюд, супов, соусов и вторых блюд. Отвар от моркови натуральной используют для приготовления супов и соусов.
Полуфабрикат «овощи пассерованные». Выпускаются согласно ТУ-28-30–83 лук пассерованный и морковь пассерованная. Лук и морковь, нарезанные соломкой, пассеруют на маргарине или кулинарном жире. В горячем состоянии упаковывают в функциональные емкости, в каждую емкость – полуфабрикаты одного наименования и партии, закрывают крышками, устанавливают в контейнеры и подвергают интенсивному охлаждению. Хранят при температуре 4–8 °С не более 48 ч. Используют для приготовления первых и вторых блюд. Закладывают за 10–15 мин до окончания приготовления блюд. 
Набор для щей. В состав набора входят: белокочанная капуста свежая, морковь, лук репчатый. Овощи очищают, промывают и шинкуют соломкой. В набор включают мясо или кости. Подготовленные продукты укладывают в целлофановые пакеты. 
Набор для борща. В состав набора входят: свекла, капуста белокочанная свежая, морковь, лук; включают также мясо или кости. Обработанные овощи шинкуют соломкой и расфасовывают вместе с мясом или костями в целлофановые пакеты.

Вопрос  38. Последовательность обработки свежих и консервированных грибов.
Свежие грибы. Грибы сразу подвергают обработке, так как они быстро портятся. Первичная обработка грибов состоит из следующих операций: очистки, промывания, сортировки и нарезки. 
Белые грибы, подосиновики, подберезовики, лисички, сыроежки обрабатывают одинаково: очищают от листьев, хвои и травинок, отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места, соскабливают загрязненную кожицу и тщательно промывают 3–4 раза. При обработке сыроежек со шляпки снимают кожицу. Для этого их предварительно ошпаривают кипятком. У маслят зачищают ножки и отрезают шляпки, вырезают испорченные и червивые места, со шляпки снимают слизистую кожицу и промывают. 
Грибы сортируют по размерам на мелкие, средние и крупные. Мелкие грибы и шляпки средних грибов используют целыми, крупные – нарезают или рубят. Белые грибы обдают кипятком два-три раза, остальные грибы отваривают 4–5 мин, чтобы они были мягкими и не крошились при нарезке. 
Шампиньоны на предприятия поступают из тепличных хозяйств. При обработке у шампиньонов удаляют плёнку, закрывающую пластинки, зачищают корень, снимают кожицу со шляпки и промывают в воде с добавлением лимонной кислоты или уксуса для того, чтобы они не потемнели. 
Сморчки и строчки перебирают, отрезают корешки, кладут в холодную воду на 30–40 мин для того, чтобы отмокли песок и соринки, промывают несколько раз. Затем грибы варят 10–15 мин в большом количестве воды для разрушения и удаления ядовитого вещества – гельвеловой кислоты, которая при варке переходит в отвар. После отваривания грибы промывают горячей водой, а отвар обязательно выливают. 
При обработке свежих грибов необходимо внимательно отбирать их, так как некоторые из них имеют сходство с несъедобными и ядовитыми грибами. 
Солёные и маринованные грибы. Их отделяют от рассола, сортируют по размеру и качеству, удаляют специи, крупные экземпляры нарезают. Очень соленые или острые грибы промывают холодной кипяченой водой, иногда вымачивают. Для того чтобы сохранить хорошие качества соленых и маринованных грибов, нужно следить за тем, чтобы до обработки грибы полностью были покрыты рассолом или маринадом.
 
Вопрос  39. Кулинарное использование салатно-шпинатных овощей.
При приготовлении кулинарной продукции применяют следующие виды 
ароматической зелени: укроп, петрушку, пастернак, сельдерей, майоран, эстрагон (тархун), кинзу (зелень кориандра), иссоп, базилик, мяту (перечную, лимонную), тмин, тимьян и др.
Зелень широко используют в сыром виде для приготовления холодных закусок, салатов, при подаче супов, вторых блюд.

Вопрос 40. Картофельное пюре, рецептура, технология приготовления, условия и  сроки хранения, отпуск. 
              Рецептура
	Картофель
	233
	175
	293
	220
	300
	225

	Молоко
	32
	30
	40
	38
	40
	38

	Маргарин столовый
	5
	5
	5
	5
	—
	—

	   Масса пюре
	—
	200
	—
	250
	—
	250

	Масло сливочное
	10
	10
	10
	10
	5
	5

	или маргарин столовый
	10
	10
	10
	10
	5
	5

	Лук репчатый
	60
	50
	48
	40
	36
	30

	   Масса пассерованного 
лука
	
—
	
25
	
—
	
20
	
—
	
15

	Или яйца
	1/2 шт.
	20
	1/2 шт.
	20
	1/4 шт.
	10

	Масло сливочное
	10
	10
	10
	10
	5
	5

	Выход: с маслом
	—
	210
	—
	260
	—
	255

	с луком
	—
	225
	—
	270
	—
	265

	с яйцом и маслом
	—
	230
	—
	280
	—
	265



Технология приготовления
Очищенный картофель варят в воде с солью до готовности, воду сливают, картофель подсушивают. Вареный горячий картофель протирают через протирочную машину. Температура протираемого картофеля должна быть не ниже 80 °С, иначе картофельное пюре будет тягучим, что резко ухудшает его вкус и внешний вид. В горячий протертый картофель, непрерывно помешивая, добавляют в два-три приема горячее кипяченое молоко и растопленный жир (I, II колонки). Смесь взбивают до получения пышной однородной массы.
     Подача
Пюре порционируют, на поверхность наносят узор, поливают растопленным сливочным маслом или сверху кладут пассерованный лук или сваренные вкрутую рубленые яйца, смешанные предварительно с растопленным сливочным маслом, и посыпают зеленью. Масло можно подать отдельно.
Требование к качеству. Консистенция густая, пышная, однородная, без кусочков непротертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений.
Срок хранения – на мармите не более 2 часов.
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