1. Обработка клубнеплодов. Формы нарезки картофеля и использование.
Обработка клубнеплодов.
Обработка картофеля состоит из следующих операций:сортировки, калибровки, мытья, очистки и доочистки.
СОРТИРОВКА-удаление посторонних примесей и загнивших экземпляров.
КАЛИБРОВКА-распределение клубнеплодов по размерам.
МЫТЬЕ-удаление с поверхности остатков земли и песка.
ОЧИСТКА-удаление частей с низкой пищевой ценностью.
ДООЧИСТКА - производиться вручную, у очищенных клубней удаляют глазки, темные пятна, оставшуюся кожицу. Обработанные клубнеплоды промывают в холодной воде.
Различные формы нарезки картофеля применяют с целью разнообразить внешний вид изготавливаемых из него блюд и гарниров и обеспечить доведение до готовности.
2. Обработка капустных овощей. Формы нарезки белокочанной капусты и использование.
К Капустным овощам относятся белокочанная, краснокочанная, савойская, листовая(салатная), цветная, брюссельская капуста, кольраби, китайская, пекинская, брокколи. Белокочанную, краснокочанную, савойскую капусту обрабатывают одинаково:зачищают верхние листья, промывают, разрезают кочан на четыре части и вырезают кочерыгу. Для приготовления голубцов, кочерыгу удаляют, не разрезая кочан. Кочерыги содержат витамины С и углеводов больше, чем листья, поэтому их следует использовать при приготовлении салатов. После очистки кочанную капусту нарезают. Капуста листовая в зависимости от сорта имеет разную форму и цвет листьев. При обработке с листьев срезают утолщение, промывают в проточной воде и обсушивают. Капуста китайская - листовая салатная капуста. Подготавливают как листовую. У капусты пекинской (разновидность-капуста хибинская), нижние листья собраны в густую розетку (диаметр 30-50см) или рыхлый кочан. Подготавливают так же, как и капусту листовую. Капуста цветная. Перед использованием у цветной капусты срезают ножку вместе с зелеными листьями на 1см ниже разветвления кочана. Потемневшие или загнившие места головки срезают ножом или соскабливают теркой. Зачищенные кочаны промывают. Если капуста повреждена гусеницами, ее на 15-20мин кладут в холодную подсоленную воду (40-50г соли на 1л воды), а затем промывают. Брокколи-разновидность цветной капусты. В пищу используют соцветия и нежные стебли. Их промывают холодной водой и отваривают в кипящей подсоленной воде 8-10мин. Капуста брюссельская. Кочанчики срезают со стебля не слишком коротко, что бы их форма  сохранилась при тепловой обработке, а затем удаляют испорченные листья и промывают. Кольраби сортируют, очищают вручную от кожицы и промывают. Нормы отходов: 
краснокочанная - 20%
белокочанная - 15%
брюссельская на стебле - 75%
цветная - 40%
савойская - 22%
кольраби - 35%
3. Обработка томатных овощей.
Помидоры сортируют по степени зрелости и размерам, удаляя помятые или испорченные экземпляры. Затем вырезают плодоножку и промывают. Помидоры используют сырыми для салатов или жарят (для гарниров), фаршируют и запекают. Баклажаны сортируют, отрезают плодоножку, промывают. Старые экземпляры ошпаривают и очищают. Баклажаны жарят и запекают. Перец стручковый (острый и сладкий) сортируют, промывают, разрезают вдоль пополам, удаляют семена вместе с мякотью и промывают. Для фарширования плоды сладкого перца промывают, делают кольцевой надрез вокруг плодоножки и удаляют вместе с семенами, не нарушая целости стручка, снова промывают, кладут в кипящую воду на 1-2мин(бланшируют), вынимают, охлаждают и наполняют фаршем.

4. Обработка тыквенных овощей.
Тыкву используют в основном для приготовления овощных блюд (тушеных, жареных и др.). Перед приготовлением блюд плоды моют, отрезают плодоножку, разрезают на несколько частей, удаляют семена, очищают кожицу, промывают и нарезают кубиками или ломтиками. Для приготовления блюд из кабачков наиболее пригодны зеленцы - молодая завязь кабачков 7-12и дневного возраста, массой 300-700г, длиной до 25см и диаметром до 10см. Их промывают, отрезают плодоножку и нарезают кружочками. Со зрелых кабачков снимают кожицу, а затем удаляют семена. У кабачков, предназначенных для фарширования, после очистки отрезают вершину плода, нарезают их поперек на несколько частей и удаляют внутреннюю часть с семенами. Патиссоны обрабатывают и используют как кабачки. Огурцы сортируют по размерам, моют. У крупных зеленцов очищают кожицу, корнишоны и некрупные зеленцы не очищают, а срезают верхушки и основание плода.
5. Обработка корнеплодов, формы нарезки моркови, свеклы и использование.
К этой группе овощей относятся морковь, свекла, брюква, редис и так называются белые коренья - петрушка, сельдерей, пастернак. Корнеплоды сортируют по размерам, удаляя загнившие экземпляры. У молодой моркови и свеклы срезают ботву. Ботва свеклы пригодна для приготовления борща и свекольника. Моют корнеплоды вручную или в моечных машинах, очищают и снова промывают. Свеклу, репу, брюкву мелких и средних размеров, короткую морковь очищают в картофелечистках, а длинную морковь - вручную. Белые коренья сортируют, затем обрезают зелень и мелкие корешки, после чего промывают и очищают вручную. Зелень перебирают, удаляют испорченные, пожелтевшие, вялые листья и моют. Очистки ароматических кореньев, тщательно промытые, используют для ароматизации бульонов. У красного редиса срезают ботву и тонкую часть корнеплода; белый редис, кроме того, очищают от кожицы. Хранят очищенные корнеплоды на противнях или покрытыми влажной тканью.
6. Обработка десертных овощей. Производственная ситуация:артишоки при механической обработке потемнели, причина?
К десертным овощам относятся спаржа и артишоки. У спаржи используют молодые побеги. Их осторожно очищают от кожицы, стараясь не отломать головку. Нижнюю грубую часть побегов отрезают и используют для приготовления пюре и варки бульонов для супов из спаржи. Очищенную спаржу кладут в холодную воду. Когда вся спаржа очищена ее связывают в пучки и отваривают. Различают спаржу белую и зеленую. Белую спаржу используют для приготовления соусов, супов-пюре, отварных блюд с соусами, а зеленую - в основном для гарниров. Артишоки представляют собой крупные соцветия с мясистыми цветоложем. При их обработке срезают стебли, верхние грубые части лепестков корзинки и удаляют внутренние тычинки. Срезы смазывают лимонной кислотой, чтоб они не темнели.
7. Обработка луковых овощей. Формы нарезки репчатого и зеленого лука.
У репчатого лука отрезают донце, шейку, снимают сухие чешуйки, промывают в холодной воде. Перед тепловой обработкой очищенный лук нарезают кольцами(шашлык), полукольцами, дольками(для щей из свежей капусты, рагу, духовой говядины, почек по-русски) или мелкой крошкой(для щей суточных и зеленых; для тефтелей, фарша, для посыпки, различных горячих и холодных блюд). Мелкие луковицы лука-сеянца и лука-шалота после очистки используют целиком для приготовления некоторых соусов (русского, матросского), тушеных блюд и жарки во фритюре. Лук-порей перебирают, отрезают корешки, удаляют пожелтевшие и загнившие листья, отрезают белую часть(луковицу), разрезают ее вдоль, промывают и шинкуют. Зеленые части используют в составе "букета пряностей" для ароматизации бульонов.
8. Обработка грибов
Свежие грибы. Грибы сразу подвергают обработке, т.к. они быстро портятся. Белые грибы,  подосиновики, подберезовики, лисички обрабатывают одинаково: очищают от листьев, хвои и травы; отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места; отсортировывают червивые экземпляры; соскабливают загрязненную кожицу; кладут в холодную воду на 30мин, что бы отмокли приставшие к ним сор и песок; тщательно промывают 2-3 раза. Со шляпок сыроежек и маслят снимают кожицу. При обработке шампиньонов удаляют пленку, закрывающую пластинки, зачищают корень, снимают кожицу со шляпки, отрезают ее, оставив 1,5-2см ножки, промывают в воде с добавлением лимонной кислоты или уксуса для предохранения от потемнения. Сморчки и строчки перебирают, отрезают корешки, кладут на 30-40мин в холодную воду и промывают несколько раз, каждый раз вынимая из воды, что бы удалить песок и сор. Затем грибы варят 10-15мин в большом кол-ве воды для удаления гельвеловой кислоты - ядовитого вещества. Отвар в пище не используют. Очищенные и промытые грибы сразу же направляют на тепловую обработку. Сушеные грибы. Лучшими считаются грибы, имеющие светлую сторону шляпки, короткую ножку без повреждений. Сушеные грибы перебирают и промывают несколько раз, замачивают в холодной воде на 3-4ч и снова промывают, вынув из настоя. Настой процеживают и используют для варки грибов. Соленые, маринованные, консервированные грибы. Их отделяют от заливочной жидкости, промывают и нарезают.
9. Подготовка овощей для фарширования.
У кабачков, предназначенных для фарширования, после очистки отрезают вершину плода, нарезают их поперек на несколько частей и удаляют внутреннюю часть с семенами. У помидор, предназначенных для фарширования, срезают верхнюю часть вместе с плодоножкой, вынимают семена с частью мякоти, дают стечь соку, посыпают солью, перцем и наполняют фаршем. Баклажаны. Обработанные плоды, разрезают вдоль наполовину или поперек на цилиндры, мелкие баклажаны можно фаршировать целиком, вынимают мякоть вместе с семенами и наполняют фаршем. Для фарширования плоды сладкого перца промывают, делаю кольцевой надрез вокруг плодоножки и удаляют вместе с семенами, не нарушая целости стручка, снова промывают, кладут в кипящую воду на 1-2мин, вынимают, охлаждают и наполняют фаршем.

10. Характеристика поступающей рыбы. Оттаивание мороженой рыбы.
Рыба поступает на ПОП свежей(живой, свежеуснувшей, охлажденной, мороженой), а так же соленой. Живая рыба цениться особенно высоко. Ее транспортируют в аквариумах, хранят на ПОП в проточной воде в ваннах-аквариумах не более 2х суток. Охлажденная рыба иметь температуру в толще тушки позвоночника от -1С до 5С. Она поступает в бочках или деревянных ящиках. По виду разделки рыба может быть неразделанной; с удаленными жабрами и частично внутренностями; потрошенной с головой и потрошенной без головы. Мороженая рыба имеет температуру в толще тушки не выше -6С- -8С. Рыба мороженая бывает тех же видов разделки, что и охлажденная, и, кроме того, потрошенной без головы с удаленным хвостовым плавником и разрезанной на куски не менее 0,5кг. В мороженом виде поступает так же рыбное филе. Соленая рыба, поступающая на ПОП, подразделяется на две группы:к первой относится рыба, созревающая при посоле или хранении в соленом виде, употребляемая в пищу без тепловой обработки(сельдь, килька, семга и др.); ко второй - соленая рыба, которую перед употреблением в пищу подвергают тепловой обработке. Оттаивают рыбу в воде при температуре не выше 20С при соотношении массы рыбы и жидкости 1:2. При этом рыба набухает, и масса ее увеличивается на 5-10%. При оттаивании в воде наблюдается потеря части растворимых питательных веществ. Для уменьшения потерь воду подсаливают (7-10г соли на 1л воды). В процессе размораживания рыбу необходимо перемешивать во избежание смерзания тушек. Общая продолжительность оттаивания 2-3ч. Оттаивание считается законченным, если температура в толще рыбы поднимается до -1С. Крупных рыб(осетровых) и филе оттаивают на воздухе. Для этого рыбу и брикеты филе раскладывают на стеллажах или столах. При температуре 20С продолжительность оттаивания осетровых рыб 10-24ч, а филе в блоках 24ч(до температуры в толще -1С). Применяют так же размораживание в СВЧ-поле.
11. Обработка и разделка чешуйчатой рыбы.
Механическая кулинарная обработка рыбы с костным скелетом включает следующие операции: очистку от чешуи, удаления головы, плавников, плечевой кости, потрошение, промывание, разделку и нарезку полуфабрикатов. От чешуи рыбу очищают вручную или механическими скребками. После очистки от чешуи у рыбы удаляют плавники. Голову удаляют по контуру жаберных крышек. Потрошат рыбу двумя способами: не разрезая брюшка, а удаляя внутренности вместе с головой; разрезая брюшко от головы до анального отверстия. После потрошения тушки промывают тщательно холодной водой, обсушивают на решетках в течении 20-30мин. В зависимости от размера и кулинарного использования рыбу можно разделывать различными способами. При этом получается рыба целая с головой или без головы; не пластованная; пластованная на филе с кожей и реберными костями; с кожей без реберных костей. Кроме того, рыбу подготавливают для фарширования.

12. Разделка чешуйчатой рыбы на филе, %отходов, кулинарное использование.
Рыбу, массой более 1,5кг разделывают на филе, после чего нарезают на порционные куски. Для получения филе с кожей, реберными костями, рыбу очищают от чешуи, удаляют плавники, голову, разрезают брюшко и вынимают внутренности, промывают, обсушивают. После этого, (начиная с головы или хвоста), срезают половину рыбы(филе), ведя нож параллельно позвоночнику, но так, что бы на нем не осталось сверху мякоти. В результате такого пластования получают два филе: с кожей и реберными костями(верхнее филе) и с кожей, реберными и позвоночными костями(нижнее филе). Для удаления позвоночной кости нижнее филе перевертывают, укладывают на доску кожей вверх и срезают мякоть с позвоночной кости, оставляя на доске позвоночник. Для получения филе с кожей без реберных костей дополнительно срезают реберные кости с каждой половины. Для этого их кладут поперек разделочной доски кожей вниз. Кости срезают, придерживая их левой рукой. Отходы увеличиваются за счет реберных костей еще на 5-8%. Для получения филе без кожи и реберных костей(чистое филе), рыбу не очищают от чешуи, что бы кожа при снятии не порвалась. Разделывают рыбу так же, как на филе с кожей без реберных костей. Затем филе кладут поперек разделочной доски кожей вниз, хвостовой частью к себе. Подрезают кожу у хвоста на 1-1,5см, придерживая ее левой рукой, срезают мякоть. Отходы увеличиваются еще на 5-6% и составляют в среднем 50-60%.
13. Подготовка судака для фарширования.
Для фарширования целиком судака очищают от чешуи, стараясь не повредить кожу. Затем отрубают плавники, делают глубокие надрезы на спине, прорезая реберные кости вдоль позвоночника. После этого разламывают или перерезают позвоночник у хвоста и головы и удаляют его. Таким образом на спине у рыбы остается отверстие от головы до хвоста, через которое удаляют внутренности. Рыбу тщательно промывают. Тонким ножом срезают мякоть и реберные кости, оставляя на коже слой мякоти не более 0,5см. Плавники и кости внутри рыбы вырезают ножницами. Из головы удаляют жабры и глаза. Тщательно промытую рыбу наполняют фаршем, заворачивают в чистую марлю, перевязывают шпагатом и направляют для тепловой обработки.
14. Приготовление полуфабриката из рыбы. Рыба жареная в тесте.
Для блюда "Рыба жареная в тесте" чистое филе нарезают брусочками толщиной 1см, длиной 5-6см. Затем рыбу маринуют 20-30мин в растительном масле, смешанным с лимонной кислотой или соком лимона, солью, перцем и мелконарезанной зеленью петрушки. В процессе маринования происходит набухание коллагеновых волокон, что ускоряет размягчение рыбы в процессе тепловой обработки, придает ей нежный вкус. Перед жаркой рыбу окунают в жидкое тесто(кляр).
15. Особенности обработки бесчешуйчатой рыбы(сома, угря, налима).
Налим, угорь. Вокруг голову надрезают кожу и снимают ее "гулком". Затем разрезают брюшко и после потрошения и промывания отрубают голову, хвост и вырезают плавники. Сом. Рыбу зачищают ножом от слизи. У мелких экземпляров отрезают голову, плавники, а затем потрошат и промывают. У крупных снимают "гулком". 

16. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для варки, припускания и жарки основным способом.
Для варки используют:рыбу в целом виде; подготовленные звенья рыб осетровых пород; порционные куски из тушки(кругляши); порционные куски из пластованной рыбы с кожей и костями; с кожей и без костей. Куски нарезают поперек волокон, держа нож под прямым углом к рыбе. На каждом куске для предотвращения деформации при тепловой обработке кожу надрезают в двух-трех местах. Для припускания используют: рыбу в целом виде (в основном для банкетов), звенья (рыб осетровых пород), порционные куски из пластованной рыбы с кожей без костей, без кожи и костей. Допускается нарезка порционных кусков из тушек рыбы с хорошо отделяющейся от костей мякотью (камбала, палтус, хек и др.). Порционные куски нарезают под острым углом(45) широкими тонкими пластами. Такие куски равномерно прогреваются в малом кол-ве жидкости. Но коже делают надрезы. Для варки основным способом рекомендуется:рыба в целом виде, звенья(рыб осетровых пород), порционные куски из не пластованной рыбы(кругляши), порционные куски из пластованной рыбы с кожей и костями, с кожей без костей, без кожи и костей. Из филе порционные куски нарезают под острым углом, из не пластованной рыбы - под прямым углом. Кожу в нескольких местах надрезают.
17. Приготовление полуфабрикатов из рыбы для жарки во фритюре (зразы донские).
Для приготовления зраз донских филе рыбы без кожи и костей нарезают на порционные куски(тонкие пластины), отбивают до толщины 0,5см, укладывают фарш, придают форму колбаски(валика), затем панируют в муке, льезоне и белой панировке. Используют для жарки во фритюре. В фарш входят:рубленое мясо, пассированный репчатый лук(крошка), зелень, соль, перец. Фарш можно приготовить с отварными грибами и с хрящами рыбы осетровых пород.
18. Приготовление котлетной масса из мяса, полуфабрикаты из нее.
Для приготовления котлетной массы с хлебом используют шейную часть, лопатку, пашину, голяшку, обрезки, покромку. Мясо тщательно от пленок и сухожилий, нарезают на небольшие куски и измельчают в мясорубке 1-2раза вместе с предварительно замоченным в молоке или воде черствым пшеничным хлебом. Хлеб необходимо слегка отжать. В котлетную массу из телятины, свинины хлеб добавляют без корок. Кладут соль, перец, массу выбивают. При приготовлении котлетной массы необходимо учитывать, что мясо при измельчении нагревается, поэтому воду или молоко следует охладить. При выбивании масса обогащается мелкими пузырьками воздуха, становится более нежной, рыхлой. Выбивать котлетную массу долго не рекомендуется из-за отставания жира. Котлетную массу для тефтелей готовят с добавлением пассированного лука. Сырой лук ухудшает их качество, появляется резкий неприятный запах и зеленоватая окраска. При хранении важную роль играет хлеб (не ниже 1го сорта). Он поглощает воду (изделие становятся пышными), улучшает вкус и замедляет порчу. Для приготовления котлетной массы на 1кг мяса требуется 250г хлеба, (для тефтелей 2оог), 300-350г воды или молока, 20г соли, 1г перца. Котлеты рубленые, биточки рубленные, шницель рубленый, тефтели, зразы, рулет.

19. Приготовление полуфабрикатов из осетровой рыбы. 

Для варки целиком звенья после ошпаривания и зачистки, жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную часть, перевязывают шпагатом для лучшего сохранения формы, а затем кладут на решетку рыбного котла. В результате ошпаривания масса звеньев уменьшается. Для припускания; для нарезки, порционных кусков из рыб осетровых пород подготовленные звенья кладут на доски кожей вниз и нарезают на куски под острым углом, срезая мякоть с кожи. Полученные куски ошпаривают и промывают. Для жарки основным способом, порционные куски из рыб осетровых пород подготавливают так же как для припускания. Для жарки во фритюре осетровые рыбы нарезают на порционные куски, как для припускания, и после ошпаривания и промывания так же панируют в двойной панировке.
20. Рецептура приготовления котлетной массы из рыбы.
Котлетную массу готовят из чистого филе(без кожи и костей). Наилучшие изделия получаются из белого мяса, с малым содержанием костей. Добавление в котлетную массу различных вкусовых, ароматических и водосвязующих продуктов улучшает вкусовые качества изделий и структуру. Для ее приготовления используется морской окунь, минтай, треска, судак, сом, щука и др. виды рыб. Филе нарезают на кубики, пропускают через мясорубку вместе с замоченным в молоке или воде отжатым черствым пшеничным хлебом. Добавляют соль, перец и тщательно перемешивают(выбивают). На 1кг филе рыбы берут 250г хлеба, 300-350г воды или молока, 20г соли, 1г перца. Для тефтелей в массу добавляют пассированный лук, хлеба берут на 50г меньше, т.к. хлеб влияет на вкус и удерживает воду. Котлетная масса становиться более вкусной и нежной за счет добавления сырого или пассированного лука, сливочного масла, шпика(5-10% от массы рыбы), икры, молока, яиц. Перед формированием массу выбивают и охлаждают в холодильнике до температуры 8-10С.
21. Приготовление фарша для фарширования рыбы.
Для приготовления фарша филе рыбы дважды измельчают в мясорубке вместе с пшеничным хлебом, без корок, замоченном в молоке или воде, пассированным луком и чесноком. В фарш добавляют размягченный маргарин, яйца, соль, молотый перец и перемешивая до однородной консистенции. Можно использовать замороженный рыбный фарш промышленной выработки.
22. Приготовление полуфабрикатов из котлетной массы рыбы.
Котлетную массу разделывают в виде биточков, котлет, тефтелей, зраз, тельного, рулета. Биточки формируют в округло-приплюснутые формы, диаметром 6см, толщиной 2см, панируют в сухарной(красной панировке). Тефтели формируют в виде шариков диаметром до 3см, 3-4шт на порцию. Панируют в мучной панировке. Котлетам придают овально приплюснутую форму, с одним заостренным концом. Панируют в сухарной панировке. Масса полуфабриката 86, 115, 144г. Зразы - котлетную массу раздел. в виде небольших лепешек толщиной 1см.На середину укладывают фарш, края соединяют, придают овально прямоугольную форму. Панируют в сухарной или белой панировке. Тельное - это зразы в форме полумесяца. Форму придают с помощью марли, панируют в льезоне и сухарях и направляют для тепловой обработки. Масса полуфабриката 109, 145, 194г. Рулет делают таким способом:на мокрую марлю выкладывают котлетную массу толщиной 1-1,5см в форме прямоугольника, на середину кладут фарш, с помощью марли придают форму рулета, выкладывают швом вниз на смазанный жиром противень. Полуфабрикат смазывают сметаной или льезоном, затем делают несколько проколов.

23. Рецептура и приготовление кнельной массы из рыбы. Использование. Производственная ситуация: при определении пробы кнель тонет в холодной воде. Причина?
Кнельную массу используют для приготовления нежных и рыхлых изделий. Рыбное чистое филе и черствый пшеничный хлеб(без корок), замоченный в молоке, пропускают вместе через мясорубку с очень мелкой решеткой 2-3раза. Затем массу протирают, добавляют яичные белки и хорошо взбивают, подливая молоко или сливки. Хорошо взбитая масса плавает на поверхности воды. По окончании взбивания массу солят. Вместо черствого пшеничного хлеба можно использовать пресное слоеное тесто или заварное. Кнельную массу разделывают в виде клецок и варят в подсоленной воде. Используют ее и для приготовления холодны блюд(буше). На 1кг филе берут 100г пшеничного хлеба, 150г молока, 3 яичных белка, 15г соли.
24. Обработка нерыбных продуктов моря. Их использование.
Кальмары-головоногие моллюски массой 350-750г. Их размораживают в холодной воде (в горячей окрашивается ткань). Температура в мышцах должна быть не ниже -1С. Удаляют остатки внутренностей, хитиновые пластинки, затем опускают в горячую воду и щеткой удаляют пленку, промывают. Варят 5мин(на 1кг берут 2л воды, 30г соли).  Морскую капусту (ламинарию) сушеную заливают холодной водой, в отношении 1:8 и выдерживают 12 часов. Варят два часа(на 1кг берут 2л воды). Мороженую капусту размораживают в воде в течении получаса. Крабы (консервы) используют без тепловой обработки. Креветки поступают варено-мороженными, сыро-мороженными, их слегка размораживают при температуре 17-19С в течении двух часов. При полном размораживании темнеют головки, ухудшается внешний вид. Креветки блоками кладут в кипящую соленую воду и варят 5-10мин (на 1кг берут 3л воды, 150г соли, пряности). Готовые креветки всплывают на поверхность, затем с них снимают панцирь и отделяют шейки, мелких не разделывают. Сушеные креветки выдерживают 4 часа в холодной воде, они должны стать мягкими. Хранят в холодильнике в холодной кипяченой воде. Креветки(консервы) используют без предварительной тепловой обработки. Мидии(в створках) замачивают в холодной воде на 2-3часа, промывают. Створки во время варки раскрываются. Варят в подсоленной воде с добавлением пряностей (на 1кг берут 1л воды, 100г соли). Створки удаляют, мидии промывают. Створки можно удалять до варки (на 1кг берут 2л воды, 40г соли). Трепанги промывают холодной водой, пока вода не станет прозрачной. Заливают водой на 24ч, меняя ее 2-3раза, промывают. Заливают водой и доводят до кипения. В этом отваре хранят до следующего дня. Затем потрошат, разрезая вдоль брюшка, заливают холодной водой и доводят до кипения. Трепанги подготавливают обычно 2 дня. Хранят в холодильнике в воде со льдом. Перед употреблением ошпаривают. Трепанги варено-мороженые размораживают при температуре 15С, можно размораживать в теплой воде(в течении 40мин). Разрезают вдоль брюшка, удаляют внутренности, промывают, ошпаривают. Филе морского гребешка размораживают при комнатной температуре полтора часа. Варят в подсоленной воде, с добавление пряностей 10-15мин (на 1кг берут 2л воды, 60г соли). Увеличивать срок варки нельзя, мясо становится жестким и грубым. Омары и лангусты - крупные морские раки, массой 5-10кг. Они могут поступать свежеморожеными, варено-мороженными, консервированными. Наибольшей пищевая ценностью обладают омары и лангусты, поступившие в живом виде, которых варят в течении 15-20 минут без предварительной подготовки, закладывая в кипящую подсоленную воду, с добавлением пряностей и ароматических кореньев.

25. Разделка задней четверти туши говядины. Использование крупнокусковых полуфабрикатов.
Заднюю четверть туши кладут наружной стороной вниз и отделяют вырезку, если она не была отделена заранее(в случае когда на производство говядина поступает четвертями). Затем поворачивают четверть наружной стороной вверх и разрезают мякоть пашины вдоль контура  задней ноги, перерезая поясничные мышцы в месте сочленения последнего поясничного позвонка с первым крестцовым и разъединяют позвонки, отделяя поясничную часть от задней ноги. Покромку и пашину отрезают, а тонкий край отделяют от костей, подрезая мякоть вдоль позвоночника. Мякоть задней ноги делят на части, для этого заднюю ногу кладут наружной стороной вниз, голяшкой вправо от себя и вырезают тазовую кость; отделяют внутреннюю часть по контуру соединительной ткани и, сделав продольный надрез по бедренной и берцовой кости выделяют их. Голяшку с берцовой костью можно отделить вначале. Выделенную мякоть разрезают по слоям на наружную, боковую и верхнюю части. Ростбиф. Шпигованное мясо. Мясо отварное. Тушеное мяса.
26. Приготовление полуфабрикатов из толстого, тонкого края верхней и внутренней части задней ноги.
Толстый и тонкий край - для жарки в натуральном виде целиком, порционными и мелкими кусками, а так же панированными и в сухарях. Ростбиф изготавливают из вырезки толстого и тонкого краев. Их зачищают от поверхностных пленок, а вырезку - от сухожилий. Для равномерного прогрева полуфабрикат формируют из двух вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязывая шпагатом. Полуфабрикат оборачивают тонким пластом шпика, что бы придать блюду сочность. Используют для жарки (крупнокусковой полуфабрикат). Антрекот нарезают из толстого и тонкого краев, под прямым углом, толщиной 1,5-2см. Куски имеют овально-продолговатую форму. Ромштекс нарезают из толстого и тонкого краев верхнего и внутреннего кусков, тазобедренной части толщиной 0,8-1см, отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сухарях(порционные полуфабрикаты). Бефстроганов нарезают из вырезки толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части. От крупного куска отрезают пласты поперек волокон, отбивают их, режут брусочками, длиной 3-4см, массой от 5до7г. Поджарку нарезают из толстого и тонкого краев, из верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками, 10-15г(мелкокусковой полуфабрикат). Верхняя, внутренняя часть задней ноги - для жарки и тушения крупным куском, порционными кусками, панированными в сухарях, и мелкими кусками в натуральном виде. Тушеное мясо приготовляют из верхнего, внутреннего, бокового, наружного кусков тазобедренной части, массой 1,5-2кг. Шпигованное мясо готовят из тех же частей, что и тушеное. Перед тепловой обработкой мясо шпигуют с помощью шпиговальной иглы или ножа вдоль волокон длинными брусочками моркови, белых кореньев, шпика(крупнокусковой полуфабрикат). Ромштекс(порционный п/ф). Бефстроганов. Поджарка(мелкокусковой п/ф).

27. Разделка туши баранины. Использование крупнокусковых полуфабрикатов.
При разрубе тушу делят на пять частей:лопатка, корейка, грудинка, задняя нога. Вначале отделяют заднюю часть от передней по выступу тазовой кости, затем оттягивают лопатку и отрезают ее по последнему шейному позвонку. В оставшейся спино-грудной части с обеих сторон позвоночника делают продольный надрез мякоти до реберных костей. Затем разрубают грудную кость и, начиная от почечной части, вырубают позвоночник. Полученные части делят на корейку и грудинку, разрубая с внутренней стороны так, что бы длина реберных костей корейки была 10-15см. Заднюю часть разрубают вдоль по крестцовым позвонкам на два окорока. Лопатку, задние ноги и шею снимают с костей. Мякоть лопатки отделяют так же, как и в говяжьей туше. Зачищенную мякоть можно свернуть рулетом, перевязать шпагатом и использовать для приготовления вторых блюд в отварном и жареном видах. Для отделения мякоти задней ноги вырезают тазовую кость, делают продольные разрезы по бедренной, берцовой костям и выделяют их. Зачищенную мякоть используют для нарезания п/ф или свертывают рулетом. Если окорок бараньей туши используют целиком, то берцовую кость не удаляют, а зачищают. Для этого делают надрез вокруг кости и счищают ножом пленку, кость надрубают ближе к голяшке с зачищенной стороны и переламывают ударом тупой стороны ножа с противоположной стороны, что бы кость была с ровными краями. Грудинка обычно остается на реберных костях. Что бы после тепловой обработки было легче удалять их, пленки на ребрах подрезают. Корейка остается на реберных костях, но ее зачищают от сухожилий, пленок. Мякоть шеи снимают с костей так же, как у говяжьей туши. Баранина для жарки (жиго) (тазобедренная часть)
Грудинка баранья фаршированная Баранье седло Баранина тушеная шпигованная
Баранина жареная (лопаточная часть)
28. Разделка полутуши свинины, использование крупнокусковых п/ф.
В первую очередь у свиной туши(полутуши) отделяют вырезку. Тушу или полутушу делят на переднюю и заднюю части по выступу тазовой кости между крестцовыми и поясничными позвонками. У передней части отделяют лопатки. Со спинной части жирной свиной туши срезают шпик целым пластом, оставляя его на мякоти слоем не более 1см. Шкуру при разделке туш снимают и используют при варке студней, оставшуюся часть(коробку) разрубают по позвоночнику и грудной кости пополам, вырубаю позвоночную часть и отделяют грудинку от корейки. Длина ребер у корейки не должна превышать 8см. У свиной корейки отделяют шейную часть, между 4 и 5 ребрами. Как и у бараньих туш, корейку и грудинку полной обвалке не подвергают. Шейную часть используют для жарки целиком, тушение порционными и мелкими кусками. Заднюю часть разделяют на две тазобедренные и производят обвалку. Полученную мякоть тазобедренной части можно разделить по пленкам на четыре части так же как у говядины. В результате кулинарной разделки и обвалки свиной туши получают следующие крупнокусковые п/ф: вырезку, корейку, грудинку, тазобедренную, шейную и лопаточную части. Котлетное мясо(обрезки). В котлетном мясе допускается содержание жировой ткани, не более 30% и соединительной ткани не более 5%.
Буженину Карбонат Грудинка фаршированная Свинина жареная Свинина тушеная шпигованная

29. Приготовление п/ф из говядины для тушения мелким куском.
Бефстроганов нарезают из вырезки, толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части. От крупного куска отрезают пласты поперек волокон, отбивают их и режут брусочками длиной 3-4см, массой от 5 до 7г. Поджарку нарезают из толстого и тонкого краев, из верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части кусочками массой 10-15г. Азу нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части брусочками длиной 3-4см, массой 10-15г. Гуляш из мякоти лопаточной и подлопопаточной частей грудинки, покромки кусочками массой 20-30г. Содержание жира не должно превышать 10%. Перед нарезкой п/ф крупные куски от поверхностей пленки не зачищают. 

30. Обработка субпродуктов.
Головы крупного рогатого скота поступают обработанными, но если они поступили с шерстью, то их сначала опаливают или ошпаривают, затем зачищают и промывают. После этого отделяют губы, удаляют язык, отрубают верхнюю черепную кость и вынимают мозги. Губы опаливают и промывают. Головы телячьи, свиные, бараньи ошпаривают или опаливают, зачищают и промывают. После этого делают надрез мякоти от лба до носа и срезают мякоть вместе с ушами. Можно срезать мякоть целиком, начинаю от зареза. Мозги вынимают так же как у голов крупного рогатого скота. Ножки. Сбивают копыта, ошпаривают, сделав разрез между копытами, срезают мякоть с обеих сторон трубчатой кости. Хвосты вымачивают в холодной воде 5-6ч. Вымя. Разрезают на 4части, перед варкой его вымачивают в холодной воде 5-6ч, промывают. Вымя содержит много соединительной ткани. Уши. Основание ушей должно быть разрезано. Перед варкой уши тщательно моют, соскабливая жир и грязь. Мозги. Должны быть целыми, без повреждения оболочки и наличия крови. За 1-2ч до тепловой обработки заливают водой для набухания пленки. Печень промывают, удаляют пленку, желчные протоки. Для облегчения снятия пленки печень обдают кипятком. Почки. Освобождают от жировой оболочки-капсулы, срезают лишний жир. Говяжьи почки разрезают до половины, замачивают в холодной воде на 2-3ч. Бараньи, свиные и телячьи почки не вымачивают. Желудочки(рубцы) вымачивают в холодной воде 6-9ч, меняя два три раза воду. Сердце разрезают вдоль, очищают от кровеносных сосудов и пленок, вымачивают в воде 1-2ч. Легкое промывают, резрезают на части и снова промывают. Язык перед варкой тщательно промывают холодной водой. Язык молодых животных ошпаривают крутым кипятком и снимают пленку.
31. Денатурация глобулярных белков. Изменение первоначальных св-в белков.
Денатурация белков это сложный процесс, при котором под влиянием внешних факторов(температуры, механического воздействия, действия кислот, щелочей, ультразвука и др.) происходит изменение вторичной, третичной  и четвертичной структур белковой макромолекулы, то есть нативной (естественный) пространственной структуры. Первичная структура, следовательно и хим. состав белка не меняются. При кулинарной обработке денатурацию белков чаще всего вызывают нагреванием. Процесс этот в глобулярных и фибриллярных белках происходит по разному. В глобулярных белках при нагревании усиливается тепловое движение полипептидных цепей внутри глобулы; водородные связи, которые удерживали их в определенном положении, разрываются и полипептидная цепь разрывается, а затем сворачивается по-новому. При этом полярные(заряженные) гидрофильные группы, расположенные на поверхности глобулы и обеспечивающие ее заряд и устойчивость, перемещаются внутрь глобулы, а на поверхность ее выходит реакционно-способные гидрофобные группы (дисульфидные и др.), неспособные удерживать воду. Денатурация сопровождается изменениями важнейших свойств белка: Потери индивидуальных свойств (например, изменение окраски мяса при его нагревании вследствие денатурации гемоглобина); Потерей биологической активности (например, в картофеле, грибах, яблоках и ряде др. растительных продуктов содержатся ферменты, вызывающие их потемнение, при денатурации белки - ферменты теряют активность); Повышением атакуемости пищеварительными ферментами (как правило, подвергнутые тепловой обработке продукты, перевариваются полнее и легче); Потерей способности к гидратации (растворению, набуханию); Потерей устойчивости белковых глобул, которые сопровождаются их агрегированием(свертыванием или коагуляцией белка).
32. Свертывание(коагуляция) и типы свертывания глобулярных белков.
Агрегирование(свертывание, или коагуляция белка) - это взаимодействие денатурированных молекул белка, которое сопровождается образованием более крупных частиц. Внешне это выражается по разному в зависимости от концентрации и коллоидного состояния белков в растворе. Так, в малоконцентрированных растворах(до 1%) свернувшийся белок образует хлопья(пена на поверхности бульонов). В более концентрированных белковых растворах(белки яиц) при денатурации образуется сплошной гель, удерживающий всю воду, содержащуюся в коллоидной системе. Белки, представляющие собой более или менее обводненные гели(мышечные белки мяса, птицы, рыбы, белки круп, бобовых, муки после гидрации и др.), при денатурации уплотняются, при этом происходит их дегидратация с отделением жидкости в окружающую среду. Белковый гель, подвергнутый нагреванию, как правило, имеет меньшие объем, массу, большие механическую прочность и упругость по сравнению с исходным гелем нативных(натуральных) белков. Скорость агрегирования золей белка зависит от РН. Менее устойчивы белки вблизи изоэлектрической точки. Для улучшения кач-ва блюд и кулинарных изделий широко используют направленное изменение реакции среды. Так, при мариновании мяса,птицы, рыбы перед жаркой; добавлении лимонной кислоты или белого сухого вина, при припускании рыбы, цыплят; использование томатного пюре при тушении мяса и др. создают кислую среду со значением РН значительно ниже изоэлектрической точки белков продукта. Благодаря меньшей дегидратации белков изделия получаются более сочными. Подготовленное мясо закладывают в горячую воду(на 1кг мяса 1-1,5л воды) и варят без кипения(97-98С) до готовности, которая определяется с помощью поварской иглы. Она должна легко входить с сварившееся мясо, а выделяющийся при этом сок должен быть бесцветным. С целью улучшения вкуса и аромата мяса в воду при варке кладут коренья и репчатый лук. Соль и специи добавляют в бульон за 15-20мин до готовности мяса, лавровый лист-за 5мин. В среднем время варки составляет:говядины-2-2,5ч, баранины-1-1,5, свинины-2,2,5, телятины-1,5ч.Отварное мясо нарезают поперек волокон по 1-2 куска на порцию, заливают небольшим кол-вом бульона, доводят до кипения и хранят в бульоне до отпуска(но не более 3ч) при температуре 50-60С.
33. Изменение мышечных белков мяса при кулинарной обработке. Правила варки мяса для I и II блюд.

Денатурационно-коагуляционные изменения мышечных белков начинают проявляться при повышении температуры от уровня 45°C и в основном завершаются в диапазоне 66—80°С. В результате термоденатурации изменяется степень растворимости и гидратации белков, происходит термотропное гелеобразование; необратимое сокращение мышечных волокон приводит к снижению водосвязывающей способности мяса, отделению слабосвязанной влаги, упрочнению структуры. При этом степень выраженности этих изменений зависит от уровня применяемых при варке температур греющей среды и темпа нагрева.

Для вторых блюд мясо варят в небольшом количестве воды (1—1,5 л на 1 кг мяса). Подготовленные для варки мясо, репчатый лук, петрушку, морковь и сельдерей (15 г овощей на 1 кг мяса) закладывают в горячую воду и нагревают до кипения, после чего продолжают варку при температуре 90—95° до готовности мяса. В результате такого способа варки уменьшается извлечение из него растворимых веществ. К концу варки кладут соль. Бульон после варки мясных продуктов используют для приготовления соусов или супов. Для определения готовности учитывают время варки мяса, а также прокалывают поварской иглой наиболее толстую часть куска. Если игла входит с некоторым усилием и на месте прокола появляется сок красноватого цвета, свёртывающийся в кипящей воде, значит, мясо ещё не сварилось. Куски сваренного мяса укладывают в посуду в один ряд, подливают немного бульона, накрывают крышкой и хранят до подачи при температуре 60—65°. У телячьих и бараньих грудинок сразу же после варки вынимают рёбрышки.
34. Изменение белков соединительной ткани мяса при кулинарной обработке. 

Существует несколько видов соединительной ткани. Рыхлая соединительная ткань покрывает тушу и образует оболочки мышц; в ней откладывается жир. При варке эта ткань, содержащая клейдающие вещества, хорошо размягчается, выделяя в отвар глютин. Эластическую соединительную ткань содержат те части туши, которые при жизни животного несли особенно большую нагрузку. Мясо, содержащее эластическую ткань, особенно грубо и жестко. В мясе хорошо упитанных животных процент соединительной ткани значительно ниже, чем в мясе животных, плохо упитанных. Так, в мясе жирной упитанности соединительной ткани содержится около 9,6%, а в мясе нижнесредней упитанности - 14%. Шейная часть туши содержит от 10 до 23% грубой соединительной ткани, а мясо голяшки на 90% состоит из нее. В мясе телят, молодых баранов, свиней процент соединительной ткани ниже и она менее груба, поэтому за небольшим исключением (шея, голяшка) мясо этих животных почти целиком пригодно для приготовления различных жареных и тушеных изделий.

35. Изменение белков рыбы при тепловой обработке.
Изменение мышечных белков. По мере прогревания кусков рыбы, происходит денатурация мышечных белков. Начинается она при довольно низкой температуре(30-35С). В интервале 60-65С денатурация идет быстро и к 80С денатурирует около 90-95% белков. Денатурация белков вызывает их свертывание, гели мышечных волокон(миофибрилл) уплотняются. При этом уменьшается гидратация и выпресовывается значительная часть воды вместе с растворенными в ней веществами (минеральные, экстрактивные, витамины). В результате уменьшается диаметр мышечных волокон, снижаются пищевая ценность продукта и масса п/ф. Чем выше температура нагрева, тем интенсивнее уплотнение волокон и больше потери массы и растворимых веществ. Поэтому рыбу рекомендуется варить и припускать при температуре 80-85С, вследствие чего мышечные волокна уплотняются в меньшей степени. При варке и припускании часть растворимых белков прежде, чем они денатурируют, переходит в бульон. Кол-во их невелико и не превышает 1% общего содержания. В дальнейшем эти белки так же денатурируют и свертываются, образуя хлопья на поверхности бульона(пену). Помимо свертывания, при тепловой обработке рыбы частично происходят и гидролитические процессы. Изменение белков соединительной ткани. Соединительная ткань состоит в основном из белка коллагена. Он так же входит в состав органической части костей, кожи, чешуи, жаберных крышек, костных жучков осетровых рыб и т.д. При нагревании рыба так же, как и при тепловой обработке мяса, коллагеновые пучки соединительной ткани в присутствии воды набухают. Дальнейшее нагревание приводит  к разрыву межмолекулярных связей и уменьшению длины волокон примерно на 1/3 их первоначальной длины(сваривание или усадка). В результате денатурации объем куска рыбы сокращается, но менее значительно, чем у мяса. В кожных покровах рыбы сваривание коллагена вызывает большее сокращение линейных размеров(усадку) кожи, чем мышечной ткани. Это приводит к деформации кусков, поэтому перед тепловой обработкой на коже п/ф делают надрезы. Кожа рыбы после тепловой обработки сравнительно хорошо усваивается, т.к. коллаген после денатурации легче разрушается протеалетическими ферментами пищеварительного тракта. При дальнейшем нагреве происходит деструкция коллагеновых волокон - распад их на отдельные полипептидные цепочки (дезагрегация коллагена). В результате коллаген превращается в растворимый глютин (желатин). Переход коллагена в глютин - основная причина размягчения рыбы, уменьшения механической прочности ее тканей. При чрезмерно продолжительной тепловой обработке весь коллаген превращается в глютин, мышцы распадаются на миокомы, в результате качество готовых изделий ухудшается.
36. Изменение белков молока при кулинарной обработке.
Изменение белков молока при нормальной кислотности при нагревании Все белки молока находятся в состоянии золя(раствора). При нагревании белки молока свертываются, причем в первую очередь это происходит в поверхностной пленке. Свернувшийся лактоальбулин и лактоглобулин осаждается на стенках и дне посуды. Казеин денатурирует, но не свертывается. Изменение белков молока при нагревании при повышенной кислотности. Молочная кислота связывает Са и казеин выделяется в чистом виде. При нагревании такого молока казеин денатурирует и свертывается (нагревание кислого молока). Изменение белков молока при комнатной температуре при повышенной кислотности. Молочная кислота связывает кальций и казеин, выделяется в чистом виде, и при определенной концентрации чистого(свободного) казеина, молоко переходит в простоквашу. Денатурацией белков обусловлено образование пенки при кипячении молока. Образующаяся пенка состоит из денатурированного лактоглобулина, свободного казеина, фосфорнокислого кальция, жира и др. вещ-в. В молоке содержится белок липопротеин, то есть содержится лецитин, это белок жиропроводный, он образует защитную оболочку вокруг жировых шариков молока, не давая им слипаться. 

37. Изменение белков при кулинарной обработке.
Белки яйца при нагревании денатурируют, а затем коагулируют(свертываются). Поскольку концентрация белков в яйце высокая, свертывание их происходит с образованием сплошного геля, а не отдельных хлопьев. Процессы денатурации протекают следующим образом: -при 50-55С в белке появляются местные уплотнения; -при 55-60С помутнение распространяется на весь белок; -при 60-65С белок заметно густеет; -при 65-75С образуется студнеобразная нежная масса; -при 85-95С происходит постепенное уплотнение студня; Эти изменения происходят не мгновенно, а в течении некоторого времени. Поэтому, что бы остановить процесс на нужной стадии, яйца быстро охлаждают в воде. Желток начинает загустевать только при 70С и остается жидким, когда белок уже уплотнился. Смесь желтка и белка денатурирует при той же температуре, что и желток. При разведении содержимого яйца водой или молоком при нагревании образуется более нежный студень, а при сильном разбавлении получается не сплошной студень, а отдельные сгустки. Если к яйцу добавить 50-60% жидкости, то при нагревании образуется нежный студень, еще сохраняющий форму(омлеты). Поваренная соль в больших количествах снижает температуру денатурации яичных белков. При изготовлении блюд яйца нагревают непродолжительное время, температура не должна превышать 100С. В этом случае биологическая ценность яиц почти не снижается.
38. Изменение белков круп, зернобобовых при кулинарной обработке.
При замачивании и в начале нагревания белки круп, бобовых и макаронных изделий, поглощая воду, набухают. При дальнейшей варке, по мере повышения температуры, происходит перераспределение влаги внутри зерен. Белки в процессе варки денатурируют(свертываются), а поглощенная ими при замачивании вода выпрессовывается и поглощается клейстеризующим крахмалом. При клейстеризации поглощается от 150%(гречневая крупа) до 300%(перловая) массы крахмала. Скорость перераспределения влаги у различных круп и бобовых неодинакова, что зависит от физико-химических свойств зерна. При клейстеризации крахмала вместе с водой поглощаются и водорасворимые вещества (белки, углеводы, минеральные вещества), что способствует лучшему усвоению блюд их круп, бобовых и макаронных изделий.
39. Изменение жиров при варке.

Содержащийся в продуктах жир в процессе варки плавиться и переходит в бульон. Кол-ва выделившегося жира зависит от его содержания и характера отложения в продукте, продолжительности варки, массы кусков и др.причин. Так, из мяса при варке извлекается до 40%жира, их костей-25-40%. Основная масса извлеченного жира собирается на поверхности бульона и лишь небольшая часть(до 10%) его эмульгирует, т.е. распределяется в жидкости в виде мельчайших шариков. Присутствие эмульгированного жира в бульоне - явление нежелательное, так как бульон становится мутноватым. Кроме того, в результате эмульгирования значительно увеличивается поверхность соприкосновения жира с кипящей водой, что создает благоприятные условия для его гидролиза. Степень эмульгирования жира при варке бульона находящегося в прямой зависимости от интенсивности кипения и кол-ва жидкости по отношению к продукту. Гидролиз жира протекает в три стадии:
-первая - из триглицерида в присутствии воды образуются диглицерид и жирная кислота;
-вторая - из диглицерида образуется моноглицерид и жирная кислота;
-третья - из моноглицерида образуются глицерин и жирная кислота;
Присутствующие в варочной среде поваренная соль и органические кислоты способствуют гидролизу жира. Накапливающиеся в результате гидролиза жирные кислоты образуют с ионами калия и натрия, которые всегда присутствуют в бульонах, мыле, придающие бульонам неприятный салистый вкус. Для снижения степени гидролиза жира и сохранения качества бульонов необходимо не допускать бурного кипения бульонов, снимать излишки жира с поверхности, солить бульон в конце варки. При варке продуктов контакт жира с кислородом воздуха ограничен, поэтому окисляется лишь часть жирных кислот, окисление идет неглубоко (с образованием перекисных соединений и монокислот).
40. Изменение сахаров (гидролиз) при тепловой обработке.
Кислотный гидролиз имеет место в таких технологических процессах, как варка плодов и ягод в растворах сахара различной концентрации, запекание яблок, уваривание сахара с какой либо пищевой кислотой. Сахароза в водных растворах под влиянием кислот присоединяют молекулу воды и расщепляются на равные кол-ва глюкозы и фруктозы. Образующийся инвертный сахар, хорошо усваивается организмом, обладает высокой гидроскопичностью и способностью задерживать кристаллизацию сахарозы. Если слабость сахарозы принять за 100%, то для глюкозы этот показатель составит 74%, а для фруктоза-173%. Поэтому следствием инверсии является некоторое повышение слабости сиропа или готовых изделий. Степень инверсии сахарозы зависит от вида кислоты, ее концентрации, продолжительности нагрева. Органические кислоты по инверсионной способности можно расположить в следующем порядке: щавелевая, лимонная, яблочная и уксусная. В кулинарной практике, как правило, используют уксусную и лимонную кислоту, первая слабее щавелевой кислоты в 50раз, вторая в 11 раз. Ферментативному гидролизу подвергаются сахароза и мальтоза. При брожении и в начальный период выпечки дрожжевого теста. Сахароза под воздействием фермента сахарозы расщепляется на глюкозу и фруктозу, а под действием фермента мальтозы - до двух молекул глюкозы. Оба фермента содержаться в дрожжах. Сахароза добавляется в тесто в соответствии с его рецептурой, мальтоза образуется в процессе гидролиза из крахмала. Накапливающиеся моносахариды участвуют в разрыхлении дрожжевого теста.
41. Изменение жиров при жарке основным способом.
При жарке продуктов основным способом часть жира теряется. Эти потери называются угаром. Угар складывается из жира, который теряется в результате разбрызгивания и потерь вследствие дымообразования. Разбрызгивание вызывает интенсивное кипение влаги, содержащейся в жире и выделяющийся из продуктов. Большой угар дают жиры, содержащие влагу - маргарин и сливочное масло. Интенсивно выделяют влагу при обжаривании п/ф, богатые белками(мясо птицы, рыба). На степень разбрызгивания жира влияет связь влаги в продукте. Так, при обжаривании сырого картофеля угар жира значительно больше, чем при обжаривании предварительно сваренных клубней. Дымообразование связано с глубоким разложением жира при нагревании его до высокой температуры(170-200С). Температура дымообразования зависит от:вида жира, скорости нагревания его, величины греющей поверхности и ряда других факторов. Для жарки лучше использовать жиры с высокой температуры дымообразования - пищевой саламас (230С), свиное сало (220С) и др. Меньше подходит для этой цели растительные масла с низкой температурой дымообразования (от 170-180С). Одновременно с угаром жира происходит частичное поглощение его обжариваемыми продуктами. Кол-во поглощенного жира зависит так же от влажности его и продукта, характера выделяемой из него влаги. Так, продукты, содержащие много белка, поглощают мало жира, так как этому препятствует влага, выделяющаяся при денатурации белков. В предварительно сваренном картофеле влага связана с крахмалом и жира впитывается больше, чем при обжаривании сырого картофеля. Чем мельче нарезка картофеля, тем больше он поглощает жира. Основная масса впитываемого жира накапливается в короче обрабатываемого продукта. При жарке мяса, рыбы и птицы, поглощаемый ими жир эмульгируется в растворе глютина, образовавшегося при расширении коллагена. При этом продукт приобретает доп.сочность и нежность. Поглощенный жир в самом продукте изменяется мало, но оставшийся в посуде может потерпеть некоторые изменения, гидролитического и окислительного характера. Частичный гидролиз жира происходит за счет влаги, содержащегося в самих продуктах. Не смотря на значительный контакт с кислородом воздуха(аэрацию) и действию высоких температур(от 140до 200С), глубоких окислительных изменений в жире не наблюдается, поскольку не велика продолжительность нагревания и жир повторно не используется. Изменение жиров при жарке основным способом при жарке заключается в образовании пероксидов и гидропероксидов, в разложении глицерина до акролеина. Акролеин обладает резким неприятным запахом, который вызывает раздражение слизистых оболочек носа, горла и слезотечение.

42. Изменение жиров при жарке во фритюре.
Особенно заметно жиры изменяются при жарке во фритюре, т.к. подвергаются длительному нагреванию. Кроме того, мелкие частицы продукта и панировка часто остаются в жире и сгорают, а образующиеся при этом вещества каталитически ускоряют разложение жира. При жарке во фритюре преобладают окислительные процессы. В первую очередь окисляются жиры, в состав которых входят непредельные жирные кислоты, имеющие в молекуле двойные связи. В начале по месту разрыва двойных связей образуются пероксиды и гидропероксиды (первичные продукты окисления). Эти соединения являются высокоактивными и вскоре распадаются с образованием промежуточных(спирты, альдегиды, кетоны, эпокиси), а затем вторичных (дикарфонильные соединения, ди- и поликислоты, производные кислот с двумя сопряженными двойными связями и др.) продуктов окисления. Накапливающиеся продукты окисления склонны к реакциям полимеризации и поликонденсации, о чем свидетельствует увеличение вязкости жира. Кроме окислительных процессов в жирах при фритюрной жарке частично идут и гидролитические процессы, за счет влаги обжариваемых продуктов. Физико-химические изменения, происходящие в жире при жарке, приводят к изменению его цвета, вкуса и запаха. Одна из причин проявления темной окраски и ухудшения вкуса - реакция меланоединообразования. Источником аминных групп для этого процесса могут служить обжариваемые продукты и фосфатиды нерафинированных масел.

43. Изменения сахаров (спиртовое, молочное брожение, карамелизация). 
Брожение. Глубокому распаду подвергаются сахара при брожении дрожжевого теста. Под действием ферментов сахара превращаются в спирт и углекислый газ. Последний разрыхляет тесто. Кроме того, сахара в тесте превращаются в молочную кислоту, которая задерживает развитие гнилостных процессов и способствует  набуханию белков клейковины. Карамелизация. Глубокий распад сахаров при нагревании их выше температуры плавления с образованием темно - окрашенных продуктов, назывался карамелизацией. Температура плавления фруктозы 98-102С, глюкоза 145-149С, сахарозы 160-185С. Происходящие при этом процессы сложны и еще недостаточно изучены. Они в значительной степени зависят от вида и концентрации сахара, условий нагревания, рН среды и др.факторов. В кулинарной практике чаще всего приходиться иметь дело с карамелизацией сахарозы. При нагревании ее в ходе технологического процесса в слабокислой или нейтральной среде происходит частичная инверсия с образованием глюкозы и фруктозы, которые претерпевают дальнейшие превращения. Например, от молекулы глюкозы может отщепиться одна или две молекулы вода (дегидратация), а образовавшиеся продукты (ангидриды) соединяться с друг другом или с молекулой сахарозы. Последующее тепловое воздействие может привести к выделению третей молекулы воды с образованием оксиметипфурфурола, который при дальнейшем нагревании может распадаться с образованием муравьиной и левулиновой кислот или образовывать окрашенные соединения. Окрашенные соединения представляют собой смесь веществ различной степени полимеризации: карамелана (вещество светло-соломенного цвета, растворяющееся в холодной воде), карамелона (вещество ярко-коричневого цвета с рубиновым оттенком, растворяющееся и в холодной и в кипящей воде), карамелина (вещество темно-коричневого цвета, растворяющееся только в кипящей воде) и др.; превращающуюся в некристаллическую массу (жженку). Жженку используют в качестве пищевого красителя. Карамелизация сахаров происходит при подпекании лука и моркови для бульонов, при запекании яблок, при приготовлении многих кондитерских изделий и сладких блюд.

44. Изменение водорастворимых витаминов при тепловой обработке.
К водорастворимым относятся витамин С и витамины группы В:тиамин, ривофловин, пантотеновая кислота, В6, В12, ниоцин, фолат и биотин. Водорастворимые витамины группы В устойчивы при нагревании в кислой среде, а щелочной и нейтральной среде разрушаются на 20-30%, частично они переходят в отвар. Самые большие потери тиамина и пиридоксина имеют место при комбинированном нагреве(тушении и др.). Высокая сохранность с кратковременной тепловой обработкой и незначительным кол-вом вытекающего сока. Наиболее устойчив к нагревании витамин РР. Сильнее всего при тепловой обработке разрушается витамин С, за счет окисления его кислородом воздуха, этому способствуют след. факторы: варка продуктов при открытой крышке, закладка продуктов в холодную воду, увеличение сроков тепловой обработки и длит. хранение пищи в горячем состоянии на мармите, увеличение поверхности контакта продукта с кислородом(измельчение и протирание).
45. Изменение окраски мяса при тепловой обработке.
Миоглобин, придающий сырому мясу красный цвет, при денатурации подвергается деструкции. Денатурация миоглобина сопровождается окислением ионов двухвалентного железа, входящего в активную группу молекулы этого белка, до трехвалентного. При этом исчезает красная окраска мяса, образуется гелий серо-коричневого цвета. Так, при температуре 60С окраска говядины ярко красная, свыше 60-70-розовая, при 70-80С и выше - серовато-коричневая, свойственная мясу, доведенному до кулинарной готовности. Причиной аномальной(розоватой) окраски мяса, подвергнутого тепловой обработке, могут быть следующими:использование мяса сомнительной свежести, в котором накапливается аммиак; свежие мясные продукты в нарушении требовании технологии разогреты или сварены в хранившемся уже бульоне; повышенное содержание нитратов в мясе. Исключение составляет раствор, который готовят с разной степенью поджаренности.
46. Изменение крахмала(клейстеризация) при тепловой обработке.
Клейстеризация - это разрушение нативной структуры крахмально зерна, сопровождаемое набуханием. Температура, при которой анизотропность большинства зерен разрушено, называется температурной клейстеризацией. Температура клейстеризации разных видов крахмала не одинакова. Так, клейстеризация картофельного крахмала наступает при 55-65С, пшеничного - при 60-80С, кукурузного при 60-71С, рисового - при 70-80С. Процесс клейстеризации крахмальных зерен идет поэтапно: - при 55-70С зерна увеличиваются в объеме в несколько раз, теряют оптическую анизотропность, но еще сохраняют слоистое строение; в центре крахмального зерна образуется полость(пузырек); взвесь зерен в воде превращается в клейстер - малоконцентрированный золь амилазы, в котором распределены набухшие зерна (первая стадия клейстеризации); -при нагревании выше 70с в присутствии значительного кол-ва воды крахмальные зерна увеличиваются в объеме в десятки раз, слоистая структура исчезает, значительно повышается вязкость система(вторая стадия клейстеризации); на этой стадии увеличивается кол-во растворимой амилазы; раствор ее частично остается в зерне, а частично диффундирует в окружающую среду. При длительном нагревании с избытком воды, крахмальные пузырьки лопаются, и вязкость клейстера снижается. Примером этого в кулинарной практике является разжижение киселя в результате чрезмерного нагрева. Крахмал клубневых растений(картофель, топинамбур,) дает прозрачные клейстеры желеобразной консистенции, а зерновых(кукуруза, рис, пшеница и др.)-непрозрачные, молочно-белые пастообразные консистенции. Консистенция клейстера зависит от кол-ва крахмала при содержании его от 2-5% клейстер получается жидким:(жидкие кисели, соусы, супы-пюре); при 6-8% густым(густые кисели). Еще более густой клейстер образуют внутри клеток картофеля, в кашах, в блюдах из макаронных изделий. На вязкость клейстера влияет не только концентрация крахмала, но и присутствие различных пищевых веществ (сахаров, мин.элементов, кислот, белков и др.). Так сахароза повышает вязкость системы, соль снижает, белки оказывают стабилизирующее действие на крахмальные клейстеры. 

47. Старение клейстеризованного крахмала.
При охлаждении крахмалосодержащих продуктов кол-во растворимой амилазы в них снижается. В результате ретроградации (выпадения в осадок) при этом происходит строение крахмальных студней (синерезис), и изделия черствеют. Скорость старения зависит от вида изделий, их влажности и температуры хранения. Чем выше влажность блюда кулинарного изделия, тем интенсивнее снижается в нем кол-во водорастворимых веществ. Наиболее быстро старение протекает в пшеничной каше, медленнее в манной и гречневой. Повышение температуры тормозит процесс ретроградации, поэтому блюда из крупы и макаронных изделий, которые хранятся на мармитах с температурой 70-80С имеют хорошие органолептические показатели в течении четырех часов.

48. Изменение крахмала(декстринизация и гидролиз) при тепловой обработке.
Гидролиз крахмала. Крахмальные полисахариды способны распадаться до молекул составляющих их сахаров. Процесс этот называется гидролизом, так как идет с присоединением воды. Различают ферментативный и кислотный гидролиз. Ферменты, расщепляющие крахмал, носят название амилаз. Существует два вида их: а-амилаза, которая вызывает частичный распад цепей крахмальных полисахаридов с образованием низкомолекулярных соединений-декстринов; при продолжительном гидролизе возможно образование мальтозы и глюкозы. Бета-амилаза, которая расщепляет крахмал до мальтозы. Декстринизация(термическая деструкция крахмала)-это разрушение структуры крахмального зерна при сухом нагреве его свыше 120С с образованием растворимых в воде декстринов и некоторого кол-ва продуктов глубокого распада углеводов. Декстрины имеют окраску от светло-желтой, до темно-коричневой. Разные виды крахмала обладают различной устойчивостью к сухому нагреву. Так, при нагревании до 180С, разрушается до 90% зерен картофельного крахмала, до 14%-пшеничного, до 10%-кукурузного. Чем выше температура, тем более кол-во крахмальных полисахаридов превращается в декстрины. В результате декстринизации снижается способность крахмала к набуханию в горячей воде и клейстеризации. Этим объясняется более густая консистенция соусов на белой пассировке по сравнению с соусами на красной пассировке при одном и том же расходе муки.
49. Изменение углеводов клеточных стенок при тепловой обработке.
Растительные продукты состоят из клеточных оболочек, которые соединены между собой срединными пластинами(прослойками протопектина). Прослойка протопектина Клеточная оболочка Мембрана(полупроницаемая оболочка) Совокупность клеточных оболочек и прослоек протопектина(срединных пластинок) и составляет углеводы клеточных стенок. Размягчение растительных продуктов вызывается глубокими изменениями углеводов клеточных стенок, из них важнейшая причина-это переход протопектина в растворимый пектин. Протопектин представляет собой сложное вещество, состоящее из остатков молекул полигалактуроновых кислот. Эти остатки соединены в цепочки, последние соединены между собой при помощи солевого мостика. В клетках растительных продуктов, в протоплазме содержаться ионы натрия, калия. В сырых овощах они не взаимодействуют с прослойками протопектина, так как на пути стоит мембрана. При тепловой обработке мембрана разрушает ионы натрия, калия, замещает кальций и магний в солевом мостике и разрушает полигалактуроновые кислоты и переходит в пектин. Несвязанные цепочки полигалактуроновых кислот представляют собой растворенный пектин. Эта реакция обратима и что бы она шла в сторону разрушения солевого мостика необходимо кальций или магний связать и перевести в осадок. Роль осадителя выполняет фитин, который содержится в овощах. Время зависит от кол-ва фитина. Переход протопектина в пектин приводит к разрушению продуктов. Факторы, влияющие на переход протопектинов в пектин:
1.Температура. Чем выше, тем быстрее переход.
2.Среда, кислая, задерживает размягчение всех овощей кроме свеклы.
3.Жесткость воды, задерживает разваривание бобовых, а именно сухого гороха, фасоли. Бобовые замачивают холодной кипяченой водой.
Увеличение проницаемости клеточных оболочек. Клеточная оболочка. Мембрана. Оболочка клеток состоит их клетчатки, полуклетчатки и пектиновых веществ. При тепловой обработке разрушается мембрана, за счет денатурации белков. Клеточная оболочка сохраняется, так как клетчатка не изменяется. Но полуклетчатка и пектиновые вещества переходят в растворимый пектин. Эти изменения и приводят к проницаемости клеточных оболочек. А это в свою очередь связано с потерями питательных веществ. Изменения консистенции картофельного пюре. Сваренный картофель нужно протирать только горячим. В этом случае клеточные оболочки благодаря своей эластичности проходят через сито, не разрываясь. Качество пюре высокое. При протирании охлажденного картофеля клеточные оболочки становятся хрупкими, при прохождении через сито разрываются, крахмальный клейстер вытекает наружу и пюре получается тягучим, с неприятным цветом, запахом и вкусом. 

50. Изменение жирорастворимых витаминов при тепловой обработке. 
К жирорастворимым витаминам относятся витамины А, D, E, K. Витамин А(антиксерофтальмический). Этим витамином богата печень животных, коровье масло и желток яиц. В организме он может образовываться из каротино-окрашенных продуктов, содержащихся в моркови, перце, томате. При тепловой обработке активность витамина А почти не снижается, при жарении потеря его достигает 15-20%. При обжаривании печени потеря А-витаминной активности не велики, даже при изготовлении паштета не превышают 2-5%, поэтому блюда из печени являются хорошим источником витамина А. Витамин D (кальцийферол) наиболее богат этим витамином рыбий жир. Так же он содержится в желтках яиц и сливочном масле. Витамин D устойчив к кислороду и нагреванию, но не выше 100С. Витамин Е (токферол) играет роль естественного антиокислителя жиров. При нагревании, даже в присутствии кислорода он устойчив, но разрушается под воздействием УФ-лучей. Витамин К (способствует свертыванию крови), содержится в зеленых частях растений, печени, почках.  Устойчив при нагревании в кислой среде, не легко разрушается в щелочной среде и под воздействием УФ-лучей, поэтому зелень не рекомендуется хранить на свету. 

51. Изменение витаминов группы В.
Витамины группы В устойчивы при тепловой обработке. В среднем их сохраняется до 70-80%, однако следует помнить, что эти витамины водорастворимы и легко переходят в отвар.
52. Изменение каротинадов при тепловой обработке.
Каротиноиды - устойчивы к действию тепла, кислот, щелочей и не изменяют цвет при тепловой обработке. Они не растворимы в воде, но растворяются в жирах, поэтому при пассировании овощей пигменты переходят в жир, окрашивая его 
в оранжевый цвет. Кол-во каротиноидов увеличивается при тепловой обработке. Это объясняется происходящем при этом разрушением белково - каротиноидных
комплексов и высвобождении каротиноидов.
53. Изменение антоцианов при тепловой обработке.
Растительные пигменты, такие как антоцианы, обладают различной стойкостью к воздействию температуры и неодинаковой растворимостью в воде. Поэтому овощи в зависимости от видов находящихся в них антоцианов могут не изменять свой цвет или различно изменять его при тепловой обработке, окрашивая так же воду при варке. На некоторые виды антоцианов влияет реакция среды, например, антоцианы свеклы в кислой среде имеют ярко-красный цвет; на этом основано тушение свеклы с уксусом. Антоцианы краснокочанной капусты в кислой среде - красный цвет, в слабокислой - синий, в щелочной зеленый. Некоторые виды антоцианов соединяются с железом и алюминием, давая вещества синего цвета. Благодаря этому может измениться цвет овощей, если тепловая обработка ведется в алюминиевой или плохо луженой железной посуде.
54. Изменение хлорофилла при тепловой обработке.
Во время тепловой обработке овощного сырья хлорофилл подвергается очень быстрыми химическим изменениям и продукт приобретает оливковую окраску. Реакции ускоряются при повышении температуры и кислотности среды и происходит, например при стерилизации и хранении огурцов, зеленого горошка, фасоли. В зеленых овощах при тепловой обработке хлорофилл, соединяясь с кислотами клеточного сока, превращается в вещество бурого цвета. Поэтому зеленый горошек, капусту, шпинат, стручки фасоли варят, закладывая в сильно кипящую воду, не закрывая крышкой, что бы с паром удалились летучие кислоты и цвет овощей не изменился. Хлорофилл разрушается при приготовлении пищи во время варки и другой тепловой обработке. Хлорофилл овощей в кислотной среде переходит в буро-зеленый феофетин, в щелочной в ярко-зеленый хлорофиллин.

55. Меры по сохранению качества жира - фритюра.

Чтобы замедлить процессы, нежелательные во фритюрном жире, и дальше использовать его, следует соблюдать ряд вил:

1. Выдерживание необходимого температурного режима (160—190°С). Если жир нагрет слишком сильно, на поверхности продукта быстро образуется поджаристая корочка, хотя внутри он остается сырым. Если жир нагрет недостаточно, процесс жарки затягивается, что приводит к высыханию изделий. Для каждого вида кулинарной продукции имеется оптимальная температура жарки. Фритюр с меньшей температурой применяют для жарки продуктов с большим содержанием влаги (тельное рыбы, котлеты фаршированные из кур и др.). Фритюр с температурой 170—180°С используют для жарки предварительно отваренного мяса и субпродуктов (баранья и телячья грудинка, мозги, телячьи и свиные ножки и др.), с температурой 180—190°С — для жарки пирожков, чебуреков, пончиков, крекеров и других изделий. Недопустим нагрев жиров выше 190°С, так как в результате сильного разложения (пиролиза) жиров резко возрастает концентрация токсичных продуктов термо-окисления.

2. Выдерживание соотношения жира и продукта (при периодической жарке от 4:1 до 6:1, при непрерывной — 20:1).Уменьшение содержания жира в жарочной емкости вызывает снижение температуры при загрузке продукта, в результате его процесс жарки замедляется, что в свою очередь приводит чрезмерной ужарке и ухудшению внешнего вида готовых изделий.

3. Периодическое удаление путем фильтрования мелких частиц, попадающих в жир из обжариваемых продуктов.

4. Тщательная очистка жарочных ванн от нагара в конце рабочего дня с последующим полным удалением моющих средств. Нагар усиливает потемнение жира, а моющие средства — его гидролиз.

5. Сокращение холостого нагрева. При нагреве жира без продуктов нежелательные изменения наступают быстрее. Это объясняется наличием в ряде продуктов веществ, обладающих антиокислительным действием (белки, некоторые аминокислоты, витамин С и др.)

6. Использование для жарки во фритюре специальных термостойких жиров промышленного изготовления (Белорусский, Украинский и др.).

7. Использование фритюрниц с холодной зоной.

8. Уменьшение контакта жира с кислородом воздуха. Если нагревать жир без доступа воздуха в течение длительного вре​мени, качество его изменяется мало. В настоящее время име​ются конструкции аппаратов, в которых использован вакуум. Для предотвращения контакта с воздухом в жир добавляют инертные вещества, безвредные для организма. Распределя​ясь на поверхности в виде тонкой пленки, они предохраняют жир от воздействия кислорода.

9. Осуществление контроля качества гретых жиров по органолептическим и физико-химическим показателям.

Внешние признаки порчи фритюрного жира следующие: появление запаха, интенсивное выделение дыма при 180— 190°С, образование устойчивой и интенсивной пены при заг​рузке продукта, увеличение вязкости, появление коричневой окраски. Из всех перечисленных признаков наиболее важ​ный — изменение цвета. Жир, органолептическая оценка кото​рого по этому показателю ниже допустимой, в пищу не до​пускается.
56. Образование новых вкусовых и ароматических веществ при тепловой обработке продуктов

При кулинарной обработке часто значительно изменяются вкус и аромат, свойственные сырым продуктам. Иногда это обусловлено растворением веществ, содержащихся в продуктах и придающих им определенный вкус. Например, при бланшировании из перца извлекаются вещества, обладающие острым вкусом; некоторые сорта капусты содержат повышенное количество гликозидов, придающих горечь, и их перед варкой ошпаривают. В отдельных случаях вкусовые вещества образуются благодаря ферментативному гидролизу гликозидов. Так, в тер​том хрене при выдерживании происходит гидролиз гликозида с выделением агликона, имеющего острый вкус и запах; ана​логичный процесс наблюдается и при созревании приготовленной горчицы (фермент синегрин гидролизуется с выделением алиллгорчичного масла). Однако наибольшее значение для формирования вкуса кулинарных изделий имеют процессы, протекающие при теп​ловой обработке продуктов. Прежде всего следует отметить испарение и перегонку с водяным паром ароматических веществ, и особенно эфирных масел. Процесс этот нежелателен. Для уменьшения потери ароматических веществ, применяют растворение их в жирах при пассеровании, вводят специи в блюда в конце тепловой обработки и т. д. Иногда специально удаляют летучие вещества продуктов. Так, при пассеровании лука разрушаются дисульфиды, обладающие острым вкусом и вызывающие слезоточивость; для приготовления соуса хрен слегка прогревают с маслом, чтобы уменьшить чрезмерно острый вкус и запах. В вареных и жареных изделиях образуются летучие вещества, которые в сырых продуктах не содержатся. Это альдегиды, кетоны, сероводород, фосфористый водород, свободные низкомолекулярные жирные кислоты, меланоидины, продукты карамелизации и пирогенетического распада углеводов и белков. Источником образования альдегидов является реакция меланоидинообразования. Сероводород образуется при постденатурационных изменениях белков вследствие отщепления его от метионина, цистина, цистеина. Это происходит при варке картофеля, капусты, мяса. При расщеплении фосфатидов выделяется фосфористый водород (варка яиц, мяса и др.). Появление характерного вкуса мяса при варке обусловлено экстрактивными веществами. При жарке мясных продуктов обра​зуются меланоидины, обусловливающие вкус и аромат. При производстве изделий из дрожжевого теста новые вкусовые вещества появляются при брожении теста и выпечке. Среди них обнаружены сивушные масла, органические кислоты, раз​личные альдегиды и др.
57. Характеристика приема тепловой обработки - жарка.

Жарка — тепловая кулинарная обработка продуктов с целью доведения до кулинарной готовности при температуре, обеспечивающей образование на их поверхности специфичес​кой корочки.

Различают жарку:

♦
на нагретых поверхностях с жиром и без него (основной споco6);

· в жире (во фритюре);

· в жарочных шкафах (в замкнутом пространстве);

· на открытом огне;
· инфракрасными лучами в аппаратах ИК-нагрева.
58. Характеристика комбинированных и вспомогательных приемов тепловой обработки.

Варку и жарку часто комбинируют друг с другом — комбинированные способы тепловой обработки. Например, применяют варку продуктов с последующим обжариванием; тушение, т. е. припускание обжаренных продуктов; запекание жаренных, вареных или припущенных продуктов; комбинацию СВЧ- и ИК-нагрева; брезирование (припускание с последующей обжаркой). Вспомогательные способы тепловой обработки не позвозволяют довести продукт до готовности, но облегчают его дальнейшую обработку. К вспомогательным приемам относятся опаливание, ошпаривание (бланширование), пассерование, термостатирование.
59. Потемнение картофеля, яблок, груш, грибов. Способы предохранения от потемнения.

При очистке и измельчении повреждаются клетки растительной ткани продуктов, облегчается контакт их содержимого с кислородом воздуха и при денатурации белки-ферменты теряют активность, т.е. ускоряются ферментативные процессы, которые приводят к потемнению картофеля, грибов, яблок, окислению витаминов.
Предохраняют очищенный картофель от потемнения разными способами. Одним из наиболее распространенных способов является сульфитация — обработка очищенного картофеля в течение 5 мин раствором бисульфита натрия (гидросульфита натрия) концентрацией 0,5—1% (в пересчете на сернистый ангидрид). Сернистый ангидрид, выделяющийся при разложении бисульфита натрия, снижает активность фермента полифенолоксидазы и тем самым тормозит образование темноокрашенных продуктов. Сернистый ангидрид — вещество, вредное для организма, поэтому содержание его в сульфитированных клубнях не должно превышать 0,002%. Перед использованием сульфити-рованный картофель обязательно промывают. От потемнения картофель предохраняют с помощью пенного раствора метилцеллюлозы. Для этого крахмал гидролизуют неорганическими кислотами до декстринов и взбивают с метилцеллюлозой. Полисахариды повышают стойкость пены. Картофель укладывают в полиэтиленовые пакеты, фляги и покрывают пенным раствором. Срок реализации такого картофеля увеличивается на 12 ч по сравнению с сульфитированным. Пена легко смывается перед использованием картофеля, безвредна для организма человека. В пищевой промышленности для предохранения картофеля от потемнения применяют бланширование — кратковременную обработку кипящей водой или паром. Бланшируют картофель, нарезанный тонкими ломтиками или брусочками, что обеспечивает достаточно полную инактивацию ферментов по всей массе продукта. При бланшировании целых клубней инактивация ферментов происходит только в поверхностном слое клубня толщиной 2—5 мм. Этот слой частично проваривается, что облегчает доступ кислорода к нижележащим слоям. В результате на границе между проваренным слоем и сырой мякотью появляется темное кольцо. При обработке шампиньонов удаляют пленку, закрывающую пластинки, зачищают корень, снимают кожицу со шляпки, отрезают ее, оставив 1,5—2 см ножки, промывают в воде с добавлением лимонной кислоты или уксуса для предохранения от потемнения.
60. Характеристика приема тепловой обработки продуктов (варка)

Варка – тепловая кулинарная обработка продуктов в водной среде или атмосфере водяного пара.

Различают варку:

· с полным погружением в жидкость (основной способ);

· с частичным погружением в жидкость (припускание);

· паром атмосферного и повышенного давления;

· при пониженной температуре;
· при повышенной температуре;
· в СВЧ-аппаратах.
61. Подготовка щуки для фарширования.

Фаршируют рыбу целиком, порционными кусками и в виде батона. щуку осторожно очищают от чешуи, вокруг головы надрезают кожу и концом ножа отделают ее от мякоти. Затем левой рукой держат рыбу полотенцем за голову, другой рукой захватывают кожу и снимают ее ''чулком" по направлению от головы к хвосту, подрезая ножом или ножницами мякоть у плавников. У самого хвоста мякоть и позвоночную кость перерезают и получают две части: вывернутую кожу с хвостом и тушку. Кожу хорошо промывают, а тушку потрошат, промывают и отделяют мякоть от костей. Мякоть используют для приготовления фарша. Затем кожу наполняют фаршем, приставляют обработанную голову, заворачивают в марлю, перевязывают шпагатом и направляют на тепловую обработку.
62. Обработка наваги.

Мороженую навагу разделывают, не размораживая. У мелких экземпляров отрезают нижнюю челюсть с частью брюшка, потрошат через образовавшееся отверстие, оставляя в тушке икру, прорезают кожу вдоль позвоночника, снимают ее с обеих сторон тушки, начиная с головы, после чего удаляют спинной плавник. У крупной рыбы отрубают голову, потрошат, надрезают кожу вдоль спины, вырезают спинной плавник и снимают кожу по направлению от спины к брюшку. Крупную рыбу пластуют.
63. Приготовление кнельной массы из птицы.

Мякоть птицы или филе дичи два-три раза пропускают через мясорубку с отверстиями решетки диаметром 2,5—3 мм, добавляют замоченный в молоке или сливках белый хлеб и вновь пропускают через мясорубку. Затем добавляют яичные белки и тщательно взбивают, постепенно добавляя молоко или сливки. Масса должна быть пышной, легкой. Перед окончанием приготовления добавляют соль.
64. Обработка осетровой рыбы.
Рыба осетровых пород, за исключением стерляди, поступает мороженой и полностью потрошеной. Обработка ее включает размораживание, удаление голов, спинных жучков, плавников, визиги, пластование, ошпаривание и зачистку.
У размороженных тушек отрубают голову вместе с грудными плавниками и костями плечевого пояса двумя косыми срезами вдоль жаберных крышек. После этого у рыбы срезают спинные жучки со спинным плавником, удаляют анальный, брюшной плавники по линии их основания, отделяют хвостовой плавник по прямой линии перпендикулярно позвоночнику на уровне начала лучей и удаляют визигу. Иногда хвостовой плавник не отрезают до удаления визиги — плотного хряща, заменяющего осетровым рыбам позвоночник. При этом у хвоста надрезают мякоть вокруг визиги и вытягивают ее вместе с хвостом, осторожно, чтобы не порвать. Извлечь визигу можно и другим способом — после пластования рыбы, но при этом она может быть повреждена. В некоторых случаях рыба поступает без визиги, которую удаляют одновременно с внутренностями при промышленной обработке.
Рыбу пластуют, разрезая вдоль по середине жировой прослойки на спине на две половинки — звенья. Крупные звенья разрезают в продольном и поперечном направлениях так, чтобы длина куска не превышала 60 см, а масса — 4—5 кг.
Для облегчения дальнейшей очистки рыбы от костных жучков звенья ошпаривают, погружая их кожей вниз в рыбный котел или специальную ванну с горячей водой на 2—3 мин. Причем воды берут такое количество, чтобы в нее была погружена лишь нижняя часть звена с кожей, а мякоть находилась над водой. Затем звено быстро очищают от боковых, брюшных жучков и мелких костных образований, удаляют брюшную пленку. Дальнейшая обработка звеньев зависит от их кулинарного использования.
Для варки целиком звенья после ошпаривания и зачистки жучков промывают, подвертывают тонкую брюшную часть, перевязывают шпагатом для лучшего сохранения формы, а затем кладут на решетку рыбного котла. В результате ошпаривания масса звеньев уменьшается на 5—10%.
При использовании звеньев осетровой рыбы для припускания или жарки в целом виде либо порционными кусками с кожей или без кожи у них сначала срезают хрящи, затем ошпаривают и зачищают от жучков.
Порционные куски перед тепловой обработкой ошпаривают еще раз. Для этого их опускают на 1—2 мин в воду температурой 95—9 7"С (3—4 л на 1 кг рыбы). После ошпаривания куски промывают в воде, чтобы смыть выступившие сгустки белка. В процессе ошпаривания рыба уменьшается в объеме и уплотняется, поэтому при тепловой обработке ее форма сохраняется и при жарке от нее не отстает панировка. Воду, которой вторично ошпаривают рыбу, можно использовать для приготовления бульонов.
65. Особенности обработки стерляди.

Стерлядь после размораживания, не ошпаривая, очищают от жучков, разрезают брюшко, удаляют внутренности, жабры и визигу. У стерляди, предназначенной для припускания в целом виде, спинные жучки отделяют после тепловой обработки, а у стерляди, предназначенной для варки, припус-кания, жарки порционными кусками, — до нее. Для приготовления порционных кусков потрошеную стерлядь пластуют после удаления спинных жучков, а затем нарезают поперек кусками. Количество отходов при обработке стерляди составляет 42%.
66. Виды мясного сырья. Общая схема обработки мяса. Оттаивание мороженого мяса.
В зависимости от вида и возраста животных различают: говядину и телятину, свинину и поросят, баранину, козлятину и другие виды мяса.
Размораживание. Цель размораживания — максимальное восстановление первоначальных свойств мяса. Размораживание может быть медленное и быстрое. При медленном размораживании туши, полутуши или четвертины навешивают на крючья в специальных камерах так, чтобы они не соприкасались друг с другом, со стенками и полом. Влажность в камерах поддерживают в пределах 90 — 95%. Температуру воздуха постепенно повышают от 0 до 6—8°С. Процесс длится 3—5 суток и считается законченным при достижении температуры в толще мяса 0—ГС. При таком режиме кристаллы льда тают медленно, и образующаяся влага успевает впитаться в мышечные волокна, которые набухают и в значительной степени восстанавливают свои свойства. Однако этот способ очень длительный, и поскольку для него требуются холодильные камеры, его можно применять только на крупных предприятиях.При быстрое размораживании мясо (туши, полутуши и четвертины) помещают в специальные камеры, в которые подают воздух температурой 20—25°С и влажностью 85—95%. При таких условиях размораживание продолжается всего 12—24 ч. Можно проводить быстрое размораживание непосредственно в цехах. Для этого туши или полутуши размораживают при комнатной температуре, а затем помещают в холодильные камеры с температурой от 0 до 2°С и выдерживают там около 24 ч при относительной влажности воздуха 80—85%.Выдержка необходима для выравнивания температуры во всех частях туши, завершения процесса гидратации, что способствует снижению потерь мясного сока при разделке. Потери мясного сока и снижение массы мяса при медленном размораживании в воздушной среде составляет от 0,5 до 3%, при быстром — до 12%. Мясной сок содержит: воды — около 88%, белков — 8, экстрактивных и минеральных веществ — около 3 и витаминов группы В — до 12% общего содержания их в мясе.Не рекомендуется размораживать мясо в воде, а также разрубать туши, полутуши и четвертины для ускорения их размораживания на более мелкие куски, так как это приводитк еще более значительным потерям мясного сока, снижению пищевой ценности мяса и ухудшению качества полуфабрикатов.
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67. Приготовление полуфабрикатов из филе птицы.

Порционные полуфабрикаты. Из птицы, дичи и кролика готовят полуфабрикаты: котлеты натуральные; котлеты панированные; птица, дичь, кролик по-столичному; котлеты натуральные фаршированные.
Для приготовления этих полуфабрикатов используют филе кур, индеек, реже фазанов, рябчиков, тетеревов и куропаток. У кролика используют мякоть задних ножек или спинной части.
Для отделения филе птицу кладут на разделочную доску спинкой вниз, подрезают кожу в пашинках и отгибают ножки, выворачивая их в суставах; снимают кожу с филейной части; по выступу грудной кости подрезают мякоть; разрубают косточку-вилку (ключицу) и срезают сначала одно филе с плечевой (крыльной) косточкой, а затем — другое. Снятое филе состоит из двух слоев мышц: наружного (большое филе) и внутреннего (малое филе).
Из малого филе вытягивают продольное сухожилие, а из большого — остаток ключицы. Плечевую косточку зачищают от мякоти и сухожилий и укорачивают до 3—4 см, отрубая утолщенную часть. Далее с большого филе срезают поверхностную пленку, а с внутренней его стороны делают вдоль один или два небольших косых надреза, разворачивают филе так, чтобы открылось проходящее внутри него сухожилие, которое перерезают в двух-трех местах, после чего филе формуют.
Котлеты натуральные. В разрез большого филе вкладывают малое, края большого филе подвертывают к середине, закрывая малое филе, и придают овальную форму.
Котлеты панированные. В отличие от натуральных эти полуфабрикаты смачивают в льезоне и панируют в белой панировке.
Птица, дичь, кролик по-столичному. У большого филе отрезают плечевую косточку. Подготовленное филе слегка отбивают, смачивают в льезоне, панируют в белом хлебе, нарезанном соломкой. У кролика используют мякоть задних ножек или спинной части.
Котлеты по-киевски (фаршированные). Подготовленное большое филе (с косточкой) курицы надрезают вдоль с внутренней стороны, разворачивают мякоть и слегка отбивают до толщины 2,5—3 мм; сухожилия слегка надрезают и, если образуются разрывы, на них накладывают тонко отбитые кусочки филе; на середину отбитого филе кладут сформованный в виде груши кусочек сливочного масла. На фарш укладывают малое филе и заворачивают края большого филе так, чтобы полностью покрыть фарш. Котлеты смачивают в льезоне, панируют в белой панировке, еще раз смачивают в льезоне и снова панируют в белой панировке. До жарки хранят в холодильнике, чтобы масло застыло. Масло для фарширования можно смешать с рубленой зеленью или сырыми желтками яиц.
Котлеты, фаршированные соусом молочным с грибами. Используют филе кур, фазана, рябчика, куропатки серой, глухаря или мякоть, снятую с окорочков кролика. Для фарша в густой молочный соус кладут рубленые вареные грибы (белые или шампиньоны). У большого зачищенного филе отрезают косточку. На середину филе кладут фарш, накрывают малым филе, под малое филе вставляют зачищенную косточку с тонкой стороны большого филе (для филе из дичи вставляют косточку из ножки). Затем завертывают края большого филе, придают грушевидную форму, панируют дважды в белой панировке. Котлеты можно фаршировать паштетом из печени.
68. Приготовление полуфабрикатов из баранины для жарки.

Баранину жареную (жиго) готовят из тазобедренной части (окорока). Для этого окорок подвергают неполной обвалке, удаляя берцовую и тазовую кости. На расстоянии 10 см от нижней головки бедренной кости делают круговой надрез мякоти. Мякоть снимают с кости и отрубают наискосок головку. Края верхней части окорока заравнивают.
Баранье седло готовят из поясничной части корейки. От коробки, не вырубая позвоночника, отделяют поясничную часть. Тонкие края подгибают к позвоночнику и обвязывают шпагатом.
Для блюда баранина жареная используют мякоть лопатки, которую скручивают рулетом, подворачивая внутрь верхние и нижние края лопатки. Сформованный полуфабрикат перевязывают шпагатом.
69. Приготовление полуфабрикатов из свинины для жарки.

Буженину готовят из свиного окорока, с которого иногда не снимают кожу. Окорок полностью обваливают.
Карбонат готовят из свиной корейки, обваливая ее полностью.
Для блюда свинина жареная используют мякоть лопатки, которую скручивают рулетом, подворачивая внутрь верхние и нижние края лопатки. Сформованный полуфабрикат перевязывают шпагатом.

70. Разделка передней четверти туши говядины. Использование крупнокусковых п/ф.

Разделка полутуши начинается с деления на две четвертины — переднюю и заднюю. Линия деления проходит по последнему ребру и между 13-м и 14-м позвонками, при этом все ребра остаются в передней части (рис. IL8). Для этого прорезают мякоть пашины против 13-го (последнего ребра), затем по задней линии этого ребра прорезают мякоть до позвоночника, разрубая его по сочленению 13-го и 14-го позвонков. Лопаточную часть отделяют по ее контуру. Для этого перерезают мышцы, соединяющие лопаточную часть с грудинкой, надрезают мышцы, расположенные по линии, которая идет от локтевого бугра к верхнему углу заднего края лопаточной части, и мышцы, лежащие по верхнему и переднему краям лопаточной части, затем лопаточную часть оттягивают от туловища и перерезают мышцы, расположенные под плечевой и лопаточной костями. Шейную часть отделяют по линии, проходящей между последним шейным и 1-м спинным позвонками. Для этого прорезают мякоть до позвоночника по линии остистого отростка 1-го спинного позвонка до выступа грудины, затем перерезают сочленения последнего шейного позвонка с 1-м спинным позвонком. Грудинку отрезают по линии, идущей от конца 1-го ребра к концу последнего (в месте соединения хрящей с ребрами). Спинно-реберная часть остается после отделения лопаточной, шейной частей, грудинки и включает спинную часть длиннейшей мышцы спины (толстый край), подлопаточную часть и покромку. Линии отделения спинно-реберной части проходят: передняя — по прямой линии у последнего шейного позвонка; задняя — по последнему ребру и между последним спинным и 1-м поясничным позвонками; нижняя — по линии, идущей от конца 1-го ребра к концу последнего (в месте соединения хрящей с ребрами).
Ростбиф изготовляют из вырезки, толстого и тонкого краев. Их зачищают от поверхностных пленок, а вырезку — от сухожилий. Для равномерного прогрева полуфабрикат формуют из двух вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязывая шпагатом. Иногда полуфабрикат оборачивают тонким пластом шпика, чтобы придать блюду сочность. Используют для жарки.
Тушеное мясо приготовляют из верхнего, внутреннего, бокового, наружного кусков тазобедренной части массой 1,5—2кг.
Шпигованное мясо готовят из тех же частей, что и тушеное. Перед тепловой обработкой мясо шпигуют с помощью шпиговальной иглы или ножа вдоль волокон длинными брусочками моркови, белых кореньев, шпика.
Отварное мясо приготовляют из лопаточной, подлопаточной частей, грудинки, покромки (мясо 1-й категории). Говядину, предназначенную для варки, нарезают на куски массой 1,5—2 кг.
71. Приготовление полуфабрикатов из вырезки.

Вырезка — наиболее нежная часть туши, используют ее для жарки целиком, натуральными порционными и мелкими кусками.
Ростбиф изготовляют из вырезки, толстого и тонкого краев. Их зачищают от поверхностных пленок, а вырезку — от сухожилий. Для равномерного прогрева полуфабрикат формуют из двух вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязывая шпагатом. Иногда полуфабрикат оборачивают тонким пластом шпика, чтобы придать блюду сочность. Используют для жарки.
Порционные полуфабрикаты. Бифштекс нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщиной 2—3 см, слегка отбивают.
Филе нарезают из средней части вырезки, толщиной 4— 5 см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при тепловой обработке.
Лангет нарезают под острым углом из тонкой части вырезки (хвостика), по два куска на порцию, толщиной 1—1,2 см. Полуфабрикат слегка отбивают.
Мелкокусковые полуфабрикаты. Бефстроганов нарезают из вырезки, толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части. От крупного куска отрезают пласты поперек волокон, отбивают их и режут брусочками длиной 3 — 4 см, массой от 5 до 7 г.
Мясо для шашлыка — из вырезки нарезают кусочки массой 30 — 40 г, посыпают солью, перцем и накалывают на шпажку вперемежку с кусочками шпика вдвое меньшей толщины.
72. Приготовление полуфабрикатов для тушения крупными и порционными кусками из говядины.

Ростбиф изготовляют из вырезки, толстого и тонкого краев. Их зачищают от поверхностных пленок, а вырезку — от сухожилий. Для равномерного прогрева полуфабрикат формуют из двух вырезок, складывая головку с хвостиком и перевязывая шпагатом. Иногда полуфабрикат оборачивают тонким пластом шпика, чтобы придать блюду сочность. Используют для жарки.
Тушеное мясо приготовляют из верхнего, внутреннего, бокового, наружного кусков тазобедренной части массой 1,5—2кг.
Шпигованное мясо готовят из тех же частей, что и тушеное. Перед тепловой обработкой мясо шпигуют с помощью шпиговальной иглы или ножа вдоль волокон длинными брусочками моркови, белых кореньев, шпика.
Отварное мясо приготовляют из лопаточной, подлопаточной частей, грудинки, покромки (мясо 1-й категории). Говядину, предназначенную для варки, нарезают на куски массой 1,5—2 кг.
Порционные полуфабрикаты. Бифштекс нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки (головки) толщиной 2—3 см, слегка отбивают.
Филе нарезают из средней части вырезки, толщиной 4— 5 см, иногда обвязывают шпагатом во избежание деформации при тепловой обработке.
Лангет нарезают под острым углом из тонкой части вырезки (хвостика), по два куска на порцию, толщиной 1—1,2 см. Полуфабрикат слегка отбивают.
Антрекот нарезают из толстого и тонкого краев под прямым углом, толщиной 1,5—2 см. Куски имеют овально-продолговатую форму.
Ромштекс нарезают из толстого и тонкого краев, верхнего и внутреннего кусков тазобедренной части, толщиной 0,8— 1 см, отбивают, смачивают в льезоне, панируют в сухарях.
Зразы отбивные нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части, толщиной 1—1,5 см, отбивают, на середину кладут фарш, свертывают в виде колбасок и перевязывают ниткой или шпагатом. Для фарша пассерованный репчатый лук соединяют с вареными измельченными яйцами или грибами, зеленью петрушки, молотыми сухарями; добавляют соль, перец и перемешивают.
Говядину духовую нарезают из бокового и наружного кусков тазобедренной части, толщиной 2—2,5 см. Порция — один или два примерно равных по массе куска мякоти неправильной четырехугольной или овальной формы.
73. Задача
74. Приготовление натуральной рубленой массы из мяса и полуфабрикатов из нее.

Рубленые натуральные полуфабрикаты. Мясо нарезают на куски, соединяют с салом-сырцом и измельчают на мясорубке или куттере. В подготовленную массу вводят воду (8—12% массы мяса), соль, перец, тщательно перемешивают и формуют полуфабрикаты. Полуфабрикаты могут быть не панированными (бифштекс, котлеты натуральные, люля-кебаб, фрикадельки) и панированными (шницель натуральный рубленый, котлеты полтавские).
Бифштекс рубленый готовят из говядины. В рубленую массу добавляют шпик, нарезанный кубиками (5x5 мм), порци-онируют, придают изделиям приплюснуто-округлую форму, толщина изделий 2 см.
Котлеты натуральные рубленые готовят из баранины или свинины, придавая изделиям форму котлет — овально-приплюснутую с одним заостренным концом.
Люля-кебаб готовят из котлетного мяса баранины. Мякоть с бараньим салом (курдючным), сырым репчатым луком пропускают 2—3 раза через мясорубку. Лук не только ароматизирует мясо, но и размягчает его, так как содержит протеолити-ческие ферменты. В рубку добавляют перец, соль, лимонную кислоту, хорошо перемешивают и ставят в холодильник на 2—3 ч для маринования. После этого порционируют, придают форму маленьких колбасок.
Фрикадельки — в рубленое мясо вводят мелко нарезанный репчатый лук, сырые яйца, молотый перец, соль, воду, хорошо вымешивают и разделывают на шарики по 7—10 г. Их кладут в супы при отпуске.
Шницель натуральный рубленый готовят из свинины, баранины, говядины. Полуфабрикату придают плоско-овальную форму, смачивают в льезоне и панируют в сухарях, толщина изделий 1 см.
Котлеты полтавские готовят из говядины. В рубленую массу вводят шпик, нарезанный мелкими кубиками, измельченный чеснок и перемешивают. Затем порционируют, придают форму котлет и панируют в сухарях.
Рубленые полуфабрикаты с хлебом (изделия из котлетной массы). Для приготовления изделий с добавлением хлеба измельченное на мясорубке котлетное мясо соединяют с черствым пшеничным хлебом (20—25% массы мяса) 1-го или высшего сорта, предварительно замоченным в воде или молоке (общее количество жидкости 30—35% массы мяса) и отжатым, вводят соль, перец и вторично пропускают через мясорубку, добавляют воду и тщательно вымешивают (взбивают).
При первоначальном измельчении мясо нагревается на 1,5—2°С, поэтому, чтобы снизить бактериальную обсеменен-ность, надо или охлаждать воду, или добавлять в массу пищевой лед.
На качество полуфабрикатов и готовых изделий из рубленой массы влияют термическое состояние сырья, степень измельчения мяса, водосвязывающая способность его, количество добавляемых компонентов (хлеба, воды и др.).
При измельчении мяса увеличивается его поверхность и соответственно количество адсорбционно связанной влаги.
Для увеличения выхода готовых изделий, повышения их сочности, нежности большое значение имеет водосвязывающая способность рубленой массы. Так, водосвязывающая способность фарша из остывшего или охлажденного мяса выше, чем фарша из размороженного мяса. Поэтому изделия из охлажденного мяса сочнее изделий из размороженного мяса. Водосвязывающая способность последнего тем меньше, чем дольше оно хранилось в замороженном состоянии.
Добавление в измельченное мясо хлеба существенно влияет на структурно-механические свойства котлетной массы, так как хлеб является хорошим влагопоглощающим материалом.
Хлеб, добавляемый в котлетную массу, должен быть черствым, так как свежий после замачивания имеет тягучую консистенцию, при введении в массу образует комки и недостаточно равномерно в ней распределяется.
Из котлетной массы с содержанием хлеба 25% массы мяса формуют котлеты, Биточки, шницели. Из котлетной массы с несколько меньшим количеством хлеба (около 20% массы мяса) готовят тефтели, зразы рубленые, рулет, фрикадельки, котлеты московские, киевские, бараньи, домашние.
Котлеты — изделия овально-приплюснутой формы с одним заостренным концом, запанированные в сухарях (толщина их 1—2 см, ширина — 5, длина — 10—12 см).
Биточки — изделия приплюснуто-округлой формы, толщиной 2—2,5 см, диаметром 6 см, запанированные в сухарях. Шницели — изделия овально-приплюснутой формы, толщиной 1 см, запанированные в сухарях.
Тефтели — изделия в виде шариков диаметром 3 см, запанированные в муке. В котлетную массу добавляют измельченный пассерованный лук. Вместо хлеба в измельченное мясо можно ввести рассыпчатый рис (15% массы мяса).
Зразы рубленые — на середину лепешки из котлетной массы толщиной 1 см кладут фарш, края соединяют, панируют в сухарях, формуют в виде кирпичика с овальными краями. Для фарша берут пассерованный лук, рубленые яйца, зелень петрушки, соль, перец и все перемешивают. Фаршировать можно также омлетом, нарезанным мелкими ломтиками.
Рулет — на смоченную салфетку, марлю или полиэтиленовую пленку выкладывают котлетную массу в виде прямоугольника толщиной 1,5—2 см, на середину его по длине помещают фарш. Массу соединяют с помощью салфетки так, чтобы один край ее слегка находил на другой, после чего скатывают рулет с салфетки на смазанный жиром противень, швом вниз. Поверхность рулета смазывают яйцом, посыпают сухарями, сбрызгивают жиром, прокалывают в нескольких местах.
Фрикадельки — котлетную массу с добавлением сырого репчатого лука разделывают в виде шариков массой 10—12 г и панируют в муке.
Котлеты московские готовят из котлетного мяса говядины с добавлением жира-сырца и репчатого лука.
Котлеты киевские — из свинины с использованием жира-сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях.
Котлеты бараньи приготовляют из котлетного мяса баранины с добавлением бараньего жира-сырца и репчатого лука. Панируют в сухарях.
Котлеты домашние готовят из смеси котлетного мяса говядины и свинины (соответственно 64 и 36%), жира сырца и лука репчатого.
75. Задача

76. Задача

77. Задача

78. Задача

79. Задача

80. Задача

81. Обработка сельскохозяйственной птицы, виды заправок.

Для заправки "в кармашек" на брюшке тушки с двух сторон делают разрезы кожи ("кармашки") и вставляют в эти прорези концы ножек. Кожей от шеи закрывают шейное отверстие, крылья подвертывают к спинке так, чтобы они придерживали кожу шеи.
Заправка "в одну нитку" — тушку кладут на спинку, придерживают левой рукой, а правой прокалывают окорочка поварской иглой с ниткой, затем иглу с ниткой переносят под тушкой в первоначальное положение и делают второй прокол, пропуская иглу под конец выступа филейной части, прижимают ножки к тушке и завязывают концы нитки узлом на спине. В одну нитку заправляют птицу и дичь для жарки.
Заправка "в две нитки" — тушку кладут на спинку, через ножку в месте сгиба пропускают нитку, продевают ее дальше через тушку и вторую ножку, затем тушку повертывают набок, иглу с этой же ниткой пропускают через крылья и кожу от шеи, завернутую на спину; концы первой нитки (один, оставшийся у окорока, и второй у крыла) связывают. Тушку кладут на спинку, берут вторую нитку, пропускают ее через тушку под спинку у таза, прижимают этой ниткой (петлей), пропустив ее обратно через тушку, связывают концы нитки. Так заправляют кур, цыплят, индеек, крупную дичь.
При формовке без иглы (перевязыванием) берут нитки длиной 0,5—0,6 м. Тушку кладут на спинку, на грудной кости завязывают петлю, для этого середину нитки цепляют за кончик грудной кости, затем концы петли пропускают по середине крыльной кости, подводят нитки под спинку, опоясывают тушку крест-накрест. После этого накладывают нитки на концы каждой ножки, стягивают, прижимая плотнее к тушке, завязывают в узел. Этот способ используют для заправки кур и цыплят.
82. Обработка дичи. Виды заправок.

Крупные тушки дичи формуют так же, как птицу.
Мелкую дичь заправляют "в муфточку" (ножка в ножку) или "клювом".
"В муфточку" заправляют перепелов: на ножке делают разрез между мякотью и сухожилием и в этот разрез вставляют вторую ножку.
"Клювом" заправляют дичь с длинным и острым клювом (вальдшнепов, бекасов, дупелей). Для этого тупой стороной ножа или тяпкой раздробляют кости ножек в голенях, после чего переплетают их и прижимают к грудной части (к концу килевой кости), головку с шеей прикладывают к тушке с правой стороны, делают иглой прокол в окорочке, клюв пропускают в прокол, скрепляя перевитые ножки.
Если дичь поступила тощая, то для придания мясу сочности и нежности после заправки филейную часть крупной дичи (тетеревов, глухарей, фазанов) шпигуют охлажденным шпиком, нарезанным мелкими брусочками.
У мелкой дичи филейную часть завертывают в тонкие пласты, шпика и перевязывают шпагатом.
83. Задача

84. Задача

85. Задача

86. Задача

87. Задача

88. Задача

89. Задача

90. Обработка трески, пикши.

Тресковые обычно поступают без головы и внутренностей. В этом случае их обработка заключается в удалении черной пленки (на брюшной полости), очистке от чешуи и промывании.
