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1.Физиологическое значение блюд и гарниров из круп. Товароведная характеристика различных круп и сопутствующего сырья для приготовления каш и изделий из каш. Подготовка круп к варке. Значение  изделий из каш в рационе славянских народов. 

2. Правила варки каш различной  консистенции с учётом происходящих процессов при варке каш.  Технологический процесс приготовления блюд из каш. Требования к качеству и безопасности блюд из каш. Составление технологических карт  на блюда из каш.                                                                                                 

3.Разработка технико-технологической карты на блюдо фирменное из каш, расчёт энергетической ценности блюда. Технология приготовления блюда; анализ процессов формирующих качество готового блюда.

4.Организация процесса приготовления блюд и гарниров из круп. Характеристика  производственного помещения для приготовления блюд из круп, факторы формирования и комплектования рабочих мест; подбор и размещение технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов.

1.Физиологическое значение блюд и гарниров из круп. Товароведная характеристика различных круп и сопутствующего сырья для приготовления каш и изделий из каш. Подготовка круп к варке. Значение  изделий из каш в рационе славянских народов.

Пищевые и биологические свойства круп зависят от вида зерновой культуры и характера технологической обработки, которой они подвергаются. Уровень освобождения зерна от периферических частей влияет на степень усвоения крупы.

В последнее время получили распространение быстро-разваривающиеся крупы, плющеные и взорванные зерна. Для изготовления этих видов круп используют зёрна кукурузы, овса и риса.

Крупы обладают высокой энергетической ценностью, в них много углеводов и мало воды. Разные виды круп значительно отличаются по отдельным показателям биологической ценности. Одни богаче белками, витаминами, минеральными веществами, балластными соединениями, другие беднее ими, но лучше усваиваются и пригодны для питания детей и лечебных диет.

Содержание незаменимых аминокислот в различных видах круп, представлено в таблице 1.

Таблица 1. Содержание незаменимых аминокислот

	Крупа
	Белок, %
	Коэффициент пересчёта
	Содержание аминокислот, мг на 100 г 
съедобной части продукта
	 

	
	
	
	Всего
	Валин
	Изолейцин
	Лейцин
	Лизин
	Метионин
	Треонин
	Триптофан
	Фенилалнин
	 

	

	Гречневая ядрица
	12,6
	6,09
	3900
	590
	520
	680
	630
	260
	500
	180
	540

	Рисовая
	7,0
	5,95
	2430
	420
	330
	620
	260
	130
	240
	80
	350

	Пшено
	12,0
	6,25
	4660
	620
	590
	1620
	360
	270
	440
	180
	580

	Овсяная
	11,9
	5,7
	3480
	580
	500
	780
	420
	140
	350
	160
	550

	Толокно
	12,2
	5,7
	4720
	820
	830
	1110
	450
	210
	440
	240
	620

	Ячневая
	10,4
	5,7
	2960
	480
	560
	510
	320
	160
	320
	120
	490

	Кукурузная
	8,3
	5,7
	2900
	410
	410
	1160
	210
	130
	160
	60
	360

	Здоровье
	15,9
	5,7
	5810
	840
	700
	1540
	830
	360
	560
	220
	760


Как видно из таблицы, крупы являются важным источником белка. Высоким содержанием белка отличаются гречневая и овсяная крупы. Меньшим содержанием белка характеризуется рис, однако по аминокислотному составу белок риса наиболее благоприятно сбалансирован. Белок пшена отличается малым содержанием лизина, его значительно меньше в овсяной и ячневой крупах. В кукурузе мало триптофана; почти все крупы бедны метионином. Протеины кукурузы труднодоступны действию пищеварительных ферментов, особенно пептиды, содержащие пролин. Вместе с тем кашу из кукурузы используют в соответствующих диетах для подавления микробиологических процессов в кишечнике, так как она обладает антимикробным действием.

Химический состав крупы зависит от вида используемой зерновой культуры и технологии производства. Крупы по сравнению с зерном имеют большую пищевую ценность, так как при их производстве зерно освобождается от менее ценных частей. Химический состав и энергетическая ценность круп колеблется в значительных пределах и характеризуется данными, приведенными в таблице 2

Таблица 2. Химический состав и энергетическая ценность различных видов крупы

	Крупа
	Содержание, % на сухое вещество
	Энергетическая ценность на 100 г.
	Минеральные вещества мг, %
	Витамины мг, %

	
	белков
	крахмала
	сахара
	клетчатки
	жиров
	золы
	ккал
	кДж
	натрий
	калий
	кальций
	магний
	фосфор
	железо
	каротин
	B1
	В2
	РР

	Пшено шлифованное
	14,0
	75,3
	2,0
	0,8
	3,4
	1,3
	334
	1397
	39
	201
	27
	101
	233
	7,0
	0,15
	0,62
	0,04
	1,55

	Гречневая ядрица
	14,7
	74,1
	2,3
	1,3
	3,0
	2,0
	329
	1377
	_
	167
	70
	98
	298
	8,0
	0
	0,53
	0, 20
	4, 19

	Гречневая продел
	11,0
	75,3
	2,4
	1,3
	2,2
	1,5
	326
	1364
	_
	_
	48
	_
	253
	4,9
	0
	0,42
	0,17
	3,76

	Рисовая
	8,1
	85,7
	1,3
	0,5
	0,7
	0,8
	323
	1351
	26
	54
	24
	21
	97
	1,8
	0
	0,08
	0,04
	1,60

	Овсяная
	13,5
	62,2
	3,3
	3,2
	6,6
	2,4
	345
	1444
	45
	292
	64
	116
	361
	3,9
	0
	0,49
	0,11
	1,10

	Хлопья "Геркулес"
	14,9
	67,3
	3,7
	1,5
	7,0
	1,9
	355
	1485
	_
	_
	52
	142
	363
	7,8
	0
	0,45
	0,10
	1,00

	Толокно
	13,2
	60,1
	1,9
	2,1
	6,4
	2,0
	357
	1494
	23
	351
	58
	111
	328
	10,7
	0
	0,22
	0,06
	0,70

	Перловая
	10,8
	76,4
	1,9
	1,2
	1,3
	1,0
	324
	1356
	_
	172
	38
	94
	323
	3,3
	0
	0,12
	0,06
	2,00

	Полтавская
	14,8
	79,2
	2,9
	0,8
	1,3
	1,0
	325
	1360
	_
	_
	_
	_
	261
	6,4
	0
	0,30
	0,10
	1,40

	Манная
	13,1
	81,7
	1,5
	0,2
	0,8
	0,6
	326
	1364
	22
	120
	20
	30
	84
	2,3
	0
	0,14
	0,07
	1,00

	Кукурузная
	9,7
	81,9
	2,3
	0,9
	1,4
	0,8
	325
	1360
	55
	147
	20
	36
	109
	2,7
	0, 20
	0,13
	0,07
	1,10

	Горох шелушеный
	26,7
	55,5
	4,0
	1,3
	1,7
	3,0
	323
	1351
	_
	731
	89
	88
	226
	7,0
	0,05
	0,90
	0,18
	2,37

	Пионерская
	20,3
	73,7
	_
	_
	2,5
	_
	331
	1385
	_
	245
	278
	118
	415
	1,7
	0
	0,41
	0,49
	4,02

	Здоровье
	18,3
	78,2
	_
	_
	0,7
	_
	324
	1356
	_
	311
	257
	58
	267
	1,5
	0
	0,22
	0,49
	5,13

	Спортивная
	21,5
	73,3
	_
	_
	6,2
	_
	356
	1489
	_
	529
	293
	135
	442
	3,7
	0
	0,40
	0,49
	5,92

	Флотская
	13,2
	79,7
	_
	_
	2,4
	_
	325
	1360
	_
	35
	52
	110
	277
	1,9
	0
	0,45
	0, 20
	3,76

	Южная
	15,3
	76,6
	_
	_
	3,6
	_
	331
	1365
	_
	580
	27
	82
	220
	2,7
	0
	0,44
	0,15
	2,30

	Сильная
	24,4
	68,2
	_
	_
	2,3
	_
	325
	1360
	_
	686
	56
	97
	319
	4,0
	0
	0,86
	0,85
	2,21


В крупах жиров немного; исключением является овсяная, которая содержит до 6 % липидов; в их состав входят лецитин, токоферолы; b-ситостерол содержится в заметных количествах в гречневой крупе.

Углеводы круп состоят в основном из крахмала. Многие крупы содержат производные углеводов - слизевые вещества (например, лихенин в овсяной крупе). При потреблении таких продуктов улучшается переваривание белков; слизевые вещества являются нежными раздражителями стенок пищеварительного канала, их используют в диетпитании при его заболеваниях.

Многие крупы - источники витаминов группы В, в основном, тиамина, ниацина и меньше - рибофлавина. Наибольшее количество тиамина содержится в пшене, гречневой и овсяной крупах. Гречневая крупа обладает высокими вкусовыми свойствами и имеет богатый витаминный состав. Витамина B1 (тиамина) в ней в 5 раз больше, чем в манной крупе, и в 2 раза больше чем в перловой. По содержанию витамина В2 (рибофлавина) гречневая крупа в 2½ раза превосходит, все другие крупы. Так же много содержится в гречневой крупе никотинамида. Почти в 4-5 раз меньше витамина В1 в манной и рисовой крупах. Ниацина больше всего в в гречневой крупе - продел. В состав кукурузы входит b-каротин.

Из минеральных веществ, крупы наиболее богаты калием и фосфором. Последний в 6-10 раз превышает содержание кальция. Магний в значительных количествах содержится в пшене, овсяной, перловой, гречневой (ядрице) крупах; беднее этим элементом манная крупа, рис, кукуруза. В крупах много железа, однако оно плохо усваивается из-за наличия фитина. Меньше всего минеральных веществ в манной и рисовой крупах.

Усвояемость пищевых веществ в крупах резко отличается в зависимости от их вида. Легче всего перевариваются манная и рисовая крупы, так как в них мало клетчатки. Легко переваривается саго - крупа, которая состоит из клейстеризованного картофельного или кукурузного крахмала. Она имеет большое значение для питания детей, особенно ослабленных. Меньше усвояемых веществ в гречневой, овсяной и других крупах, богатых балластными соединениями. Подсушивание гречневой крупы до варки ухудшает усвоение пищевых веществ в готовом виде, в связи с чем этот прием применяют для питания лиц с ожирением.

Таким образом, при выборе круп для рационов при разном функциональном состоянии организма следует руководствоваться особенностями их химического состава и степенью усвояемости содержащихся в них пищевых веществ.

На крупяных заводах нашей страны крупу производят в широком ассортименте, так как для выработки круп используется зерно различных культур.

В зависимости от способов обработки, размера крупинок и качества, крупа делится на виды, номера и сорта. Манная крупа делится на марки.

Пшено. Пшено получают в результате переработки проса крупяного, соответствующего требованиям ГОСТ 22983-78. При переработке зерна проса в крупу ценится просо крупное, однородное по размеру и цвету. Различные размеры ядра, окраска и консистенция (мучнистая или стекловидная) зависят от сортовых особенностей и условий произрастания проса. Пшено шлифованное делится на три сорта - высший, первый и второй.

Пшено шлифованное всех сортов должно иметь желтый цвет разных оттенков, нормальный, свойственный пшену вкус и запах. Влажность должна быть не более 14%.

Битые ядра пшена, проходящие через сито с отверстиями 0 1,5 мм и не проходящие через проволочное сито № 0,56, по ГОСТ 3924-47 при наличии их в высшем сорте более 0,5%, в первом - более 1, во втором - более 1,5% относят к примеси.

Гречневая крупа. Гречневую крупу вырабатывают из зерна гречихи . Крупу вырабатывают из пропаренного и не пропаренного зерна гречихи.

Гречневая крупа делится па виды и сорта. Ее выпускают двух видов: ядрица и продел. Ядрица - ядро гречихи, освобожденное от плодовых оболочек, не колотое, не проходящее через сито с отверстиями размером 1,6X20мм.

Продел - ядро гречихи, освобожденное от плодовых оболочек, расколотое на части, проходящее через сито с отверстиями размером 1,6 X 20 мм и не проходящее через металлотканое сито № 08 

Ядрица и продел, получаемые после применения гидротермической обработки гречихи, называются быстроразваривающимися. Ядрица и ядрица быстроразваривающаяся делятся на первый и второй сорта, продел и продел быстроразваривающийся на сорта не делятся.

Обычная и быстроразваривающаяся крупа различаются по цвету, консистенции зерен и по состоянию находящихся в ней веществ. Обычная крупа - светлого цвета, мучнистая. Быстроразваривающаяся - коричневая, пестрая полустекловидная, крахмал в ней частично клейстеризован, а ферменты инактивированы.

Качество гречневых круп нормируется ГОСТ 5550-74. Крупа гречневая всех видов и сортов должна иметь нормальный вкус и запах, цвет белый с желтоватым или зеленоватым оттенком. Для быстроразваривающихся круп - коричневый разных оттенков. Влажность гречневых круп для текущего потребления не более 14, а для длительного хранения - не более 13%.

Из ядрицы первого сорта вырабатывают диетическую гречневую муку. Крупность диетической муки характеризуется остатком на шелковом сите № 27 (не более 2%) и проходом через шелковое сито № 38 (не менее 60%). Особым видом гречневой крупы является Смоленская крупа. Это мелкие (1-2 мм) округленные частицы эндосперма гречихи, освобожденные от оболочек и зародыша. Крупа белого цвета, с минимальным содержанием золы, клетчатки и высоким содержанием крахмала.

Рисовая крупа. Вырабатывают рисовую крупу из риса-зерна. Качество, состав и потребительские достоинства риса-крупы зависят от свойств зерна риса.

Рис шлифованный получают обработкой на шлифовальных машинах зерен шелушенного риса, у которых полностью удалены цветковые, плодовые и семенные оболочки, большая часть алейронового слоя, зародыша. Поверхность шлифованного риса шероховатая.

Рис полированный - это обработанные на полировальных машинах зерна шлифованного риса, выработанного из стекловидных сортов. Поверхность полированного риса гладкая, блестящая.

Рис дробленый - дробленые ядра риса, образовавшиеся в процессе выработки риса шлифованного или полированного, дополнительно обработанные на шлифовальных машинах и не прошедшие через сито с отверстиями 0 1,5 мм.

Рисовая крупа всех видов и сортов должна иметь нормальный вкус и запах, цвет белый, допускаются единичные зерна с цветными оттенками. Влажность крупы не более 15,5%, а для длительного хранения не более 14%.

При наличии дробленого риса более 4% в высшем сорте, 9% в первом и 13% во втором сорте относят к примесям крупы.

Овсяная крупа. Овсяную крупу вырабатывают из овса. Крупа представляет собой предварительно пропаренное и просушенное ядро овса, освобожденное от цветковой оболочки и от опушения, покрывающего ядро.

В зависимости от способа обработки овсяная крупа делится на следующие виды:

-  крупа овсяная пропаренная недробленая - вырабатывается из пропаренного овса или пропаривается в крупе и должна быть шлифованной;

-  крупа овсяная плющеная - вырабатывается из шлифованной пропаренной недробленой крупы.

При переработке кондиционного овса, содержащего чистого ядра 65%, лузги 27 и мелкого овса 5%, получают 45% крупы, в том числе недробленой крупы высшего сорта 15% и первого сорта 30%.

Овсяная крупа всех видов и сортов должна иметь серовато-желтый цвет различных оттенков, вкус и запах - нормальные, свойственные овсяной пропаренной крупе. Влажность круп для длительного хранения должна быть не более 12,5, для текущего потребления - не более 14%.

Недробленая овсяная крупа медленно (90 мин) варится, мало увеличивается в объеме, дает плотную кашу невысоких вкусовых достоинств.

Для повышения потребительских свойств овсяной крупы применяют различные технологические приемы, которые повышают качество овсяных круп.

Пищевая промышленность выпускает овсяные хлопья Геркулес и овсяные лепестковые хлопья. Овсяные хлопья Геркулес вырабатываются из овсяной шлифованной крупы высшего сорта про-париванием и расплющиванием ее на гладких вальцах в лепестки (хлопья) толщиной не более 0,5 мм, с последующим высушиванием.

В результате глубокой тепловой обработки хлопья варятся не более 20 мин.

Овсяные хлопья на сорта не делят. 

Овсяные лепестковые хлопья изготовляют из овсяной шлифованной крупы высшего сорта дополнительным шлифованием и сортированием на номера. Затем крупу вновь пропаривают и плющат.

В результате такой обработки получается продукт более высокого качества, чем хлопья Геркулес. Развариваемость их не более 10 мин.

Овсяные лепестковые хлопья на сорта не делят.

Каждый из этих видов крупы делится на два сорта - высший и первый.

Ячменная крупа. Ячменную крупу вырабатывают из ячменя.

Из ячменя вырабатывают два вида крупы: перловую и ячневую.

Ячменная крупа представляет собой ядро ячменя, освобожденное от цветковых оболочек, частично плодовых и семенных оболочек и зародыша с обязательным шлифованием и полированием для перловой и дроблением для ячневой крупы. При выработке перловой крупы в процессе шлифования и полирования от крупы отделяют оболочки, зародыш, часть алейронового слоя, крупинки получаются овальной или шарообразной формы.

В зависимости от размера частиц перловая крупа делится на пять, а ячневая на три номера.

Для перловой крупы № 5 и ячневой крупы № 3 сход устанавливается на металлотканом сите № 056 . Номера перловой крупы должны соответствовать определенной форме, размеру и выравненности обработанного ядра. Крупа № 1 и 2 должна иметь ядро удлиненной формы с закругленными концами, а крупа № 3, 4 и 5 - шарообразной. Ячневая крупа № 1, 2 и 3 - это частицы дробленого ядра разной величины и формы, полностью освобожденные от цветочных пленок и частично от плодовых оболочек .
Качество крупы зависит от свойств переработанного ячменя. Лучшая крупа получается из выполненного полустекловидного светлоокрашенного зерна ячменя.

Количество ячменной крупы нормируется ГОСТ 5784-60.

Крупа ячменная всех видов и номеров (на сорта перловую и ячневую крупу не делят) должна иметь белый цвет с желтоватым, иногда зеленоватым оттенком. Вкус и запах нормальный, свойственный ячменной крупе. Влажность не более 15%.

В перловых крупах учитывается недодир. В перловой крупе № 1 и 2 недодиром считаются ядра, имеющие вне бороздки остатки цветочных пленок более чем па четверти поверхности ядра. В ячневой крупе № 1 недодиром считают наличие остатков цветковых оболочек, явно выступающих за края крупинок. Количество недодира для перловой крупы не должно превышать 0,7, для ячневой не более 0,9%. При большом содержании недодира его относят к примесям.

Пшеничная крупа. Пшеничную крупу (Полтавскую и Артек) получают в результате переработки твердой пшеницы (дурум), соответствующей требованиям действующих стандартов. В зависимости от способа обработки и размера крупинок пшеничная крупа делится на виды и номера.

Крупа Полтавская № 1 крупная, № 2 и 3 - средняя, № 4 - мелкая.

Крупа Артек: крупа № 1 - зерно пшеницы, освобожденное от зародыша и частично от плодовых и семенных оболочек, зашлифованное, удлиненной формы с закругленными концами; крупа № 2 - частицы дробленого зерна пшеницы, полностью освобожденные от зародыша и частично от плодовых и семенных оболочек, зашлифованные, овальной формы, с закругленными концами, крупа № 3 и 4 - частицы дробленого зерна пшеницы различной величины, полностью освобожденные от зародыша и частично от плодовых и семенных оболочек, округлой формы и зашлифованы;

Крупа Артек - частицы мелкодробленого зерна пшеницы, освобожденные полностью от зародыша и семенных оболочек.

Манная крупа. Манная крупа вырабатывается на мукомольных заводах при сортовом помоле пшеницы. Выход ее составляет не более 2% к массе переработанного зерна. В зависимости от типа пшеницы, поступающей на помол, манная крупа делится на следующие марки: М, МТ и Т.

Крупа марки М вырабатывается из мягкой полустекловидной и стекловидной пшеницы. Преобладает непрозрачная мучнистая крупка ровного белого цвета.

Крупа марки МТ вырабатывается из мягкой пшеницы с примесью твердой (дурум) до 20%. Преобладает непрозрачная мучнистая крупка белого цвета с наличием полупрозрачной ребристой крупки кремового или желтоватого цвета.

Крупа марки Т вырабатывается из твердой пшеницы (дурум). Полупрозрачная ребристая крупка кремового или желтоватого цвета. Крупа манная всех марок должна иметь нормальный запах и вкус. При разжевывании крупы не должно ощущаться хруста. Влажность не более 15,5%, для длительного хранения - не более 14%.

Крупа пшеничная всех видов и номеров (на сорта пшеничная крупа не делится) должна иметь желтый цвет, вкус и запах нормальные, свойственные пшеничной крупе. редний химический состав манной крупы в процентах на абсолютно сухое вещество: крахмала 84,2, белка 12,7, жира 0,9, клетчатки 0,24, золы 0,54, сахара 0,96.

Кукурузная крупа. Вырабатывают крупу из зерна кукурузы.
В зависимости от способа обработки и размера крупинок кукурузную крупу делят на виды: кукурузную шлифованную пятиномериую, кукурузную крупную для производства хлопьев и воздушных зерен, кукурузную мелкую для производства хрустящих палочек. Кукурузная шлифованная крупа и крупная вырабатывается из зерна кремнистой и полузубовидной кукурузы. Кукурузная крупа мелкая вырабатывается из зерна зубовидной и полузубовидной кукурузы. Кукурузная шлифованная крупа - дробленые частицы ядра кукурузы, освобожденные от плодовых оболочек и зародыша, различной формы, шлифованные с закругленными гранями. Кукурузная крупная и мелкая крупа - дробленые частицы ядра кукурузы, освобожденные от плодовых оболочек и зародыша, различной формы. В зависимости от размеров частичек и их выравненности шлифования пятиномерная крупа подразделяется на номера (таблица 4).

Кукурузная крупа, получаемая из кукурузы разных типов, отличается по химическому составу и потребительским достоинствам.

При переработке зерна кукурузы, соответствующей базисным кондициям (с содержанием сорной примеси 1%, зерновой 2%), получают 40% крупы.

Большую ценность в пищевом отношении представляют новые виды круп, вырабатываемые из кукурузы, - хлопья, кукурузные палочки и воздушные зерна.

Для приготовления хлопьев дробленое зерно кукурузы варят в жидкости, содержащей сахар и соль, расплющивают на валках и полученные хлопья обжаривают. При этом происходит декстринизация крахмала и обогащение продукта сахаром. Хлопья представляют собой готовый к употреблению продукт.

Кукурузные палочки получают из кукурузной вареной крупы обработкой на специальных аппаратах. В процессе выработки они обогащаются сахаром, маслом и другими высокопитательными продуктами, что повышает их пищевые качества.

Воздушные зерна получаются в результате обработки (взрывания) увлажненных зерен лопающейся кукурузы в специальных камерах. Воздушные зерна представляют собой готовый к употреблению продукт..
Сахар состоит из чистой сахарозы, являющейся ценным продуктом питания и сырьем для приготовления блюд из круп. Состоит из отдельных кристаллов. Вкус сахара должен быть сладким без посторонних запахов и привкусов. Консистенция сыпучая без комков, цвет - белый с блеском, раствор в воде прозрачный.


Поваренная соль - это кристаллическое вещество, содержащее до 99% хлористого натрия. Соль бывает каменная, выварочная, самосадочная, садочная.

По способу обработки соль бывает мелкокристаллическая, молотая. Также йодированная (на 1 т соли 25 г йодистого калия). По качеству поваренную соль выпускают следующих сортов - экстра, высший, 1-й и 2-й.

Сливочное масло - основной продукт, получаемый из коровьего молока. Представляет собой концентрат молочного жира (78-82,5 %, в топлёном масле - около 99 %). 

Получают сливочное масло сбиванием сливок или преобразованием высокожирных сливок. Масло должно иметь чистый, хорошо выраженный вкус и запах сливок, подвергнутых пастеризации при высоких температурах, без посторонних привкусов и запахов; однородная, пластичная, плотная консистенция. Поверхность масла на разрезе блестящая, сухая на вид. Цвет от белого до желтого, однородный по всей массе.
Молоко - продукт нормальной секреции молочной железы животных. В нем содержится более 200 различных необходимых для жизни человека легкоусвояемых веществ, в том числе белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины.
Все компоненты молока хорошо сбалансированы, благодаря чему легко и полностью усваиваются организмом человека. В молоке содержится (в %): воды - 85 - 89, белков - 2,8 - 4, жира - 2,9 - 6, молочного сахара - 4- 4,7, минеральных веществ - 0,7 - 1, витамины А, ^, Е, С, РР, группы В. Энергетическая ценность 100 г молока жирностью 3,2 % - 58 ккал, или 243 кДж.
Вкус и запах - чистые, без посторонних, не свойственных свежему молоку привкусов и запахов. Цвет должен быть белым со слегка желтоватым оттенком.
Температура молока пастеризованного должна быть не выше 8'С, стерилизованного - не выше 20 °С.
 «Вода питьевая». Она должна быть прозрачной, без запаха и с приятным вкусом; без осадка. Сметана - молочный продукт с высоким содержанием жира, получаемый из верхнего слоя свернувшегося (прокисшего) молока, представляет собой сливки, подвергшиеся молочнокислому брожению. Она способствует секреторной деятельности желудка и кишечника, способствующей пищеварению.

Во время созревания и сквашивания сметаны в ней образуются вещества, которые организм человека быстро и хорошо усваивает.
Кроме жира в сметане 30%-ной жирности содержится 2,6% белка, 2,8% углеводов. Калорийность 1 кг такой сметаны составляет 2930 ккал.
Сметана должна иметь чистый вкус без посторонних привкусов и запахов, ее консистенция должна быть однородной без крупинок жира и белка, глянцевитой на вид.
Значение изделий из каш в рационе славянской кухни.                                   Каша - одно из наиболее распространенных блюд славянской кухни. Без каши трудно представить нашу еду. Между тем каша не просто кушанье, но и обрядовое блюдо. У некоторых народов нашей страны кашею, которую называли «бабкиной», встречали новорожденного; непременно варили кашу жених с невестой, что было обязательной частью свадебного церемониала, отчего и пошло выражение «с ним (с ней) каши не сваришь»; кашей (кутьей) поминали человека, провожая его в последний путь.
Без каши собственного оригинального приготовления нельзя было принять гостей. Причем каждая хозяйка имела свой собственный рецепт, который хранился в тайне. Готовилась каша обязательно перед большими сражениями, а уж на победных пирах без «победной» каши не обходилось. Каша служила символом перемирия: для заключения мира обязательно нужно было готовить «мирную» кашу.
Можно сказать, что каша сопровождала человека на всем жизненном пути. У людей разного достатка каша была обыденной едой. Каша питательна, легко усваивается организмом. Ее можно подать и на завтрак, и к обеду, и к ужину. Одинаково охотно едят ее и дети, и взрослые.
Каша - самое доступное блюдо для каждой семьи, даже той, достаток которой невелик. Рассыпчатую кашу можно подать в качестве гарнира к мясу, птице. Причем, разнообразию каш нет границ: манная, пшенная, кукурузная, овсяная, геркулесовая, гречневая, рисовая, перловая. А почему «перловая»? Перл - жемчуг, а что общего у жемчуга с кашей, сваренной из ячменных круп? Но если присмотреться, то, действительно, разваренные крупинки сверкают как бусинки жемчуга. Вот откуда столь красивое название у вкусной каши из ячменной крупы.

2.Правила варки каш различной  консистенции с учётом происходящих процессов при варке каш.  Технологический процесс приготовления блюд из каш. Требования к качеству и безопасности блюд из каш. Составление технологических карт  на блюда из каш.
При кулинарной обработке основные пищевые вещества круп, бобовых и макаронных изделий претерпевают некоторые изменения.

При замачивании и в начале нагревания белки круп, бобо​вых и макаронных изделий, поглощая воду, набухают. При дальнейшей варке, по мере повышения температуры, проис​ходит перераспределение влаги внутри зерен. Белки в процес​се варки денатурируют (свертываются), а поглощенная ими при замачивании вода выпрессовывается и поглощается клейстеризующимся крахмалом. При клейстеризации поглощается воды 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 водорастворимые вещества (белки, углеводы, минеральные вещества), что способствует лучшему усвоению блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. При этом чем выше влажность каши, тем больше растворимых пищевых веществ она содержит.

При остывании и хранении готовых каш происходит ста​рение крахмальных студней (ретрогродация) и содержание растворимых ве​ществ уменьшается. Это приводит к ухудшению органолептических свойств изделий. Быстрее всего черствеет пшенная каша, затем рисовая, гречневая и манная. Рассыпчатые каши чер​ствеют медленнее вязких и жидких. При нагревании остывших каш количество растворимых веществ в них вновь увеличива​ется и свойства каш частично восстанавливаются. В гречневой каше при разогревании количество растворимых веществ вос​станавливается почти полностью, в пшенной — наполовину, в рисовой — всего на 20%. 

На продолжительность варки круп и бобовых влияет тол​щина их клеточных стенок. Кроме того, прочность клеточных стенок определяет и внешний вид готовых зерен. Так, клеточ​ные стенки зерен перловой крупы не разрушаются во время варки, а у зерен рисовой крупы в процессе варки оболочка частично разрывается, при этом нарушаются форма и целост​ность зерен. При варке протопектин клеточных стенок зерен расщепляется с образованием растворимого в воде пектина; целлюлоза набухает и размягчается; гемицеллюлозы частично гидролизуются. Все эти процессы обусловливают размягчение    продуктов.

Варят каши на воде, бульоне, молоке, молоке, разведен​ном водой, на фруктовых отварах. Консистенция каш может быть рассыпчатой (влажность 60—72%), вязкой (79—81%) и жидкой (83—87%). Количество жидкости для варки каш различной консистенции определяют по таблицам Сборника рецептур.

Для варки каш лучше всего использовать стационарные котлы с электрическим или паровым обогревом, в которых ис​ключается возможность подгорания каши. В котлы наливают расчетное количество жидкости, добавляют раствор соли и сахара. Соль берут из расчета 10 г на 1 кг готовой каши (для молочных и сладких — 5 г на 1 кг). Жидкость доводят до кипе​ния и всыпают промытую крупу. Содержимое котла перемеши​вают и варят до тех пор, пока крупа не поглотит всю влагу (при варке рассыпчатых и вязких каш) или не загустеет (при варке жидких каш). После этого поверх​ность разравнивают, уменьшают нагрев, закрывают котел крышкой и доводят кашу до готовности (упаривают) при тем​пературе (90—95)ºС.

В процессе упаривания кашу не перемешивают; готовую кашу взрыхляют. При варке в кастрюлях кашу упаривают на водяной бане или в жарочном шкафу; чтобы она не подгорела, посуду ставят на противень с водой.

Рис, пшено и перловая крупа в молоке плохо разварива​ются. Поэтому их варят до полуготовности в воде, затем отвар сливают и заливают крупу кипящим молоком. При этом не только быстрее разваривается крупа, но и лучше усваивается каша.

Рассыпчатые каши. Готовят из пшена, рисовой, гречне​вой, перловой, ячневой, полтавской, манной крупы. Жидкости берут от 1,5 до 2,4 л на 1 кг крупы. Для улучшения вкуса и внешнего вида рассыпчатых каш в котел с жидкостью перед засыпкой крупы можно добавлять часть жира из расчета 5% рецептурного количества. Варят рассыпчатые каши на воде или бульоне.

Гречневая каша. В наплитный котел с толстым дном или пищеварочный котел наливают по норме воду, доводят до ки​пения, добавляют соль, всыпают подготовленную крупу, сни​мая с поверхности пустотелые зерна, и варят, пе​риодически помешивая, до тех пор, пока крупа не впитает всю воду. Затем заправляют маслом, выравнивают по​верхность, закрывают крышкой и доводят кашу до готов​ности при слабом нагреве. Продолжительность варки (упарива​ния) каши гречневой из ядрицы быстроразвариваюшейся — 1 ч, из поджаренной крупы — 1,5—2, из непропаренного зер​на — 4,5 ч.

Готовую кашу разрыхляют поварской вилкой. Подают в горячем виде со сливочным маслом или перемешанную с пас​серованным репчатым луком, а также рублеными крутыми яйцами и маслом. Холодную кашу можно подать с молоком или сахаром. Гречневая каша — прекрасный гарнир к различным блюдам.

Рисовая каша. Первая способ, В кипящую подсолен​ную воду, взятую по норме, добавляют жир (5—10% массы риса), засыпают подготовленную рисовую крупу и варят, по​мешивая, до загустения. Затем кашу упаривают до готовности в закрытой крышкой посуде в жарочном шкафу при слабом нагреве около 1 ч.

Второй способ (рис припущенный). Подготовленную рисовую крупу обдают кипятком, чтобы она не имела привку​са муки, сливают воду и заливают горячим мясным или кури​ным бульоном, добавляют соль и масло (можно поло​жить в середину крупы несколько 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 самостоя​тельное блюдо.

Третий способ (рис откидной). Подготовленную рисо​вую крупу всыпают в кипящую подсоленную воды (6 л на 1 кг) и варят при слабом кипении 25—30 мин. Когда зерна набухнут и станут мягкими, их откидывают на сито, промывают горячей водой (при этом теряется много пищевых веществ), дают воде стечь и ставят на водяной бане в жарочный шкаф на 30—40 мин. Подают кашу со сливочным маслом.

Пшенная каша. Первый способ. В кипящую подсо​ленную воду засыпают подготовленную крупу и варят до загустения, периодически помешивая. Затем дова​ривают кашу в посуде с закрытой крышкой в жарочном шкафу в течение 1,5 ч.

Второй способ (откидной). В кипящую подсолен​ную воду (6 л на 1 кг крупы и 50 г соли) засыпают подготовлен​ную крупу, варят в течение (5—7) мин, затем воду сливают, добавляют жир и доводят кашу до готовности в жарочном шка​фу (30—40) мин. Подают кашу со сливочным маслом. Охлажден​ную кашу можно подавать с холодным молоком.

Перловая каша. В кипящую подсоленную воду засыпают подготовленную крупу (перед варкой ее можно подсушить) и доводят до кипения. После закипания для улучшения внешне​го вида каши воду сливают, затем распаренную крупу закладывают в предварительно подготовленный котел с кипящей подсоленной водой и продолжают варить до загустения при периодическом помешивании. Закрывают посуду крышкой и ставят в жарочный шкаф на (2—3) ч. Подают кашу со сливочным маслом.

Иногда варят манную рассыпчатую кашу. Подготовлен​ную крупу заваривают, всыпая в кипящую жидкость при по​мешивании, и варят (25—30) мин. Используют как все рассып​чатые каши.

Вязкие каши. Для вязких каш жидкости берут от 3,2 до 3,7 л на 1 кг крупы. Варят их на воде или молоке. Подают со сливочным маслом, маргарином, жирами, а мамалыгу (куку​рузную кашу) — с молоком или брынзой. Каши из пшеничных круп, плющеных круп (Геркулеса и др.), риса и пшена можно варить сладкими — с изюмом, черносливом и урюком.

Манная каша. Варят на молоке или молоке с водой. Жид​кость доводят до кипения, добавляют сахар, соль, а затем всы​пают тонкой струйкой манную крупу и заваривают ее при не​прерывном помешивании. Манная крупа набухает, очень быст​ро (за 20—30 с), поэтому надо за это время успеть всыпать всю крупу. Большое количество манной крупы (5—10) кг луч​ше предварительно развести теплой водой или молоком и влить в котел с остальной кипящей жидкостью. После заваривания крупы уменьшают нагрев и, продолжая помешивать, довари​вают кашу в течение (15—20) мин. Отпускают горячей с маслом, сахаром, вареньем или разливают на противни, охлаждают и режут на порции. Такую холодную манную кашу (манник) от​пускают с вареньем, сладкими соусами и сиропами.

Так же варят каши из плющеных круп (Геркулеса и др.).

Рисовая каша. В кипящую воду кладут соль, сахар, всы​пают рис и варят (20—30) мин. Затем доливают горячее молоко, уменьшают нагрев и варят до готовности.

Пшенная каша с тыквой. Тыква и молоко не только при​дают каше особый вкус, но и значительно повышают ее пита​тельность, улучшая аминокислотный состав, соотношение каль​ция и фосфора, обогащают блюдо витаминами. В кипящее мо​локо (молоко с водой) кладут очищенную тыкву, нарезанную кусочками, а затем добавляют соль, сахар, нагревают до ки​пения, всыпают подготовленное пшено и варят, помешивая, до готовности при слабом кипении. Подают с маслом.

Каша боярская. Подготовленные пшено и изюм кладут в горшочек, заливают горячим молоком, добавляют сахар, соль. Перемешивают и ставят в 

жарочный шкаф, закрыв горшочек крышкой. Варят (30—40) мин, добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, взбитые яйца, продолжают варку
(10—15) мин. Отпускают кашу в горшочке.


Каша с черносливом (пшенная, пшеничная). Чернослив моют, отваривают в воде и дают ему после варки полностью набухнуть. После этого отвар сливают, добавляют в него не​обходимое количество воды и варят кашу. При отпуске кладут чернослив (с косточкой) и поливают жиром.

Каша с морковью (овсяная, пшенная или пшеничная). Очи​щенную сырую морковь мелко режут, пассеруют с жиром, кладут в кипящую воду с молоком, добавляют соль, сахар, засыпают подготовленную крупу и варят кашу до готовности. Кашу отпускают с жиром.

Жидкие каши. Для жидких каш жидкости берут от 4,2 до 5,7 л на 1 кг крупы. Варят их обычно на молоке или молоке с водой. Жидкие каши готовят из всех видов крупы, кроме греч​невой, ячневой и саго. Жидкими считаются каши, выход кото​рых составляет (5—6,5) кг из 1 кг крупы. Готовят жидкие каши так же, как вязкие, но с большим количеством жидкости. От​пускают их в горячем виде с растопленным жиром или с саха​ром, а также с вареньем, джемом, повидлом, медом, с кори​цей, которой посыпают кашу при отпуске (0,5 г на порцию). Жидкие каши широко применяются в детском и диетическом питании.

Изделия из каш. Из рассыпчатых и вязких каш готовят различные кулинарные изделия: запеканки, крупеники, пу​динги, котлеты, биточки и др. Для приготовления их в каши добавляют творог, яйца и другие продукты, что значительно повышает их питательность.

Запеканки. Готовят из рассыпчатых или вязких каш слад​кими и несладкими, с творогом, тыквой, фруктами. В кашу кладут жир и сахар, затем охлаждают до (60—70)°С, добавля​ют яйца и хорошо перемешивают. В массу для сладких запека​нок вводят ванилин. Подготовленную массу раскладывают на смазанные маслом и посыпанные сухарями противни слоем (25— 30) мм. Поверхность смазывают смесью из яиц со сметаной и запекают 15 мин при температуре (250—280)°С.

В массу для сладких запеканок добавляют изюм без плодо​ножек, промытый в теплой воде, цукаты и т. д. Подают слад​кие запеканки с фруктовыми сиропами и соусами.

Для запеканки с тыквой варят вязкую рисовую, пшенную или пшеничную кашу с тыквой, охлаждают ее до (60—70)°С, добавляют яйца, взбитые с сахаром, жир и перемешивают. После запекания подают со сметаной.

Крупеник. Крупеником называют запеканки из гречневой или пшеничной крупы с творогом.

Готовую рассыпчатую кашу охлаждают до (60—70)°С, добавля​ют протертый творог, сахар, маргарин, сырые яйца и переме​шивают. Приготовленную массу выкладывают на смазанный и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают сме​сью яйца со сметаной и запекают в жарочном шкафу при тем​пературе (250—280)°С. Готовность крупеника определяют по об​разованию румяной корочки и по отставанию от краев формы. Подают с маслом или сметаной.

Пудинги. Пудинги отличаются от запеканок тем, что их, как правило, готовят в формах, в их состав входят взбитые белки яиц. Взбитые белки придают готовым изделиям пыш​ность и пористость. Пудинги запекают и варят на пару.

Вязкую кашу охлаждают до (60—70)°С, добавляют яичные желтки, растертые с сахаром, подготовленный изюм, переме​шивают, вводят взбитые белки, раскладывают в формы, сма​занные маслом, и посыпают сухарями, поверхность покрыва​ют смесью яйца со сметаной и запекают 15 мин при температу​ре (250—280)°С. При отпуске поливают сладкими соусами.

Для паровых пудингов массу раскладывают в смазанные маргарином формы, ставят их в пароварочные шкафы и варят до готовности 30 мин.

Котлеты и биточки. Готовят из вязких пшенной, рисовой, манной и пшеничной каш, которые варят на смеси воды с мо​локом или на воде. Кашу охлаждают до (60—70)°С, добавляют яйца, перемешивают и формуют биточки или котлеты. Их па​нируют в сухарях, жарят с жиром и подают со сметаной, гриб​ными соусами. Можно готовить биточки и котлеты сладкими и подавать со сладкими соусами.

Клецки. Готовят из молочной вязкой каши. В нее добавля​ют жир, охлаждают до (60—70)°С, вводят яйца, хорошо взби​вают и разделывают клецки. Можно приготовить их из молотой гречневой крупы. Готовые клецки варят в подсо​ленной воде (5—6) мин и отпускают с маслом, или с маслом и тертым сыром, или со сметаной. Гречневые клецки можно ва​рить в молоке и с ним же подавать.

Составление технологических карт на блюда из каш.
Котлеты рисовые№:426
	Продукты
	Норма закладки

	
	На 1 порцию

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисовая
	53
	53

	Молоко
	50
	50

	Вода
	100
	100

	Соль
	2
	2

	Яйца
	1/5 шт
	8

	Сахар
	8
	8

	Сухари пшеничные
	8
	8

	Масса полуфабриката
	-
	222

	Кулинарный жир
	8
	8

	Масса жареных изделий
	-
	200

	Сметана
	30
	30

	Соус абрикосовый
	-
	75

	Соус клюквенный
	-
	75

	Повидло
	30
	30

	Выход: со сметаной
	-
	230

	        с соусом
	-
	275

	             с повидлом
	-
	230


Технология приготовления: Варят густую вязкую кашу  с выходом из 1 кг крупы 4кг каши, охлаждают до 60 - 70 °С, добавляют сырые яйца и перемешивают. Подготовленную массу порционируют, придавая изделиям   овальную форму с одним заостренным концом (котлеты), панируют в сухарях и жарят на жире 10 мин.

 Отпускают со сметаной или соусом абрикосовым, или клюквенным, или вареньем, или джемом, или повидло

Требования к качеству:

  Внешний вид:  котлеты - овально-приплюснутые с заостренным концом, равномерно запеченные, политы соусом или вареньем Консистенция: мягкая, однородная Цвет: корочки - золотистый или светло коричневый, на разрезе - соответствует виду каши Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
                         Запеканка манная№:419

	Продукты
	Норма закладки

	
	На 1 порцию

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа манная
	45
	45

	Молоко
	100
	100

	Вода
	65
	65

	Соль
	2
	2

	Яйца
	1/4 шт
	10

	Сахар
	        10
	10

	изюм
	10,5
	10

	Масса полуфабриката
	-
	225

	Масса готовой запеканки
	
	200

	сметана
	3
	3

	               сухари
	4
	4

	сметана
	30
	30

	Маргарин или сливочное масло
	10
	10

	 или соус№903,№906
	
	50

	Выход: со сметаной
	-
	230

	        с  жиром
	-
	210

	             с соусом
	-
	250


Технология приготовления. Готовую вязкую кашу  охлаждают до 60 - 70 °С, добавляют в нее сырые яйца, подготовленный изюм, маргарин и перемешивают. Приготовленную массу выкладывают на смазанный маргарином и посыпанный сухарями противень, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают.                                                            
 Подают запеканку со сметаной, жиром, с соусом абрикосовым или клюквенным.                                                                                                                                                           

 Требования к качеству    Внешний вид: поверхность равномерно запеченная, порционные куски нарезаны аккуратно, политы маслом или соусом Консистенция: рыхлая, сочная, однородная, с включением изюма Цвет: поверхности золотистый, срез соответствует каше и виду крупы Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов
3.Разработка технико-технологической карты на блюдо фирменное из каш, расчёт энергетической ценности блюда. Технология приготовления блюда; анализ процессов формирующих качество готового блюда.
Составление технологических карт на блюда из каш.

Запеканка рисовая со свежими плодами №:422
	Продукты
	Норма закладки

	
	На 1 порцию

	
	Брутто
	Нетто

	Крупа рисовая
	50
	50

	Молоко
	100
	100

	Вода
	85
	85

	Сахар
	10
	10

	Масло сливочное
	5
	5

	Сухари пшен
	4
	4

	яблоки
	57
	40

	сметана
	3
	3

	яйца
	1\5 шт
	8

	Масса полуфабриката
	-
	280

	Масса готовой запеканки
	
	250

	Соус абрикосовый
	-
	75

	Соус клюквенный
	-
	75

	Выход: с соусом
	-
	325


Технология приготовления блюда.

На смазанный маслом и посыпанный сухарями противень кладут ровным слоем приготовленную вязкую кашу (половину от всей массы), затем плоды, нарезанные мелкими кубиками, яблоки и груши без кожицы и семенных гнезд, сливы и абрикосы без косточек. Плоды покрывают слоем оставшейся каши, поверхность смазывают смесью яйца со сметаной и запекают. Подают с соусом абрикосовым или клюквенным.

Требования к качеству.
Внешний вид: запеканка нарезана аккуратно ровными порционными   кусочками, полита фруктовым соусом.

Консистенция: сочная, однородная, с прослойкой фруктов                                                Цвет: корочки - золотистый, на срезе хорошо выражен цвет плодов                                                    Вкус: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов                                       Запах: характерный для крупы и входящих в блюдо продуктов.
	Наименование показателя, рассчитываемого в соответствии с новым СанПиН
	Содержание питательных веществ на 100грамм блюда

	Белки, г
	4.75

	Жиры, г
	4.55

	Углеводы, г
	21.09

	Калорийность, ккал
	144

	B1, мг
	0.1

	B2, мг
	0.11

	C, мг
	0.47

	Ca, мг
	82.93

	Fe, мг
	1.53


4.Организация процесса приготовления блюд и гарниров из круп. Характеристика  производственного помещения для приготовления блюд из круп, факторы формирования и комплектования рабочих мест; подбор и размещение технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов.

Эффективность работ в горячем цехе зависит от правильной организации рабочих мест, достаточной оснащённости их соответствующим оборудованием. Секционное модулированное оборудование обеспечивает удобную взаимосвязь и последовательность осуществления различных стадий технологического процесса.При линейном принципе его установки сокращаются пути движения персонала и  перемещения продуктов, полуфабрикатов, готовых блюд на производстве. Горячий цех имеет с в своём составе два отделения: суповое и соусное. В соусном отделении готовят горячие блюда из круп, бобовых и макаронных изделий, горячие блюда из рыбы, мяса, птицы, овощей и грибов, а также горячие соусы. Рабочим местом повара в цехе называется часть производственной площади, предназначенная для выполнения отдельной операции, оснащённая соответствующим оборудованием, посудой, инвентарём и инструментами. Рабочие места в соусном отделении горячего цеха могут быть специализированными(предназначенными для выполнения одной операции нескольких однородных операций)и универсальными(предназначенными для выполнения различных сменяющихся в соответствии сходом технологического процесса технологических операций).Специализированные рабочие места  организуют на  крупных предприятиях; на средних и малых предприятиях создают, как  правило, универсальные рабочие места. Рабочие места в цехе устраивают с учётом выполнения требований по освещённости: производственные столы устанавливают так, чтобы повар работал лицом к окну или свет падал слева, коэффициент освещённости(отношение площади окон к площади пола)был не менее1:6,а удалённость рабочего места от окон -не более8м.Рабочие места организуются с учётом антропологических данных, например, роста конкретного работника(глубина, высота рабочего места и фронт работы для одного работника).Производственные столы в целях экономии площади и рационализации труда оснащают выдвижными ящиками для инвентаря, инструментов и посуды, встроенными холодильниками, моечными ваннами. Посуду и инвентарь подбирают в соответствии с нормами оснащения в зависимости от типа и мощности предприятия. К производственному инвентарю предъявляются такие требования, как прочность, надёжность в работе, эстетичность. Инвентарь, инструменты, посуда в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями должны изготовляться из безопасных для здоровья людей и окружающей среды материалов. Для варки круп используют наплитные или стационарные котлы с электрическим либо газовым обогревом. Нагрев в этих котлах осуществляется за счёт контакта продукта с нагретой жидкостью. Температура варки 10-102 градуса. Варку круп производят при слабом кипении, так как бурное кипение может привести, например к потере ароматических веществ и витаминов.. Для ускорения варки  используют автоклавы или герметично закрытые кастрюли(скороварки). Технологическая операция»запекание» блюд из каш производится в жарочных шкафах или пароконвектоматах при установке соответствующего теплового режима. Запекание в жарочном шкафу или пароконвектомате включает несколько технологических операций: порционирование ,перекладывание каши в посуду для запекания; смазывание смесью яиц и  сметаны; запекание в жарочном шкафу или пароконвектомате при температуре 250-280 градусов. Для жарки блюд из каш(биточки,котлеты)(в предварительно отваренном виде) служат следующие виды технологического оборудования: электроплиты и газовые плиты; электрическая сковорода; жарочный шкаф или пароконвектомат( в режиме жаренья).Инвентарь для жаренья: щипцы, лопатка металлическая, кисточка силиконовая, деревянная весёлка или силиконовая лопатка. 
Список используемой литературы.

 1.Анфимова Н.А.Учебник «Кулинария» - М.: Издательский центр        «Академия», 2004г.;

 2.Харченко Н.Э., Чеснокова Л.Г.. Учебник «Технология приготовления пищи»        -  М.: Издательский центр «Академия», 2004г.;
             

3.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий     общественного питания-М:,1980г.;


4.Радченко.Л.А. Учебник «Организация производства на предприятиях общественного питания- Ростов н\д:Феникс,2006г.; 

5.Н.И.Ковалёв,М.И.Куткина,В.А.Кравцова Учебник «Технология приготовления пищи-М,:Омега,2003.;

6.Шатун.Л.Г.Учебник «Технология приготовления пищи»-М,:2004г.;

7.Богушева.В.И.Учебник «Технология приготовления пищи» - М,:Феникс,2007г.

PAGE  
31

