28.0.4. 20г. Тема 1.2 Механическая  кулинарная обработка сырья. 12ч.

Тема:  Первичная обработка клубнеплодов, корнеплодов.

Основные цели занятий: 1. Выработать у обучающихся практические навыки по организации рабочего места, обработке овощей и грибов, их нарезания, использованию инструментов, посуды, оборудования.

2. Научить обучающихся экономно расходовать сырье, электро​энергию, бережно относиться к оборудованию, соблюдать прави​ла техники безопасности.

Инструкционная карта №1

Материально-техническое оснащение

Оборудование: вибрационная овощемоечная машина ММКВ-2000, картофелеочистительная машина МОК-350, овощерезатель-ная машина МРО-50-200, производственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, дуршлаг, сито, ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «ОС» (ово​щи сырые), коренчатый, желобковый ножи, карбовочный нож для фигурной нарезки овощей.

Сырье: клубнеплоды и корнеплоды.

Последовательность технологических операций

Операция1. Организация рабочего места, сортировка и  промывка овощей. При организации рабочего места в овощном  цехе должна быть обеспечена 
 последовательность выполнения всех операций технологического процесса: сортировка, мойка, очистка, дочистка, нарезка.   На предприятиях общественного питания все оборудование в овощном цехе устанавливают в соответствии с технологическим процессом, образуя несколько поточных линий обработки овощей. Линия очистки и сульфитация (обработка картофеля раствором бисульфита натрия для предохранения очищенного картофеля  от потемнения на воздухе)  У входа в поме​щение ставят ларь или закром для картофеля, корнеплодов и ово​щей, сортировочно-калибровочную машину, картофелечистку без терочной поверхности для мытья картофеля и корнеплодов, рядом с ней картофелечистку для очистки. За картофелечисткой устанав​ливают столы для дочистки клубнеплодов и корнеплодов, а затем ванну для хранения очищенного картофеля, производственные сто​лы, универсальный привод. Для очистки и мойки остальных видов овощей устанавливают производственный стол, ванну с одним от​делением, стол для очистки лука, хрена, у входной двери должна быть раковина, возле картофелечистки — песколовка. Для получе​ния крахмала из сливных вод картофелечистки применяют крахма-лоотстойник. Для того чтобы достичь минимального процента от​ходов, первичную обработку овощей производят в овощном цехе, начиная с сортировки по размеру и качеству, удаляя посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры.
Мойку овощей осуществляют в овощемоечных машинах или вручную. Температура воды должна быть 10... 15 °С. Это способ​ствует нормальному санитарному состоянию машины, увеличе​нию срока ее эксплуатации.

Рациональная организация рабочих мест, отвечающая требо​ваниям научной организации труда (НОТ), в значительной сте​пени определяет продуктивность работы всего предприятия.

Операция № 2. Очистка овощей. Очистку овощей произво​дят в картофелеочистительных машинах МОК-350 (рис. 1.2) или вручную с использованием ножей с маркировкой «ОС». Рабочее место — это часть производственного цеха, приспособленная для выполнения тех или иных производственных операций. Оно осна​щается необходимым оборудованием и инвентарем. Перед нача​лом работы на машине проверяют наличие загрузочной воронки и закрывают дверцу загрузочной камеры. Включают машину, открывают вентиль на водопроводной линии и подают воду в маши​ну. Картофель или корнеплоды загружают в камеру через загру​зочную воронку в количестве, на которое рассчитана машина, например в МОК-350 20...22 кг. При большей загрузке клубни обрабатываются неудовлетворительно и электродвигатель перегру​жается. Во время работы машины необходимо следить за техноло​гическим процессом. В случае возникновения шума и остановки вращающегося диска машину следует выключить. После заверше​ния рабочего цикла под загрузочный лоток подставляют тару, пре​кращают подачу воды и открывают дверцу.

После окончания работы машину отключают от электросети и производят санитарную обработку. Время работы определяют в зависимости от состояния кожуры: молодые клубни обрабатыва​ют 2 мин, старый, вялый картофель — 5 мин. Во время работы машины категорически запрещается вынимать клубни для про​верки качества их очистки.

Полезные советы

♦ Очищенные овощи не потемнеют, если их накрыть влажной тканью.
Операция №3. Нарезание овощей. Нарезают овощи механи​ческим способом с использованием овощерезательной машины МРО-350 или вручную ножом «ОС». Инструмент, инвентарь раз​мещают от работника справа, а обрабатываемый продукт — слева. Овощерезка МРО-350 предназначена для восьми видов нарезки овощей. Перед включением машины на нее устанавливаются смен​ные рабочие органы и ручное приспособление с толкателем. Зазор между дисковым ножом и ручным приспособлением устанавлива​ется регулировочной гайкой через выходной канал. В одно из заг​рузочных отверстий загружают продукты, нажимают кнопку ПУСК и загруженный продукт толкателем проталкивают к вращающе​муся рабочему органу. После переработки продукта нажимают кнопку СТОП, снимают рабочую камеру со сменными ножами и чистят машину.

Нарезка овощей необходима для более равномерной их тепло​вой обработки. Она придает блюдам красивый внешний вид, улуч​шает вкус.

Для клубнеплодов и корнеплодов существует две формы на​резки: простая и сложная. Простыми, наиболее распространен​ными формами нарезки являются 

соломка — длина 4...5 см, сечение 0,2 х 0,2 см. Используют со​ломку картофеля для жаренья во фритюре (см. рис. 1.3, а);
брусочки — длина 4...5 см, толщина 0,7... 1 см. Используют брусочки для жаренья, приготовления борщей (кроме флотского), рассольника, супа с макаронными изделиями (см. рис. 1.3, б);
кубики — крупные (длинаребра 2...2,5 см), средние (1... 1,5 см) и мелкие (0,3 ...0,5 см). Крупные кубики используют для тушения и приготовления супов, средние — для приготовления блюда «Кар​тофель в молоке» и для тушения. Мелкими кубиками нарезают вареный картофель для гарнира к холодным блюдам и для салатов (см. рис. 1.3, в);
кружочки — толщина 1,5... 2 мм. Используют кружочки для жа​ренья, а кружочки вареного картофеля — для запекания рыбы или мяса (см. рис. 1.3, г);

ломтики — толщина 1... 2 мм. Крупные клубни разрезают вдоль на дольки и шинкуют поперек на ломтики. Используют для при​готовления салатов и винегретов (см. рис. 1.3, д);
дольки — сырой картофель среднего размера разрезают попо​лам и по радиусу режут на дольки, которые используют для при​готовления рассольника, рагу, духовой говядины, жаренья во фри​тюре (см. рис. 1.3, ё).
Безопасные приемы простой нарезки картофеля показаны на рис. 1.4.

Сложные формы нарезают вручную, способом обтачивания. Для получения сложных форм можно использовать специальные ин​струменты (рис. 1.5).

Сложными (фигурными) формами нарезки являются (рис. 1.6):

бочонки — применяют в отварном виде для гарнира (см. рис. 1.6, а);
чесночки — используют для супов (см. рис. 1.6, б);
груши — применяют в отварном виде для гарнира (см. рис. 1.6, в);
спирали, стружка — используют для жаренья во фритюре (см. рис. 1.6, г);
шшарики — крупные используют для жаренья во фритюре и в отварном виде на гарнир, мелкие — в отварном виде подают к холодным блюдам (см. рис. 1.6, д);
звездочки, гребешки, шестеренки — используют для украшения холодных блюд.

Требования к качеству

Очищенные овощи и подготовленные полуфабрикаты необхо​димо сразу подвергнуть тепловой обработке, так как при хранении ухудшается их качество. Обработанные овощи должны отвечать тех​ническим условиям. Сырой очищенный картофель должен быть упругим, не потемневшим, без глазков, темных пятен и остатков кожицы. Запах — свойственный свежему картофелю. Цвет — от бе​лого до кремового. Поверхность сульфитированного картофеля мо​жет быть подсохшей, но не заветренной.
Сроки хранения

Чтобы картофель не потемнел, его кладут в холодную воду и хранят не более 3 ч. Очищенные корнеплоды хранят в корзинах или ящиках при температуре 0...4 °С не более 12 ч.

Использование пищевых отходов

При обработке овощей получаются отходы, количество кото​рых зависит от качества поступающих овощей, способа обработки и времени года. Из очисток картофеля получают картофельный крахмал. Из очисток свеклы готовят свекольный настой, который используют для подкрашивания борщей. Нормы отходов овощей приведены в табл. 1.1.

Таблица 1.1 Нормы отходов овощей по сезонам
	Вид овощей
	Период (сезон)
	Норма отходов, %

	Картофель молодой
	До 1 сентября
	20

	Картофель
	С 1 сентября по 31 октября
	25

	Картофель
	С 1 ноября по 31 декабря
	30

	Картофель
	С 1 января по 28(29) февраля
	35

	Картофель
	С 1 марта
	40

	Морковь молодая с ботвой
	—
	50

	Морковь
	С 1 сентября по 31 декабря
	20

	Морковь
	С 1 января
	25

	Свекла
	С 1 сентября по 31 декабря
	20

	Свекла
	С 1 января
	25

	Редис красный с ботвой
	Круглогодично
	37

	Капуста белокочанная
	»
	20

	Капуста краснокочанная
	»
	15

	Брюссельская капуста на стебле
	»
	75

	Цветная капуста
	»
	40

	Савойская капуста
	»
	22

	Капуста кольраби
	»
	35

	Лук репчатый
	»
	16


	Вид овощей
	Период (сезон)
	Норма отходов, %

	Лук зеленый
	»
	20

	Лук зеленый парниковый
	»
	40

	Тыква
	»
	30

	<.абачки без кожицы
	»
	20

	Баклажаны сырые очищен​ные
	»
	15

	Терец, подготовленный для фарширования
	»
	25

	Огурцы свежие «очищенные
	»
	2

	Салат
	»
	28

	Шпинат
	»
	26

	Давель
	»
	24

	'евень
	»
	25

	Стручковая фасоль свежая
	»
	10

	капуста квашеная
	»
	30

	Эгурцы соленые очищенные
	»
	20


Задание
Обработайте и нарежьте картофель брусочками. Обработайте и нарежьте картофель, морковь, свеклу. брусочками, соломкой, дольками.кубиками.

2. МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА КАПУСТНЫХ И ЛУКОВЫХ ОВОЩЕЙ
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА № 2
Материально-техническое оснащение
Оборудование: овощерезательная машина МРО-350; производ​ственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «ОС», ложки.

Последовательность технологических операций
Операция  № 1. Организация рабочего места, сортировка,промывка и очистка овощей. Первичную обработку капустных и луковых овощей производят в овощном цехе. После получения овощей необходимо организовать рабочее место: инструмент, ин​вентарь размещают от работника справа, а обрабатываемый про​дукт — слева. Производят обработку. Белокочанную, краснокочан-ную и савойскую капусту обрабатывают одинаково: отрезают ко​черыжку, удаляют загрязненные и испорченные листья. Промы​вают. У цветной капусты отрезают головки, удаляют зеленые лис​тья, вырезают потемневшие и загнившие части кочана. Загряз​ненную поверхность зачищают теркой или соскабливают ножом. Промывают. Для удаления гусениц капусту кладут в холодную под​соленную воду (40...50 г соли на 1 л воды) на 20...30 мин. После этого капусту вновь промывают.  У репчатого лука отрезают донце и шейку, удаляют сухие ли​стья, кладут его в холодную воду, чтобы не раздражать слизис​тую оболочку глаз. Перед использованием лук промывают. У лука-порея удаляют корешок, пожелтевшие листья и верхнюю зеле​ную часть стебля, оставшуюся часть разрезают вдоль и промыва​ют. Зеленый лук очищают от загнивших, пожелтевших перьев, срезают корешки и тщательно промывают. Чеснок после удале​ния донца делят на дольки (зубцы), с которых снимают кожицу.

Операция №2. Нарезка овощей.  Нарезают капустные и лу​ковые овощи механическим способом с использованием овоще-резательной машины МРО-350 или вручную ножом с маркиров​кой «ОС». Существует несколько видов нарезки капусты:

соломкой — половинки кочана капусты разрезают на несколь​ко частей и шинкуют соломкой которую используют для тушения, приготовления борщей (кроме флотского), сала​та, котлет;
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 Нарезание капусты соломкой                                               Нарезание лука кольцами
квадратиками (шашками) — капусту сначала разрезают на по​лоски шириной 2...2,5 см, затем поперек на квадратики. Исполь​зуют для приготовления щей, борща флотского, рагу, супа овощ​ного;

рубкой — капусту вначале шинкуют соломкой, а затем рубят вручную или на куттерах. Используют для приготовления фаршей.

Лук нарезают непосредственно перед тепловой обработкой, так как он быстро вянет и улетучиваются эфирные масла. Нарезают его следующими формами: кольцами; полукольцами (соломкой) ; дольками; мелкими кубиками (крошка).

Требования к качеству

Капуста, лук должны быть упругими, чистыми, целыми. Очи​щенные овощи необходимо сразу подвергать тепловой обработке, так как при хранении ухудшается их качество. Капуста при хране​нии подсыхает, а лук вянет и улетучиваются эфирные масла.

Сроки хранения

Капуста зачищенная должна храниться в течение 12 ч, лук зе​леный обработанный не более 18 ч, лук репчатый очищенный не более 24 ч.

Использование пищевых отходов

Очистки от капусты используют на корм животным. Очищен​ные кочерыжки белокочанной капусты можно нарезать и исполь​зовать для приготовления борщей, щей, салата. Шелуху от лука можно использовать в качестве красителя.
Задание
1.Нарезка капустных, луковых. десертных овощей очистка, нарезка, салатных,  

нарезка: - соломка (пай),  бруски (прентаньер), Кубики (бренуаз),  кружки (пейзан),   ломтики дольки,  

2. Обработайте и нарежьте капусту шашками 

                                         3. МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА

ТЫКВЕННЫХ И ТОМАТНЫХ ОВОЩЕЙ, СВЕЖИХ И СОЛЕНЫХ

ОГУРЦОВ. ФАРШИРОВАНИЕ ОВОЩЕЙ

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА № 3
Материально-техническое оснащение

Оборудование: овощерезательная машина МРО-350, производ​ственные столы.

Инвентарь, инструменты, посуда: кастрюли, ложки, ножи по​варские и доски разделочные с маркировкой «ОС».

Последовательность технологических операций

Операция № 1. Организация рабочего места и обработка тык​венных, томатных овощей и огурцов. Первичную обработку ово​щей производят в овощном цехе. После того как получили овощи, необходимо организовать рабочее место: инструменты, инвентарь, посуду размещают от работника справа, а обрабатываемый про​дукт — слева. Затем производят обработку овощей, их моют, отре​зают плодоножку, очищают кожицу у перезревших, промывают. Крупные экземпляры разрезают на части. У тыквы и кабачков уда​ляют семена, затем нарезают. Тыкву чаще всего нарезают кубика​ми, ломтиками и дольками. Используют для варки, тушения и жаренья.

Кабачки нарезают кружочками, ломтиками, кубиками. Исполь​зуют для жаренья, приготовления рагу, припускания.

Огурцы нарезают кружочками, ломтиками, кубиками, солом​кой. Используют для салатов, холодных блюд. Соленые огурцы промывают холодной водой, отрезают место прикрепления пло​доножки. Используют целиком или нарезают кружочками, лом​тиками, ромбиками, соломкой, кубиками. Используют для при​готовления солянок, салатов, почек по-русски, рассольников, хо​лодных блюд, соусов.

Баклажаны, помидоры, перец стручковый сладкий сортируют. У баклажанов отрезают плодоножку, промывают, у старых бакла​жанов счищают кожицу после их ошпаривания кипятком. У поми​доров вырезают место прикрепления плодоножки. У перца выни​мают мякоть вместе с плодоножкой или разрезают вдоль попо​лам, удаляют мякоть вместе с семенами и промывают. Нарезают баклажаны кружочками, ломтиками — для жаренья, кубиками — для тушения и приготовления супов. 
Помидоры нарезают кружочками, дольками, кубиками. Используют для салатов, гарнира, фар​ширования, соусов, тушеных блюд, жаренья, супов. Перец наре​зают соломкой, кубиками. Используют для салатов, супов, фар​ширования.

Операция №2. Фарширование овощей. Для фарширования используют кабачки, перец, баклажаны, помидоры и капусту. Обработанные кабачки нарезают поперек на цилиндры высотой 4...5 см, удаляют семена, кладут в кипящую подсоленную воду и варят 3... 5 мин. Подготовленные кабачки охлаждают и наполняют фаршем.

Перец промывают, делают надрез вокруг плодоножки и удаля​ют плодоножку вместе с семенами, снова промывают, кладут в кипящую подсоленную воду на 1...2 мин, вынимают, охлаждают и наполняют фаршем.

Помидоры должны быть зрелые, плотные, среднего размера. После промывания у них срезают верхнюю часть вместе с плодо​ножкой, вынимают семена с частью мякоти, дают стечь соку, посыпают солью, перцем и наполняют фаршем.

Баклажаны разрезают вдоль пополам или поперек на цилинд​ры, вынимают мякоть вместе с семенами и наполняют фаршем, мелкие можно фаршировать целиком.

У капусты после зачистки из целого кочана вырезают коче​рыжку, кочан промывают. Подготовленную капусту кладут в ки​пящую подсоленную воду, варят до полуготовности, вынимают, дают стечь воде, охлаждают, разделяют на листья, отбивают утол​щенную часть листа, кладут фарш и завертывают

Требования к качеству

Очищенные овощи (тыквенные, томатные, огурцы) должны отвечать требованиям стандартов и действующих технических ус​ловий. Обработанные овощи необходимо сразу подвергнуть тепло​вой обработке, так как при хранении ухудшается их качество. Тык​венные, томатные, огурцы должны быть целые, упругие, не по​темневшие, без темных пятен, не заветрившиеся, без плодоно​жек и семян. Консистенция плотная.

Использование пищевых отходов

При обработке овощей получаются отходы, количество кото​рых зависит от качества поступивших овощей, способа обработки и времени года.

Задание
1.  Обработайте и нарежьте кабачки, огурцы, баклажаны кружочками, ломтиками, кубиками
4. МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА ЛИСТОВЫХ  И ПРЯНЫХ ОВОЩЕЙ, СВЕЖИХ, СУШЕНЫХ    И СОЛЕНЫХ ГРИБОВ

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА № 4
Материально-техническое оснащение
Оборудование: овощерезательная машина МРО-350, производ​ственные столы.
Инвентарь, инструменты, посуда: моечные ванны, кастрюли; ножи поварские и доски разделочные с маркировкой «ОС».
Сырье: овощи, грибы.
Последовательность технологических операций
Операция № 1. Организация рабочего места. Первичную обработку овощей и грибов производят в овощном цехе. Устанав​ливают оборудование: машины для промывания, очистки и на​резки овощей, специальные столы для чистильщиков, производ​ственные столы, ванны, лари для укладки овощей. Все оборудова​ние размещают в соответствии с технологическим процессом об​работки. Имеется несколько поточных линий обработки. Инстру​мент, инвентарь, посуду размещают от работника справа, а обра​батываемый продукт — слева.
Операция № 2. Обработка овощей и грибов. Листовые и пряные овощи содержат большое количество витамина С, вита​минов группы В, каротин и минеральные вещества. У салата, шпината, крапивы отрезают корешки, удаляют увядшие, испор​ченные и грубые листья. Щавель перебирают, удаляя пожелтев​шие, испорченные листья, отрезают стебель. Зелень петрушки, сельдерея, укропа отрезают от корня, отделяют листочки, кладут в холодную воду на 20... 30 мин, чтобы освежить. Ревень промыва​ют, у черенков отрезают нижнюю часть, снимают кожицу. Спар​жа бывает белая и зеленая. Спаржу промывают, осторожно очи​щают кожицу, отступая от головки на 2... 3 см. Наиболее ценной и вкусной частью у спаржи является головка, поэтому при обработ​ке ее нужно не повредить. У артишоков острым ножом обрезают верхнюю колючую часть листьев, отрезают стебель и зачищают донышко от сухих листьев. Затем ложкой или выемкой удаляют мягкую волокнистую часть. Места среза смачивают лимонной кис​лотой, чтобы они не потемнели.
Белые грибы, подосиновики, подберезовики, лисички, сыро​ежки обрабатывают одинаково. Грибы очищают от листьев, хвои
и травинок, отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные ме​ста, соскабливают загрязненную кожицу и тщательно промывают 3...4 раза. При обработке сыроежек со шляпки снимают кожицу. Для этого их предварительно ошпаривают кипятком. У маслят за​чищают ножки и отрезают их от шляпки, вырезают испорченные и червивые места, со шляпки снимают слизистую кожицу. У шам​пиньонов удаляют пленку, закрывающую пластинку, зачищают корень, снимают кожицу со шляпки. Сморчки и строчки переби​рают, отрезают корешки, кладут в холодную воду на 30...40 мин для того, чтобы отмокли песок и сор.
Операция № 3. Мойка овощей и грибов. После того как произвели обработку овощей и грибов их подвергают мойке. Мой​ку овощей и грибов для удаления с их поверхности остатков зем​ли, песка, мусора производят вручную в ваннах. Перебранную зе​лень кладут в холодную воду, промывают несколько раз в боль​шом количестве воды, а затем под струей воды, чтобы смыть пес​чинки. Обработанные ревень, спаржу, артишоки хорошо промы​вают. Грибы на предприятия поступают свежие, соленые или ма​ринованные. При обработке свежих грибов необходимо вниматель​но их перебирать, так как съедобные грибы имеют сходство с некоторыми несъедобными и ядовитыми грибами. Грибы после их обработки тщательно промывают 3...4 раза. Сморчки и строчки после обработки несколько раз обмывают. Сушеные грибы пере​бирают, промывают несколько раз, замачивают в холодной воде на 3...4 ч, затем воду сливают, процеживают и используют для варки грибов. Грибы после замачивания промывают. Соленые и маринованные грибы отделяют от рассола, сортируют по размеру и качеству, удаляют специи, крупные экземпляры нарезают, очень соленые или острые промывают холодной кипяченой водой.
Операция №4. Очистка и нарезка овощей и грибов. Ревень нарезают поперек на кусочки и используют для приготовления киселей, компотов, начинок для пирогов. Спаржу зеленую ис​пользуют для гарниров. Белая спаржа применяется в отварном виде как самостоятельное блюдо и для приготовления супов-пюре. Об​работанную спаржу сортируют по размерам, связывают в пучки, чтобы не поломать при тепловой обработке.
Артишок лучше использовать крупный, молодой, зеленого цвета. Обработанные артишоки промывают и перевязывают шпагатом, чтобы во время варки сохранилась форма.
Грибы сортируют по размерам на мелкие, средние и крупные. Мелкие грибы и шляпки средних грибов используют целыми, крупные — нарезают или рубят. Сморчки и строчки после обра​ботки варят 10... 15 мин в большом количестве воды для разруше​ния и удаления ядовитого вещества — гелевеловой кислоты, ко​торая при варке переходит в отвар. После отваривания грибы про​мывают горячей водой, а отвар обязательно выливают.
Полезные советы
♦ Зелень петрушки, сельдерея, укропа надо резать, а не рубить: если зелень рубить, то она быстро выделяет сок, с которым теряется много ароматических и вкусовых веществ.
Требования к качеству
Листовые и десертные овощи должны быть чистыми, целыми, без пожелтевших листьев, не вялые, иметь запах, свойственный данному овощу.
Белые грибы должны быть мягкими и не крошиться при на​резке.
Шампиньоны должны быть непереросшими, пластинки с ниж​ней стороны шляпки — бледно-розового цвета.
Для того чтобы сохранить хорошие качества соленых и мари​нованных грибов, нужно следить за тем, чтобы до обработки гри​бы полностью были покрыты рассолом или маринадом.
Сроки хранения
Обработанную зелень петрушки и укропа хранят не более 18 ч, корень петрушки — не более 24 ч при температуре 2...6 °С. Арти​шоки хранят не более 1 ч в подкисленной воде. Обработанные свежие грибы сразу готовят, так как они быстро портятся.
Использование пищевых отходов
Стебли петрушки, сельдерея, укропа промывают, связывают в пучки и используют для варки бульонов, соусов. Очистки от спар​жи промывают и добавляют при варке бульонов для их ароматиза​ции.
задание
1.Обработайте , нарежьте и опишите как выполняют нарезку листовых и пряных овощей.
2.Каккие овощи относятся к листовым и пряным

3. Как выполняют нарезку грибов.
12.05.20г.Тема:Первичная кулинарная обработка  рыбы с костным скелетом.
Основные цели занятий: 1. Ознакомить учащихся с работой в рыбном цехе, инвентарем, инструментами, оборудованием, бе​зопасными приемами труда.
2. Выработать практические навыки по обработке и разделке рыбы, приготовлению полуфабрикатов из нее, работе с норма​тивно-технологической документацией.
3. Научить экономному расходованию сырья, предупреждению и устранению дефектов в работе, анализу ошибок и их причин, соблюдению санитарных норм, условий и сроков хранения рыбы и морепродуктов.
4. Воспитать аккуратность и самостоятельность в работе.
ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА № 1
 Материально-техническое оснащение
Оборудование: электрический скребок РО-1, холодильный шкаф, весы настольные циферблатные, производственные столы.
Инвентарь, инструменты, посуда: доска разделочная с марки​ровкой «PC» (рыба сырая), рыбочистки ручные, нож-скребок для потрошения рыбы, нож средний поварской тройки.
Сырье: карась, карп, судак, толстолобик.
Последовательность технологических операций при обработке мелкой рыбы для полуфабриката (тушки)
Операция № 1. Подготовка рыбы к использованию. После получения рыбы определяют ее доброкачественность. Основные показатели доброкачественности: внешний вид, запах, консис​тенция. Рыба должна иметь ярко-красные жабры, прозрачные глаза, чешую гладкую и блестящую, мякоть плотную и упругую. Добро​качественность мороженой рыбы определяют проколом горячей иглой: если рыба несвежая, то появится гнилостный запах.
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Размещение оборудования в мясорыбном цехе:

А — участок обработки мяса; Б — участок обработки птицы; В — участок обра​ботки рыбы; 1 — ванна с бортиками; 2 — разрубочный стул; 3 — производствен​ный стол; 4 — передвижной стеллаж; 5 — универсальный привод ПМ-1,1; 6— мясорубка; 7 — опалочный шкаф; 8 — моечная ванна; 9 — холодильный шкаф
Операция №2. Организация рабочего места. Рыбу обрабаты​вают в рыбном или мясорыбном цехе на рабочем столе с маркировкой «PC». Инструменты, инвентарь должны быть с соответствующей маркировкой. Рыбу размещают с левой стороны, инвентарь — справа, весы устанавливают на расстояние вытянутой руки, разделочную доску с маркировкой «PC» кладут перед собой.
Операция №3. Оттаивание рыбы. Чешуйчатую мелкую рыбу оттаивают в воде температурой 10... 15 "С. На 1 кг рыбы берут 2 л воды. В воду добавляют 7... 13 г соли на 1 л для сохранения мине​ральных веществ.
Операция №4. Очистка от чешуи. Рыбу очищают электри​ческим скребком РО-1 (рис. 2.2), теркообразным ручным скреб-' ком или средним ножом поварской тройки (рис. 2.3). Очистку че​шуи производят в направлении от хвоста к голове.
Правила техники безопасности при работе с электрическим скребком РО-1 (см. рис. 2.2) следующие:
1) перед началом работы проверяют надежность крепления электродвигателя к столу и устанавливают скребок с нужным чис​лом зубьев (для мелкой чешуи — мелкие зубья);
2) проверяют наличие предохрайительного кожуха;
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Рис. 2.2. Очистка рыбы от чешуи электрическим скребком РО-1
3) проверяют работу скребка на холостом ходу;
4) приступают к очистке рыбы (левой рукой прижимают рыбу к доске, правой проводят от хвоста к голове вращающимся скреб​ком).
Операция 5. Удаление плавников. Начинают со спинного плав​ника. Рыбу кладут на бок, прорезают мякоть вдоль плавника с одной стороны, затем с другой. Ножом прижимают подрезанный
Рис. 2.3. Очистка рыбы от чешуи: а — средним ножом поварской тройки; б — теркообразным ручным скребком
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Рис. 2.4. Удаление у рыбы спинного плавника: а — подрезание плавника; б — удаление плавника
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плавник, держат рыбу за хвостовую часть, нож отводят в сторо​ну, при этом плавник легко отсоединяется (рис. 2.4). Затем удаля​ют анальный, после чего отрезают остальные плавники.
Операция №6. Удаление жабр и глаз. Делают надрез с двух сторон под жаберными крышками и удаляют жабры, затем глаза.
One рация №7. Удаление внутренностей, зачистка. Рыбу кла​дут на доску головой к себе, придерживают левой рукой, делают надрез между грудными плавниками, ведут нож к голове острием к себе, далее, не вынимая из брюшка, его поворачивают и ведут в противоположном направлении до анального отверстия. Зачи​щают внутреннюю полость от черной пленки.
Операция №8. Промывание и обсушивание. Рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови в воду добавляют соль. Обсушивают, уложив на противень. Ставят в холодильник.
Последовательность технологических операций
при разделке средней рыбы на порционные куски
для получения полуфабриката «кругляш»

Операции  №1...5. См. последовательность технологических опе​раций при обработке мелкой рыбы для полуфабриката (тушки).
Операция №6. Удаление головы. Средним поварским ножом надрезают мякоть у жаберных крышек с обеих сторон, переруба​ют позвоночную кость и отделяют голову с частью внутренностей (рис. 2.5).
Операция №7. Удаление внутренностей. Удаляют внутренно​сти и зачищают полость от пленки. Брюшко остается целым.
Операция № 8. Промывание, обсушивание. Рыбу промывают холодной водой, для удаления сгустков крови в воду добавляют соль. Обсушивают, уложив на противень. Ставят в холодильник.
Операциям 9. Нарезание на порционные куски «кругляши». Для варки порционные куски нарезают поперек тушки рыбы. Нож держат под прямым углом. Каждый кусок надрезают в 2...3 мес​тах. Для жаренья основным способом рыбу нарезают под пря​мым углом к позвоночной кости. Для фарширования из порци​онных кусков вырезают позвоночную и реберные кости, остав​ляя на коже тонкий слой мякоти.
Рис. 2.5. Удаление у рыбы головы: а — надрезание мякоти; б — отделение головы
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Последовательность технологических операций
при разделке крупной рыбы на филе методом
пластования
Операции № 1...5. См. последовательность технологических операций при обработке мелкой рыбы для полуфабриката (тушки).
Операции № 6...8. См. последовательность технологических операций при разделке средней рыбы на порционные куски для получения полуфабриката «кругляш».
Операция №9. Пластование. Филе с кожей, реберными и по​звоночными костями: с головы или хвоста рыбы срезают половину филе. Нож ведут параллельно позвоночнику (рис. 2.6, а).
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Рис. 2.6. Пластование крупной рыбы:

а — филе с кожей, реберными и позвоночными костями; б — филе с кожей и реберными костями и филе с кожей; в — чистое филе
Филе с кожей и реберными костями и филе с кожей: рыбу ук​ладывают на доску кожей вниз и, начиная со спинки, срезают все внутренние кости (рис. 2.6, б).
Чистое филе (чешуя не удаляется): рыбу укладывают на доску кожей вниз и надрезают мякоть со стороны хвоста. Нож ведут вплотную к коже (рис. 2.6, в).
Операция № 10. Нарезание полуфабрикатов из пластованной рыбы. Для варки нарезают порционные куски из филе с кожей и костями или из филе с кожей без костей под прямым углом. Над​резают кожу рыбы в двух-трех местах.
Для припускания нарезают куски из филе с кожей без костей, чистого филе с хвостовой части под углом 30°.
Для жаренья основным способом нарезают куски из филе с кожей и костями, с кожей без костей, из филе без кожи и костей.
Требования к качеству
Тушки — целые, хорошо зачищены от чешуи, сгустков крови, остатков внутренностей.
Филе с позвоночником и реберными костями, филе с кожей и ре​берными костями — филе целое без разрывов и надрезов, ребер​ные кости перерезаны у позвоночника.
Филе с кожей без костей — реберные кости полностью удалены с мякоти.
Филе без кожи и костей — на мякоти нет остатков кожи и костей.
Порционные куски для варки — куски с кожей, позвоночными и реберными костями, кожа надрезана в двух-трех местах.
Порционные куски для припускания — куски нарезаны из филе с кожей, без реберных костей, из филе без кожи.
Порционные куски для жаренья основным способом — куски на​резаны из филе с кожей, без реберных костей, из филе без кожи. Куски с кожей, позвоночными и реберными костями, с несколь​ко скошенной плоскостью среза.
Кругляш — нарезан под прямым углом, запанирован в сухарях или муке.
Порционные куски для жаренья в большом количестве жира — используют для приготовления полуфабриката рыба фри: рыба на​резана из филе без кожи и костей, запанирована в белой пани​ровке.
Рыба жареная с зеленым маслом — куски имеют форму восьмер​ки, скреплены маленькой шпажкой.
Мелкокусковые полуфабрикаты — равномерные брусочки, на​резанные из филе без кожи и костей.
Полуфабрикаты должны иметь запах свежей рыбы, без посто​ронних запахов, консистенцию мякоти — плотную, упругую.
Сроки хранения
Целую разделанную рыбу всех наименований или крупные куски хранят не более 48 ч, порционные куски и рыбный фарш — 6... 8 ч при температуре 0...-2°С.
Общий срок хранения полуфабрикатов из рыбы и морепродук​тов в холодильнике с момента окончания их приготовления не должен превышать 24 ч.
Полезные советы
· Чешуя легко снимается, если положить рыбу на 2 ч в холодную воду, добавив 2 столовые ложки уксуса на 1 л воды, а также, если до чистки рыбу окунуть в горячую воду или чистить ее в посуде, наполнен​ной водой, чтобы чешуя не разлеталась.
· Тяжелый запах морской рыбы можно устранить, выдержав выпот​рошенную и вымытую рыбу несколько часов в уксусе, в который следует добавить 1 ...2 измельченных лавровых листа и несколько горошин чер​ного перца.

· Чтобы сохранить рыбу свежей 2...3 дня, посыпьте ее крупной со​лью и заверните в салфетку, смоченную подслащенным уксусом (1...2 кусочка сахара на 0,5 л уксуса).

· Мороженую рыбу лучше обрабатывать, не дожидаясь пока она раз​морозится полностью, чтобы не терялось много сока. Как только она будет поддаваться резке ножом — немедленно приступать к ее разделке. Хранить размороженную рыбу не стоит.

Задание 

1. Выполнить обработку и разделку рыбы на порционные куски.
                               2.Выполнить обработку и разделку рыбы на филе.
Таблица 2.1 Процент отходов при обработке рыбы
	Рыба
	Пищевые отходы при разделке, %

	
	нешгастованной или плас​тованной рыбы с кожей и реберными костями
	филе с кожей без реберных костей

	Вобла, зубатка, карп, ке​фаль, кутум, лещ, муксун, окунь речной, омуль, сиг, скумбрия, хариус, чехонь
	10
	20

	Рыба
	Пищевые отходы при разделке, %

	
	непластованной или плас​тованной рыбы с кожей и реберными костями
	филе с кожей без реберных костей

	Белорыбица, горбуша, го-
	15
	25

	лец, жерех, кета, лосось,
	
	

	нельма, сазан, судак, тол-
	
	

	столобик, усач, форель,
	
	

	хек, чавыча, язь
	
	

	Аргентина, амур, бельдюга,
	20
	30

	сайда, желтощек, рыба-ка-
	
	

	питан, сом, карась морской,
	
	

	налим, пикша, треска, щука
	
	


