     1.1    группа 4ТОП                                                                                 
   Тема урока Вводное занятие Безопасность труда и пожарная безопасность на  ПОП. Инструктаж по технике безопасности и организация рабочего места при механической кулинарной обработке, нарезке традиционных видов овощей,  подготовке пряностей и приправ. Нарезка овощей. Кулинарная обработка свежих, сушеных , соленых грибов. Овладение навыками  эксплуатации оборудования для механической и кулинарной обработке овощей, правилами техники безопасности, санитарии. Кулинарная обработка картофеля, корнеплодов их переработка, сортировка, очистка, машинная и ручная доочистка Отработка приемов механической и ручной нарезки очищенного картофеля и корнеплодов, простой и сложной формы нарезки: соломкой, брусочками,  ломтиками, дольками, кружочками, бочонками, звездочками, гребешками .Ручная обработка капусты: переработка, зачистка, удаление плодоножек. Зелень перебирают, удаляют пожелтевшие листья, хорошо промывают. Капусту кладут в соленый раствор на несколько минут для удаления насекомых , после чего шинкуют. Грибы перебирают, очищают от зелени, обрезают подпеченные места, хорошо промывают и нарезают. Приготовление фарша из капусты и фарширование овощей: помидоров, перца, баклажан
Задание. Выучить технику безопасности. Виды нарезки. Кулинарную обработку свежих, сушеных , соленых овощей и грибов.

Литература .Кулинария»  Н.А. Анфимова Л.Л. Татарская  стр 8-20. 
Формы нарезки. Очищенные клубни картофеля используют для тепловой обработки целыми или предварительно нарезанными. Картофель нарезают простыми или сложными формами. 
К простым, наиболее распространенным формам нарезки относят: соломку, брусочки, кружочки, ломтики, дольки (рис. 3). Нарезка вручную является трудоемким процессом, по-этому для его облегчения широко применяют специальные инструменты и овощерезатель-ные машины. При нарезке соломки и ломтиков вручную используют прием шинковки. 
Рис. 3 Формы нарезки картофеля и корнеплодов 
1 – ломтики; 2 – кружочки; 3 – соломка; 4 – брусочки; 5–кубики; 6 – дольки. 
К сложным (фигурным) формам нарезки относят: бочоночки, груши, чесночки, шарики, спирали, стружку (рис 4). При этом картофель нарезают вручную, способом обтачивания. Для получения сложных форм можно использовать специальные инструменты (рис 5). 
Рис. 4 Фигурные формы нарезки овощей: 
1 – бочоночки; 2 – чесночки; 3 – груши; 4 – спирати; 5 – шарики. 
Соломка. Сырой крупный картофель нарезают на тонкие пластинки, накладывают одну на другую и шинкуют поперек на соломки длиной 4–5 см, сечением 0,2X0,2 см. Их исполь-зуют для жарки во фритюре (в большом количестве жира). 
Брусочки. Сырой картофель нарезают на пластинки толщиной 0,7–10 см и разрезают на брусочки длиной 3– 4 см. Используют для жарки, приготовления борщей (кроме флотского и сибирского), рассольника, супов с макаронными изделиями и других блюд. 
Рис. 5 Инструменты для фигурной нарезки овощей 
Кубики. Картофель вначале нарезают на пластинки, разрезают их на брусочки, а затем режут на кубики. В зависимости от назначения кубики нарезают сечением (в см): крупные – 2–2,5, средние – 1 – 1,5, мелкие – 0,3–0,5. Крупными кубиками нарезают сырой картофель для тушения и приготовления супов; средними – для приготовления блюда «картофель в мо-локе» и для тушения, мелкими кубиками нарезают вареный картофель для гарнира к холод-ным блюдам и для салатов. 
Дольки. Сырой картофель (некрупный) разрезают пополам и по радиусу режут на доль-ки, которые используют для приготовления рассольников, рагу, духовой говядины, жарки во фритюре. 
Ломтики. Вареный картофель мелкого или среднего размера разрезают вдоль пополам, затем ещё раз пополам и шинкуют поперек на ломтики толщиной 1–2 мм. Крупные клубни разрезают вдоль на брусочки и шинкуют поперек на ломтики. Используют ломтики для при-готовления салатов и винегретов. 
Кружочки. Вареный или сырой картофель обравнивают, придавая ему форму цилиндра, затем нарезают поперек на тонкие кружочки толщиной 1,5–2 мм. Кружочки сырого картофе-ля используют для жарки, а вареного – для запекания рыбы и мяса. 
Бочоночки. Картофель среднего размера обрезают с двух противоположных сторон, за-тем обтачивают, придают форму бочоночка, используют в отварном виде для гарнира. 
Чесночки. Сырой картофель сначала обтачивают бочоночками, затем разрезают вдоль на несколько частей. У каждой части по грани делают небольшую выемку. Используют для приготовления супов. 
Шарики. Из сырого картофеля с помощью специальных выемок вырезают шарики раз-личного размера или применяют прием обтачивания. Крупные шарики используют для жар-ки во фритюре, средние – для жарки во фритюре и в отварном виде на гарнир к холодным блюдам. 
Стружка. У сырого картофеля делают срезы с двух противоположных сторон так, что-бы получился цилиндр высотой 2–3 см, обравнивают его по окружности, срезают ленту тол-щиной 2–2,5 мм и длиной 25–30 см. Затем придают этой ленте форму банта и перевязывают ниткой. Используют для жарки во фритюре. 
Спираль. Пользуясь специальным инструментом, картофель нарезают спиралью. Ис-пользуют для жарки во фритюре.

