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Тест на тему: «Тепловая кулинарная обработка»
1. Назовите положительные стороны тепловой обработки продуктов?
2. Назовите отрицательные стороны тепловой обработки продуктов?
3. Все способы тепловой обработки делят на: ….., …… и ….. .
4. Установите соответствие:
	а) Варка
б) Тушение
в) Припускание
г) Запекание
д) Жарка
е) Брезирование
ж) Пассерование
з) Бланширование
	а) нагревание продуктов в жарочном шкафу для доведения его до готовности с образованием поджаристой корочки.
б) нагревание продукта с жиром (или без него) до состояния, при котором на поверхности образуется поджаристая корочка за счет изменения органических веществ, содержащихся в продукте, и образования новых веществ.
в) обжаривание продуктов при температуре 110-120 °С без образования поджаристой корочки.
г) варка в небольшом количестве жидкости или собственном соке при закрытой крышке.
д) припускание в бульоне или соусе предварительно обжаренных продуктов с добавлением специй и пряностей.
е) нагревание пищевых продуктов в жидкости до температуры 100 °С или в среде насыщенного водяного пара.
ж) припускание предварительно обжаренного продукта с бульоном или соусом в жарочном шкафу.
з) ошпаривание продуктов кипящей водой 2-5 минут.


5. Перечислите способы варки?
а) в)
б) г)
6. Перечислите способы жарки?
а) г)
б) д)
в) е)
7. При какой температуре начинает свертываться белок?
8. Как сохранить цвет при тепловой обработке?
Блюда и гарниры из тушеных овощей
Тушат каждый вид овощей отдельно или вместе – смесь овощей. Перед тушением овощи нарезают соломкой, кубиками, дольками, затем обжаривают до полуготовности или припус-кают, после чего тушат с небольшим количеством бульона или соуса с добавлением томат-ного пюре, пассерованных овощей, лаврового листа, перца. Допускается использовать для тушения свежую или квашеную капусту без предварительной тепловой обработки. Тушат овощи в посуде с закрытой крышкой при слабом кипении.
Капуста тушеная.
Свежую капусту, нашинкованную соломкой, кладут в котел слоем не
более 30 см, добавляют небольшое количество бульона или воды, жир и тушат вначале на сильном огне, а когда она прогреется и немного осядет, нагрев уменьшают. Тушат, периоди-чески помешивая, до полуготовности, затем кладут пассерованные морковь, лук, петрушку, томатное пюре, добавляют лавровый лист, перец и продолжают тушить. В конце тушения вводят уксус, мучную пассеровку, разведенную водой или бульоном, соль, сахар и доводят до готовности. Если приготавливают тушеную капусту из среднеспелых и среднепоздних сортов, то уксус добавляют в начале тушения. При использовании квашеной капусты уксус из рецептуры исключают, а норму сахара увеличивают до 10 г на порцию.
Если приготавливают тушеную капусту со шпиком или копченой грудинкой, то их наре-зают, обжаривают и кладут в капусту в начале тушения, а на вытопившемся жире пассеруют овощи. Тушеную капусту используют как самостоятельное блюдо, в качестве гарнира и включают в состав других блюд (солянка, бигус).
При отпуске капусту кладут в баранчик, порционную сковороду или тарелку, посыпают измельченной зеленью.
Капуста свежая 325 или квашеная 321, уксус 3 %-ный 8, кулинарный жир 11, или шпик
15, или грудинка копченая 26, томатное пюре 20, морковь 13, петрушка (корень) 7, лук реп-
чатый 18, лавровый лист 0,02, перец 0,05, мука пшеничная 3, сахар 8. Выход 250.
Рагу из овощей.
 В состав этого блюда входят разнообразные овощи, набор их зависит от сезона и имеющегося ассортимента овощей. Картофель сырой нарезают кубиками или доль-ками и обжаривают. Морковь, репу нарезают кубиками или дольками, пассеруют или при-пускают. Лук репчатый нарезают дольками, пассеруют. Капусту белокочанную нарезают шашками и припускают, цветную – разделяют на мелкие соцветия и варят. Кабачки или тык-ву нарезают кубиками, обжаривают или используют сырыми. Зеленый горошек отваривают.
Подготовленные морковь, лук, репу соединяют с картофелем, заливают соусом красным, томатным или сметанным, тушат 10–15 мин, кладут тыкву или кабачки, капусту и продол-жают тушить 15–20 мин. За 5–10 мин до окончания тушения кладут зеленый консервирован-ный горошек, соль, перец горошком, лавровый лист и доводят до готовности. Если рагу при-готавливают с красным соусом или томатным, то кладут растертый чеснок.
При отпуске рагу кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают маслом, по-сыпают зеленью.
Картофель 67, морковь 50, петрушка (корень) 13, лук репчатый 36, репа 53 или брюква
51, капуста свежая белокочанная 38, кулинарный жир 10, соус 75, тыква 43 или кабачки 45, чеснок 1, перец черный горошком 0,05, лавровый лист 0,02, маргарин столовый или сливоч-ное масло 5. Выход 255.
Свекла, тушенная в сметане или соусе.
 Свеклу варят или пекут в кожице, затем охла-ждают, очищают, нарезают соломкой или кубиками среднего размера, прогревают с маслом или маргарином. Подготовленную свеклу соединяют с пассерованным репчатым луком, до-бавляют сметану или сметанный соус и тушат 10–15 мин. Сметанный соус можно заменить молочным.
При отпуске свеклу кладут в баранчик или порционную сковороду, поливают маслом сливочным, посыпают зеленью.
Свекла 268, лук репчатый 60, маргарин 10, соус 50. Выход 250.
Блюда из запеченных овощей
Для запекания овощей их предварительно варят, припускают, тушат или жарят, а иногда используют сырыми. Овощи запекают на противнях или порционных сковородах в жароч-ном шкафу при температуре 250–280 °С. Запекание продолжают до образования на поверх-ности поджаристой корочки и температуры внутри изделия 80°С. Дно и стенки посуды сма-зывают жиром и посыпают молотыми сухарями. Порционные сковороды смазывают маслом. Запеченные овощи можно разделить на группы: овощи, запеченные в соусе; запеканки; фаршированные овощи. Перед запеканием поверхность запеканок, рулетов смазывают сме-таной, а овощи, запекаемые в соусе, посыпают тертым сыром или молотыми сухарямии
сбрызгивают маслом.
Картофельная запеканка.
Картофельную массу приготавливают так же, как для котлет. На противень, смазанный маслом и посыпанный сухарями, выкладывают половину карто-фельной массы слоем 2 см, на нее кладут фарш, распределяют его ровным слоем. Сверху за-крывают другой половиной картофельной массы, поверхность выравнивают, смазывают сме-таной, делают рисунок и запекают.
Для фарша: сушеные грибы варят, мелко измельчают, соединяют с пассерованным реп-чатым луком, вареными рублеными яйцами, кладут соль, перец, зелень петрушки или укропа и перемешивают. Запеканку можно приготовить без фарша, из одной картофельной массы.
При отпуске запеканку нарезают на порции, кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают сливочным маслом или подливают соусы томатный, сметанный или грибной, сме-тану подают отдельно.
Рулет картофельный.
Картофельную массу приготавливают так же, как для котлет, вы-кладывают в виде прямоугольника толщиной 1,5–2 см на смоченную водой салфетку или по-лотенце. На середину массы по длине кладут фарш, соединяют её края, придают форму руле-та и перекладывают швом вниз на смазанный жиром противень, поверхность смазывают сметаной, посыпают сухарями, делают проколы, сбрызгивают маслом и запекают.
Для фарша: капусту шинкуют соломкой или мелко рубят, обжаривают (можно тушить). Грибы варят, шинкуют соломкой, слегка обжаривают. Лук репчатый и морковь нарезают со-ломкой и пассеруют. Капусту или грибы соединяют с морковью, луком, вареными рублены-ми яйцами, добавляют соль, перец и перемешивают. Можно добавить зелень петрушки или укропа (5 г нетто).
При отпуске готовый рулет нарезают на порции, кладут на порционное блюдо или та-релку, поливают маслом или соусом томатным, сметанным, грибным или отдельно подают сметану.
Картофель 240, капуста свежая белокочанная 50. или капуста квашеная 57, или свежие белые грибы 61, или грибы сушеные 15, или шампиньоны свежие 99, лук репчатый 24, марга-рин столовый 10, сметана 5, сухари 5, соус 75 или сметана 20 Выход: с соусом 275, со сме-
таной 220.
Капуста, запеченная под соусом.
Обработанную цветную капусту варят целыми ко-чешками. Белокочанную или савойскую капусту зачищают от испорченных листьев, выре-зают кочерыжку, моют и нарезают на дольки, затем капусту варят. Готовую капусту выни-мают из отвара, дают стечь воде. На порционную сковороду, смазанную маслом, подливают немного соуса, укладывают капусту цветную, или белокочанную, или савойскую, заливают молочным соусом средней густоты, посыпают тертым сыром или молотыми сухарями, сбрызгивают маслом и запекают.
Цветную капусту можно разделить на соцветия, белокочанную или савойскую – нарезать шашками и сварить. Вареную капусту соединяют с молочным соусом средней густоты, укла-дывают на порционную сковороду, смазанную маслом, посыпают сыром, сбрызгивают мас-
лом и запекают.
При отпуске капусту поливают маслом, подают в той же сковороде, в которой она запе-калась.
Голубцы овощные.
Подготовленные полуфабрикаты голубцов укладывают на разогре-тый с жиром противень, обжаривают, заливают соусом сметанным или сметанным с томатом и запекают в жарочном шкафу.
Для фарша: морковь и лук шинкуют соломкой, пассеруют, соединяют с вареным рисом, вареными мелкорублеными грибами, добавляют соль, перец, зелень петрушки и перемеши-вают, можно положить яйца.
При отпуске голубцы кладут на тарелку или порционное блюдо по 2 шт., поливают со-усом, в котором их запекали.
Капуста свежая 190, грибы белые свежие 53, или грибы белые сушеные 10, или шам-пиньоны свежие 66, морковь 28, лук репчатый 36, крупа рисовая 11, зелень петрушки 3, мар-
гарин 15, соус 100. Выход 250.
Помидоры фаршированные.
 Плотные, среднего размера помидоры, подготовленные для фарширования, наполняют фаршем, укладывают на противень, смазанный маслом, свер-ху посыпают тертым сыром, смешанным с сухарями, сбрызгивают маслом и запекают 15–20 мин.
Для фарша: подготовленные белые грибы или шампиньоны мелко нарезают и обжари-вают с мелко нарезанной сердцевиной помидоров. Лук репчатый нарезают соломкой или мелкими кубиками и пассеруют. Рисовую крупу отваривают. Затем всё соединяют, добавля-ют соль, молотый перец, зелень петрушки, можно мелко нарубленный чеснок.
При отпуске кладут на тарелку или порционное блюдо, поливают соусом молочным, сметанным, сметанным с томатом. Сметану подают отдельно.
Перец фаршированный.
 Первый способ. Морковь и репчатый лук, нарезанные солом-кой, пассеруют, добавляют свежие помидоры или томатное пюре и пассеруют вместе. Затем соединяют с отварным рисом, кладут соль, перец, зелень петрушки и перемешивают. Подго-товленный перец наполняют фаршем, укладывают на противень, заливают соусом молоч-ным, или сметанным, или сметанным с томатом и запекают в жарочном шкафу до готовно-сти. При отпуске поливают соусом, с которым запекали. Второй способ. Морковь, петрушку и репчатый лук нарезают соломкой, пассеруют, в конце пассерования кладут томатное пюре, пассеруют вместе, вливают уксус, кладут сахар, соль, доводят до кипения. Подготовленный для фарширования перец наполняют фаршем, укладывают в сотейник или на противень, на-ливают немного бульона и припускают или запекают.
При отпуске перец кладут в тарелку или порционное блюдо, поливают соком, оставшим-ся после припускания. Фаршированный перец, приготовленный на растительном масле, по-дают горячим или холодным.
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Блюда из грибов
Для приготовления блюд используют грибы свежие, сушеные и маринованные. Свежие белые грибы, подосиновики, подберезовики предварительно ошпаривают, сморчки обяза-тельно варят 8–10 мин, отвар сливают, затем промывают грибы горячей водой. Шампиньоны припускают. Для этого в посуду кладут шампиньоны слоем не более 20 см, наливают немно-го воды, добавляют лимонную кислоту или уксус, чтобы грибы не потемнели, закрывают крышкой и припускают при сильном нагреве 8–10 мин, затем охлаждают и хранят в этом от-варе. Сушеные грибы хорошо промывают, затем замачивают в холодной воде 3– 4 ч, промы-вают, варят в той же воде, в которой замачивали, и снова промывают. Маринованные грибы отделяют от маринада, соленые – от рассола и промывают.
Грибы в сметанном соусе.
Подготовленные грибы нарезают ломтиками или дольками, обжаривают в масле до готовности. Заливают сметанным соусом и кипятят 5–10 мин. Можно положить пассерованный репчатый лук (10–20 г на порцию). Используют как самостоятель-ное блюдо или включают в состав сложного гарнира к мясным блюдам.
При отпуске кладут в баранчик или порционную сковороду, посыпают измельченной зе-ленью. Грибы можно отпустить с отварным картофелем.
Грибы в сметанном соусе запеченные.
Обработанные свежие грибы нарезают долька-ми и обжаривают 10–12 мин, шампиньоны припускают, а сушеные белые грибы и сморчки предварительно отваривают. Подготовленные грибы соединяют со сметанным соусом, дово-дят до кипения и раскладывают на порционные сковороды, смазанные маргарином, посыпа-ют тертым сыром, сбрызгивают маслом и запекают до образования легкой поджаристой ко-рочки. Если грибы используют как горячую закуску, то их нарезают тонкими ломтиками, за-пекают и подают в специальной посуде – кокотнице.
При отпуске кокотницу ставят на тарелку, рядом помещают маленькую ложку или спе-циальную закусочную вилку.
Требования к качеству овощных блюд. 
Сроки хранения
Вареные овощи должны сохранить ферму, клубни картофеля могут быть слегка разва-рившиеся. Цвет картофеля от белого до желтоватого, не допускается покраснение или по-темнение клубней. Цвет корнеплодов, свойственный их натуральному цвету. Картофель и корнеплоды, хорошо очищенные от глазков, черных пятен и загнивших частей, консистен-ция рыхлая. Отварная капуста не должна иметь привкуса пареной капусты. Консистенция мягкая, нежная. Цвет от белого до кремового, для ранних сортов капусты и савойской – от светло-зеленого до кремового, для брюссельской ярко-зеленый или бурый. На поверхности
цветной капусты не допускаются темные пятна и покраснения.
Картофельное пюре – консистенция густая, пышная, однородная, без кусочков непро-тертого картофеля. Цвет от кремового до белого, без темных включений.
Припущенные овощи имеют вкус слегка соленый с ароматом овощей и молока, не допус-кается запах подгорелого молока и овощей. Цвет, свойственный овощам, из которых приго-товлено блюдо. Консистенция мягкая. Форма нарезки овощей должна быть сохранена.
Жареные овощи должны иметь одинаковую форму, обжарены равномерно с обеих сто-рон, консистенция мягкая. Цвет жареного картофеля желтый, отдельные кусочки могут быть обжарены до коричневого цвета. Цвет остальных овощей светло-коричневый на изломе, свойственный натуральному цвету овощей. Котлеты, зразы, шницель должны быть правиль-ной формы без трещин, на поверхности румяная поджаристая корочка. Цвет изделий из кар-тофеля на разрезе белый или кремовый, консистенция пышная, нетягучая, без комков непро-тертого картофеля. Цвет морковных котлет на разрезе светло-оранжевый. Вкус слегка слад-коватый. Консистенция рыхлая, однородная, без крупных кусочков моркови и комочков манной крупы. Цвет изделий из капусты светло-кремовый.
Тушеные овощи должны иметь кусочки одинаковой формы и размера. Консистенция мягкая, сочная, у капусты допускается упругая. Вкус – овощей, из которых приготовлено блюдо, для тушеной капусты – кисло-сладкий. Цвет от светло-до темно-коричневого, для тушеной свеклы – темно-вишневый. Форма нарезки овощей сохранена, допускается часть разварившегося картофеля.
Запеченные овощи – рулеты и запеканки имеют ровную поверхность без трещин, с румя-ной корочкой. На разрезе толщина верхнего и нижнего слоя одинаковая, фарш распределен равномерно. Цвет и вкус – овощей, из которых приготовлены запеченные блюда. Овощи, за-печенные под соусом, должны быть полностью залиты ровным слоем соуса, на поверхности румяная корочка. Консистенция мягкая.
Блюда и гарниры из овощей нельзя долго хранить в горячем состоянии, так как ухудша-ются их внешний вид и вкус, снижается пищевая ценность (разрушается витамин С). Отвар-ной картофель обсушенный и картофельное пюре хранят на мармите не более 2 ч. Цветную капусту, спаржу, кукурузу отварные хранят в горячем отваре не более 30 мин. Для более длительного хранения их.охлаждают и без отвара ставят в холодильник, а по мере использо-вания прогревают в отваре.
Овощи в соусе или масле хранят в посуде под крышкой не более 2 ч. Если необходимо более длительное хранение, то овощи вынимают из отвара, охлаждают и хранят в холодиль-нике. Затем соединяют с соусом или отваром, доводят до кипения. Овощи, жаренные во фри-тюре, можно хранить в остывшем состоянии в течение дня. Тушеные и запеченные блюда из овощей и блюда из грибов хранят в горячем состоянии не более 2 ч.
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Тест «Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов».
1. При варке моркови и свеклы, их закладываем:
а) в горячую воду
б) в холодную воду
2. Вода должна покрывать овощи:
А) на 10 -15 см
Б) на 1,5 -2 см
В) не должна покрывать овощи
3. В бурно кипящей воде, для сохранения цвета варим следующие виды овощей:
А) горох, листья шпината, артишоки, спаржу
Б) морковь, свеклу
В) картофель
4. При варке моркови и свеклы соль:
А) не добавляем
Б) добавляем
5. Морковь и свеклу перед варкой:
А) всегда очищают
Б) варят только в кожуре
Обоснуйте ответ.
6. Для получения картофельного пюре, картофель протирают:
А) в холодном виде
Б) в горячем виде
Обоснуйте ответ.
7. Для припускания овощей на 1 кг овощей жидкости берем:
А) 0,6-0,7 л
Б) 0,2 – 0,3 л
В) 1 -2 л
8. Овощи припускаем:
А) в горячей воде
Б) в холодной воде
9. Можно припускать в собственном соку:
А) кабачки
Б) картофель
В) капусту
Г) помидоры
Обоснуйте ответ.
10. В сыром виде жарят овощи, которые содержат:
А)  неустойчивый протопектин и достаточное количество влаги
Б) устойчивый протопектин
11. По технологии приготовления запеченные овощи делим на следующие группы:
А)
Б)
В)
12. Запекаем овощи при температуре:
А) 140-170*С
Б) 200-220*С
В) 250-280*С
13. Описать технологический процесс приготовления кабачков фаршированных.
14. Описать технологический процесс приготовления голубцов овощных.
15. Полуфабрикат складывают по два листа, придают овальную форму, панируют в муке, смачивают в яйце, панируют в сухарях и обжаривают с двух сторон. Это блюдо называется:
А) котлеты капустные
Б) шницель капустный
В) голубцы
16. Готовим тесто: протертые овощи +  мука + молоко + соль + яйца + сахар + сода. Готовую массу выкладываем ложкой на сковороду и жарим с обеих сторон. Это блюдо называется:
А) оладьи кабачковые
Б) оладьи из тыквы
В) котлеты морковные
Г) зразы картофельные
17. При изготовлении какого изделия в массу можно добавить яблоки?
А) котлеты морковные
Б) котлеты свекольные
В) котлеты капустные
18. При изготовлении каких изделий  можно добавить творог?
А) котлеты капустные
Б) котлеты морковные
В) котлеты свекольные
19. При изготовлении каких изделий в массу добавляют манную крупу?
А) котлеты капустные
Б) котлеты морковные
В) шницель капустный
Г) зразы картофельные
Д) крокеты картофельные
20. Определить правильно нарезку и подготовку овощей для приготовления рагу:
	[bookmark: 54c4fb67aa88cd574144353dc27f4876708470d0][bookmark: 0]Наименование овощей
	Нарезка
	Вид тепловой обработки

	
	
	

	
	
	

	
	
	


[bookmark: h.gjdgxs]21. Форма нарезки картофеля для блюда «Картофель в молоке»:                 
[bookmark: h.30j0zll]а) соломка
[bookmark: h.1fob9te]б) крупный кубик    
[bookmark: h.3znysh7]в) мелкий кубик
[bookmark: h.2et92p0]г) брусочки
[bookmark: h.tyjcwt]22. Температура подачи блюд из овощей:                                                    
[bookmark: h.3dy6vkm]а) 75ºС
[bookmark: h.1t3h5sf]б) 65ºС  
[bookmark: h.4d34og8]в) 55ºС
[bookmark: h.2s8eyo1]г) 80ºС
[bookmark: h.17dp8vu]23. Выберите овощи, используемые для фарширования:                          
[bookmark: h.3rdcrjn]а) капуста, репа, свекла
[bookmark: h.26in1rg]б) перец, помидоры, кабачки, баклажаны
[bookmark: h.lnxbz9]в) патиссоны, перец, морковь
[bookmark: h.35nkun2]г) огурцы, помидоры, свекла
24. Соотнесите:
	[bookmark: 05dac960c5b919867f5e6dbf15ebc44f3da3e541][bookmark: 1][bookmark: h.1ksv4uv]Блюда
	[bookmark: h.44sinio]Жарка
	[bookmark: h.2jxsxqh]Тушение
	[bookmark: h.z337ya]Запекание
	[bookmark: h.3j2qqm3]Припускание

	[bookmark: h.1y810tw]1. Голубцы овощные
	
	
	
	

	[bookmark: h.4i7ojhp]2. Рагу овощное
	
	
	
	

	[bookmark: h.2xcytpi]3. Котлеты свекольные
	
	
	
	

	[bookmark: h.1ci93xb]4. Солянка овощная
	
	
	
	

	[bookmark: h.3whwml4]5. Пюре из моркови
	
	
	
	

	[bookmark: h.2bn6wsx]6. Рулет картофельный
	
	
	
	

	[bookmark: h.qsh70q]7. Морковь в молочном соусе
	
	
	
	

	[bookmark: h.3as4poj]8. Грибы с картофелем
	
	
	
	

	[bookmark: h.1pxezwc]9. Зразы картофельные
	
	
	
	


[bookmark: h.49x2ik5]25. Дополните схему приготовления блюда «Крокеты картофельные»:
[bookmark: h.2p2csry]1) протертый картофель охладить до 50 С;  
2) ………………………………;
[bookmark: h.147n2zr]3) ………………………………;
[bookmark: h.3o7alnk]4) массу перемешивают;
[bookmark: h.23ckvvd]5) ………………………………;
[bookmark: h.ihv636]6) ………………………………;
[bookmark: h.32hioqz]7) смачивают в белках;
[bookmark: h.1hmsyys]8) ………………………………;
[bookmark: h.41mghml]9) ………………………………;
[bookmark: h.2grqrue]10) отпуск.
[bookmark: h.vx1227]26. Установите соответствие:
	[bookmark: daa369a6f16b0448d814250be81f63e36730dbbb][bookmark: 2][bookmark: h.3fwokq0]Блюдо
	[bookmark: h.1v1yuxt]Требования к качеству

	[bookmark: h.4f1mdlm]1. Морковь, припущенная в молочном соусе
	[bookmark: h.2u6wntf]а) Клубни однородные по величине; целые, хорошо очищены; не допускается потемнений; без глазков; в меру посоленные.
[bookmark: h.19c6y18]б) Кубики правильной формы и одинакового размера. Не допускается запаха подгорелого молока, консистенция мягкая.
[bookmark: h.3tbugp1]в) Овощи, нарезанные одинаковой формы; консистенция мягкая, сочная. Не допускается запах пригорелых и пареных овощей.
[bookmark: h.28h4qwu]г) Поверхность ровная, без трещин; консистенция нежная, не тягучая; без подгорелых мест.
[bookmark: h.nmf14n]д) Однородная румяная корочка; консистенция нежная, без кусочков овощей. Легкие вкрапления творога

	[bookmark: h.37m2jsg]2. Рагу овощное
	

	[bookmark: h.1mrcu09]3. Картофель отварной
	

	[bookmark: h.46r0co2]4. Запеканка картофельная
	

	[bookmark: h.2lwamvv]5. Котлеты морковные
	


27. [bookmark: h.111kx3o]Укажите сходные признаки картофельной запеканки и рулета картофельного:
[bookmark: h.3l18frh]а) Состав картофельной массы, вид тепловой обработки, температура подачи, срок годности блюда;
[bookmark: h.206ipza]б) Состав картофельной массы и форма, правила отпуска, температура подачи и сроки реализации;
[bookmark: h.4k668n3]в) Состав, форма, вид тепловой обработки, температура подачи и сроки реализации, правила подачи;
[bookmark: h.2zbgiuw]г) Состав картофельной массы и правила подачи
1. [bookmark: h.1egqt2p]Рассчитать количество картофеля (брутто), необходимого для приготовления:
[bookmark: h.3ygebqi]10 порций блюда «Рулет картофельный»
- в марте месяце.
[bookmark: h.2dlolyb]- в марте % отходов картофеля составляет 40%;    
- для приготовления одной порции рулета картофельного используют 240 г (бр.)
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БЛЮДА И ГАРНИРЫ ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ
Крупяные блюда и гарниры, а также блюда и гарниры из бобовых и макаронных изделий занимают значительное место в ассортименте блюд предприятий общественного питания.
Для приготовления кулинарных изделий используют крупы: гречневую (ядрицу и про-дел), рисовую, перловую, пшено, пшеничную (полтавскую № 1,2, 4, «Артек», манную), овся-ную, хлопья овсяные «Геркулес», кукурузные, саго искусственное. В последнее время про-мышленность начала выпуск круп повышенной пищевой ценности, которые в ближайшем будущем найдут применение в общественном питании1.
Из бобовых в кулинарии используют горох (лущеный и нелущеный), фасоль, чечевицу, чин, нут. Используемые в общественном питании макаронные изделия делят на трубчатые (макароны, рожки, перья), нитеобразные (вермишель), лентообразные (лапша) и фигурные (звездочки, алфавит и др.) Вырабатывают их из пшеничной муки специального помола.
Крупы, бобовые и макаронные изделия имеют большое значение в питании. В них со-держатся крахмал (до 72 %), белки, особенно в бобовых (до 20 %), богаты они и витаминами группы В и РР.
За счет большого содержания крахмала блюда из круп, бобовых и макаронных изделий высококалорийны. Белки круп неполноценны, однако соединение их с другими продуктами (молоком, творогом, мясом) значительно повышает их ценность. Особенно удачно сочетание гречневой и овсяной каш с молоком. Причем лучше, если каши подают с молоком, а не варят в нём. Белки бобовых по своей пищевой ценности приближаются к животным белкам.
Крупы повышенной биологической ценности вырабатывают из мучных смесей, приготовленных из круп (дробленая рисовая крупа, гречневый продел и др.) с добавлением муки пшеничной или кукурузной и обогати-телей – сухого обезжиренного молока, сухого яичного белка и других продуктов.
В процессе кулинарной обработки круп, бобовых и макаронных изделий в них происхо-дит ряд изменений. При замачивании или в начале нагревания белки круп, бобовых и мака-ронных изделий, поглощая воду, набухают и размягчаются. Разница в степени и скорости размягчения зависит от структуры зерен и химического состава. При последующей варке с повышением температуры происходит перераспределение влаги внутри зерен.
Белки в процессе варки денатурируют (свертываются), а поглощенная ими при замачи-вании влага выпрессовывается и поглощается клейстеризующимся крахмалом. Скорость пе-рераспределения влаги у различных круп и бобовых разная в зависимости от физико-химических свойств зерен.
Одновременно при клейстеризации крахмала вместе с водой поглощаются и водораство-римые пищевые вещества (белки, углеводы, минеральные вещества), содержащиеся в крупах и бобовых, что способствует их лучшему усвоению. При этом чем больше влажность каши, тем больше она содержит растворимых пищевых веществ.
На продолжительность варки оказывает влияние и толщина клеточных стенок круп и бо-бовых. Кроме того, прочность клеточных стенок определяет и внешний вид готовых зерен. Так, клеточные стенки зерен перловой крупы не разрушаются на протяжении всего периода варки, а у зерен рисовой крупы в процессе варки оболочка частично разрывается, при этом нарушаются форма и целостность зерен. При варке протопектин клеточных стенок зерен расщепляется с образованием растворимого в воде пектина, а целлюлоза набухает, размягча-ется.
В процессе варки круп, бобовых и макаронных изделий часть растворимых углеводов, белков, минеральных веществ и витаминов (около 30 %) переходит в отвар; поэтому эти от-вары необходимо использовать для приготовления первых блюд, соусов и т. д.
Отварные макаронные изделия, крупы и бобовые используют не только как самостоя-тельные блюда, но и как гарниры. К мясным блюдам можно рекомендовать крупяные и ма-каронные гарниры, к рыбным – макаронные, кроме отдельных блюд, к которым подают гречневую кашу (лещ жареный). К блюдам из баранины часто подают рис припущенный, от-варную фасоль, из жареной свинины – гречневую кашу. Для приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий используют котлы наплитные, кастрюли различной емкости, котломер, грохот, дуршлаг, сита, лотки поварские, веселки, шумовки, черпаки и другую посуду и инвентарь.
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Подготовка круп к варке
Крупы перед варкой перебирают, отделяя необрушенные зерна и другие примеси, а мел-кие и дробленые крупы просеивают через сито для удаления мучели, придающей кашам не-приятный вкус и мажущуюся консистенцию, и промывают. Особенно тщательно промывают пшено для удаления из него мучели, придающей крупе горький вкус. Пшено, рисовую и пер-ловую крупы сначала промывают теплой, а затем горячей водой, ячневую – только теплой (2–3 л воды на 1 кг крупы). Промывают крупу 2–3 раза, каждый раз меняя воду. Гречневую крупу и крупы из дробленых зерен, а также плющеные крупы промывать нельзя, так как это отрицательно влияет на консистенцию и вкус каши. Гречневая крупа поступает на предпри-ятия общественного питания сырая или предварительно подвергнутая гидротермической об-работке (быстроразваривающаяся), что сокращает время варки каш.
При поступлении сырой крупы её предварительно обжаривают для ускорения варки. На противень насыпают перебранную крупу слоем не более 4 см и обжаривают в жарочном шкафу при 110–120 °С до светло-коричневого цвета. Во время обжаривания крупу периоди-чески перемешивают. Манную крупу для приготовления рассыпчатой каши просушивают на противне в жарочном шкафу до светло-желтого цвета.
§ 2. Каши
Каши варят из любого вида круп на воде, цельном или разбавленном водой молоке. По консистенции каши делят на рассыпчатые, вязкие и жидкие. Консистенция каш зависит от соотношения крупы и воды. В процессе варки крупы поглощают большое количество воды
за счет клейстеризации крахмала и поэтому увеличиваются в массе и объеме (привар). Кру-пы размягчаются за счет перехода протопектина в пектин. Для получения хорошего качества различных видов каш следует строго придерживаться норм закладки крупы и воды, установ-ленных рецептурами.
В табл. 7 приведены количество воды на 1 кг крупы для приготовления каш различной консистенции, выход готовых каш, время их варки и процент привара.
При варке каш в котлах вместимостью 150–200 л требуется меньше жидкости, а при вар-ке в посуде меньшей вместимости – больше указанного в таблице количества.
При приготовлении каш из круп, которые перед варкой не промывают (гречневая, ман-ная и др.), всё полагающееся количество жидкости вливают в котел, добавляют соль и другие продукты, предусмотренные рецептурой, и, когда жидкость закипит, закладывают крупу.
Для каш из круп, которые перед варкой промывают (рисовая, пшено, перловая и др.), при расчете соотношения воды и крупы для варки каш следует учитывать, что в крупе при промывании остается часть воды (10–20 % массы сухой крупы).
Основные правила варки каш. Для варки каш удобнее использовать посуду с толстым дном, объем которой измерен. Лучше всего варить каши в пароварочных котлах или в котлах с косвенным обогревом. Соль и сахар кладут в котел с жидкостью до засыпания крупы из расчета: для рассыпчатых каш 10 г, а для жидких каш – 5 г на 1 кг крупы. Крупу, промытую непосредственно перед засыпанием (она должна быть теплой), закладывают в кипящую жид-кость и периодически перемешивают, поднимая крупу со дна веселкой. Когда крупа набух-нет и поглотит всю воду, перемешивание прекращают, поверхность каши выравнивают, ко-тел закрывают крышкой, уменьшают нагрев до температуры 90–100 °С и оставляют для уп-ревания. Его продолжительность для различных видов каш разная и зависит от сорта крупы и способа варки. В основном упревание продолжается 1,5–2 ч. Манная каша любой конси-стенции доходит до готовности в течение 10–15 мин, каша из овсяной крупы «Геркулес» – 30 мин.
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	Наименование каш
	На 1 кг выхода каши
	На 1 кг крупы и выход каши
	Время варки, ч
	
Привар, 0/0

	
	крупа, г
	жидкость, л
	жидкость, л
	выход, кг
	
	

	Рассыпчатые:
	
	
	
	
	
	

	из сырой или быстроразваривающейся
	476
	0,71
	1,5
	2,1
	4–4,5
	110

	крупы
	
	
	
	
	
	

	из поджаренной крупы
	417
	0,79
	1,9
	2,4
	1,5–2
	140

	пшенная
	400
	0,72
	1,8
	2,5
	1,5–2
	150

	рисовая
	357
	0,75
	2,1
	2,8
	1,5
	180

	ячневая и перловая
	333
	0,80
	2,4
	3,0
	3,0
	200

	пшеничная
	400
	0,72
	1,8
	2,5
	1,5–2
	150

	Вязкие:
	
	
	
	
	
	

	гречневая
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	1 – 1,5
	300

	манная
	222
	0,82
	3,7
	4,5
	0,25
	350

	пшенная
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	1 – 1,5
	300

	рисовая и перловая
	222
	0,82
	3,7
	4,5
	2,0
	350

	овсяная и пшеничная
	250
	0,80
	3,2
	4,0
	2,0
	300

	кукурузная
	285
	0,77
	2,7
	3,5
	2,0
	250

	Жидкие:
	
	
	
	
	
	

	манная
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	0,25
	550

	рисовая
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	1 – 1,5
	550

	овсяная
	200
	0,84
	4,2
	5,0
	2,0
	400

	овсяные хлопья«Геркулес»
	154
	0,88
	5,7
	6,5
	0,5
	550

	пшеничная
	200
	0,84
	4,2
	5,0
	1 – 1,5
	400



Для улучшения вкуса и внешнего вида рассыпчатых каш в котел с жидкостью перед за-сыпкой крупы можно добавить часть жира (от 50 до 100 г на 1 кг крупы) из расчета 5 % нор-мы. Манную крупу заваривают, всыпая её непрерывной тонкой струйкой в кипящую жид-кость при помешивании.
Пшено, рисовые и перловые крупы в молоке плохо развариваются, поэтому для варки из них молочных каш их предварительно проваривают 5–10 мин в кипящей воде, взятой по норме, затем вливают горячее молоко и варят до готовности. Можно отварить крупу в тече-ние 5–10 мин в большом количестве воды, затем воду слить и вновь залить молоком (цель-ным или с добавлением воды по норме).
 
 
 
[bookmark: bookmark26]РАССЫПЧАТЫЕ КАШИ
Готовят из пшена, рисовой, гречневой, перловой, ячневой, полтавской круп. Используют их как самостоятельное блюдо или на гарнир. Варят на воде или бульоне.
Гречневая каша. В наплитный котел с толстым дном или пищеварочный котел налива-ют по норме воду, доводят до кипения, добавляют соль, всыпают подготовленную крупу, снимая с поверхности шумовкой пустотелые зерна, и варят, периодически помешивая весел-кой, до тех пор, пока крупа на впитает всю воду. Затем заправляют кашу маслом, выравни-вают поверхность, закрывают крышкой и распаривают кашу до готовности при слабом на-греве. Готовую кашу разрыхляют поварской вилкой. Подают в горячем виде со сливочным маслом или перемешанную с пассерованным репчатым луком, а также рублеными крутыми яйцами и маслом. Холодную кашу можно подать с молоком или сахаром. Гречневая каша используется в качестве гарнира к различным блюдам.
Рисовая каша рассыпчатая. Первый способ. В кипящую подсоленную воду, взятую по норме, добавляют жир (5–10 % массы риса), засыпают подготовленную рисовую крупу и ва-рят помешивая до загустения, затем кашу уваривают до готовности в закрытой крышкой по-суде в жарочном шкафу при слабом нагреве около 1 ч.
Второй способ (рис припущенный). Подготовленную рисовую крупу обваривают кипят-ком, чтобы она не имела привкуса муки, сливают воду и заливают горячим мясным или ку-риным бульоном по норме, добавляют соль и масло (можно положить в середину крупы не-сколько очищенных сырых луковиц и душистый перец), закрывают котел крышкой и варят на пару до готовности. По окончании варки лук вынимают. Используют припущенный рис в качестве гарнира, фарша и как самостоятельное блюдо.
Третий способ (рис откидной). Подготовленную рисовую крупу всыпают в кипящую подсоленную воду (6 л на 1 кг рисовой крупы) и варят при слабом кипении 25–30 мин. Когда зерна набухнут и станут мягкими, их откидывают на сито, промывают горячей водой, дают воде стечь и ставят в водяной бане в жарочный шкаф на 30–40 мин. Подают кашу со сливоч-ным маслом. При промывании крупы теряется много пищевых веществ.
Пшенная каша. Первый способ. В кипящую подсоленную воду, взятую по норме, засы-пают подготовленную крупу и варят до загустения, периодически помешивая. Затем довари-вают кашу в посуде с закрытой крышкой в жарочном шкафу в течение 1,5 ч.
Второй способ (сливная каша). В кипящую подсоленную воду (6 л на 1 кг крупы и 50 г соли) засыпают подготовленную крупу, варят в течение 5–7 мин, затем воду сливают, добав-ляют жир и доводят кашу до готовности в жарочном шкафу 30– 40 мин. Подают кашу со сливочным маслом. Охлажденную кашу можно подавать с холодным молоком.
Перловая каша. В кипящую подсоленную воду засыпают подготовленную крупу (мож-но перед варкой её подсушить) и доводят до кипения. После закипания для улучшения внешнего вида каши воду сливают, затем распаренную крупу закладывают в предварительно подготовленный котел с кипящей подсоленной водой и продолжают варить кашу до загусте-ния при периодическом помешивании. Закрывают посуду крышкой и ставят в жарочный шкаф на 2–3 ч. Подают кашу со сливочным маслом.
Рассыпчатые каши из концентратов. Брикеты концентрата (гречневая, или пшенная, или ячневая, или перловая, или рисовая каша) разминают до исчезновения комков, заливают холодной водой (на 1 кг концентрата 2 л воды) и доводят до кипения. После чего варят при слабом кипении в плотно закрытой посуде до тех пор, пока крупа не набухнет полностью. Подают кашу с жиром или посыпают сахаром.
 
[bookmark: bookmark27]ВЯЗКИЕ КАШИ
Готовят на молоке, воде и молоке, разбавленном водой, из всех видов круп по общим правилам, но многие крупы (рисовая, перловая, овсяная, пшеничная) в молоке развариваются труднее, чем в воде, поэтому варят их иначе.
Рисовая каша молочная. В кипящую подсоленную воду засыпают подготовленную крупу и варят 5–7 мин, затем заливают крупу горячим молоком и варят кашу до готовности. В готовую кашу добавляют сахар, сливочное масло, тщательно перемешивают и подают.
Манная каша молочная. Цельное молоко или молоко, разбавленное водой, кипятят, добавляют соль, сахар и быстро всыпают при постоянном помешивании тонкой струей ман-ную крупу, чтобы не образовалось комков, так как манная крупа заваривается через 20–30 с, и варят 5 мин. При заваривании одновременно большого количества крупы (4–6 кг) один ра-ботник может всыпать крупу, а другой – венчиком размешивать жидкость с крупой. Отпус-кают горячую кашу с маслом, сахаром, вареньем и в холодном виде с сахаром.
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Жидкими считаются такие каши, выход которых составляет 5–6 кг из 1 кг крупы. Варят каши на молоке, смеси молока с водой и на воде. Готовят их так же, как вязкие каши, но с большим количеством жидкости. Отпускают как самостоятельные блюда со сливочным мас-лом или топленым, сахаром, а каши, сваренные на воде, – с пищевым жиром. Жидкие каши широко применяются в детском и диетическом питании.
Каша овсяная «Геркулес». Жидкость доводят до кипения, добавляют соль, сахар, раз-мешивают и всыпают крупу. Варят помешивая при слабом кипении 15–20 мин. Готовую ка-шу отпускают в горячем виде в порционной тарелке со сливочным маслом или сахаром.

