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	Профессия:
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	Мировова Елена Леоновна

	Тема урока:

	Тема 1.1.
Характеристика процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из них.
Тема урока: 
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Урок №2

     
Требования к личным, профессионально значимым качествам и индивидуальным способностям повара, кондитера:
1. быть честным, ответственным; 
2. уметь работать в команде или самостоятельно; 
3. иметь склонность к выполнению работ по обслуживанию посетителей; 
4. обладать способностью к концентрации внимания; 
5. иметь хорошую координацию;
6.  иметь склонность к выполнению ручной работы, обладать подвижностью пальцев рук; 
7. быть физически выносливым; 
8. иметь хорошую оперативную и образную память, объемный и линейный глазомер, чувствовать время, хорошее цветоразличение; 
9. иметь хорошее воспроизводящее воображение, склонность к творческой работе; 
10. иметь способность анализировать производственную ситуацию, быстро принимать решения; 
11. иметь способности самостоятельно критически оценивать результаты своей деятельности, корректировать действия, нести ответственность за результаты работы; уметь организовывать собственную деятельность, планировать последовательность выполнения работ адекватно заданию; обладать коммуникативными качествами: 



12.  иметь навыки делового общения (продуктивно общаться с коллегами, руководством, посетителями), толерантность к многочисленным контактам, уметь конструктивно воспринимать критические замечания, осуществлять поиск требуемой информации различными способами, в том числе и с помощью ИНТЕРНЕТ;
1 вопрос :
По стадиям технологического процесса различают способы:
1.механические;
2.гидромеханические;
3.массообменные;
4.химические, биохимические, микробиологические;

I. МЕХАНИЧЕСКИЕ
[image: C:\Documents and Settings\Лена\Рабочий стол\img9.jpg]

1.ЦЕЛЬ СОРТИРОВКИ?

[image: C:\Documents and Settings\Лена\Рабочий стол\img10.jpg]



2.ЦЕЛЬ ПРОСЕИВАНИЯ? Какие продукты просеивают
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3.ЦЕЛЬ ПЕРЕМЕШИВАНИЯ____________________________
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4.Цель очистки_______________________________________________________
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5.Цель измельчения_______________________________________________
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Делят на две фракции: жидкую – соки; плотную - жом, мезга.

6.ЦЕЛЬ прессования____________________________________________
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7.ЦЕЛЬ формования:_________________________________________________

[image: C:\Documents and Settings\Лена\Рабочий стол\img16.jpg]


8.ЦЕЛЬ дозирования________________________________________________
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9.ЦЕЛЬ панирования___________________________________________
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10.ЦЕЛЬ фарширования___________________________________________
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11.Цель шпигования__________________________________________
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12.Цель осветления___________________________________________________

II. Гидромеханические способы обработки это :
· удалении с поверхности загрязнений
· снижении микробиальной обсемененности
· замачивании некоторых видов продуктов (бобовые, крупы)
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12.Цель промывания и замачивания ______________________________________________________________________
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12.Цель флотации ______________________________________________________________________
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13.Цель эмульгирования_________________________________________________
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14.Цель взбивания_________________________________________________

III.МАССООБМЕННЫЕ СПОСОБЫ ОБРАБОТКИ:

Массообменные способы характеризуются переносом (переходом) одного или нескольких веществ из одной фазы в другую.
Например, при сушке продуктов вода переходит в пар.
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15.Цель растворения________________________________________________
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16.Цель экстракции________________________________________________
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16. Цель сушки________________________________________________


IV.ХИМИЧЕСКИЕ, БИОХИМИЧЕСКИЕ, МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ СПОСОБЫ ОБРАБОТКИ-
Придание кулинарной продукции определённых свойств путём воздействия химических реагентов, ферментов, микроорганизмов.
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17. Цель сушки________________________________________________
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18.Цель маринования_________________________________________________
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19.Цель маринования_________________________________________________
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20.Цель химического разрыхления_________________________________________________________
Ответить на вопросы
Ответить на вопросы письменно в тетради :
	1.
	Процесс сжатия продукта.
	


	2..


	В специальные надрезы в кусках мяса, тушках птицы, дичи или рыбы вводят овощи или другие продукты, предусмотренные рецептурой
	

	3.
	Выдерживании продуктов в растворах пищевых кислот с целью придания готовым изделиям специфических вкуса, аромата, консистенции.
	

	4.
	Гидромеханический способ обработки, позволяющий ускорить процесс доведения сырья до готовности
	

	5.
	Гидромеханический способ обработки разделения смесей, состоящих из частиц различной удельной массы.
	

	6.
	Удаление влаги из твёрдых пластичных и жидких продуктов путём её испарения.


	

	


7.
	
Механический способ обработки, осуществляется вручную с помощью мерного инвентаря, весов, а также специальных машин и приспособлений
	

	8.
	Переход твёрдой фазы в жидкую.

	

	9.
	Нанесение на поверхность полуфабриката муки, сухарной крошки, нарезанного пшеничного хлеба.
	

	10.
	Интенсивное перемешивание одного или нескольких продуктов с целью получения пышной или пенистой массы.
	

	12.
	Удалении с поверхности продуктов загрязнений
	

	13.
	Механический способ обработки бульона с целью придания ему приятного цвета.
	

	14.
	Наполнении фаршем специально подготовленные продукты
	

	15.
	Придания изделию определённой формы.
	

	16.
	Удаление несъедобных или повреждённых частей продукта.
	

	17.
	Для этого используют сита с отверстиями различных диаметров
	

	18.
	При этом механическом способе обработки используют специальные машины - фаршемешалки, тестомесильные и др.
	

	19.
	Извлечение вещества из жидкости или твёрдого пористого тела жидкостью.
	

	20.
	[bookmark: _GoBack]Цель просеивания
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MexaHnyeckme cnocobbl 06paboTku

MpoceuBaHwne:
MpocevBatoT MyKy, Kpyny.
Mpu 3TOM NpUMeEHSItOT
chpakLVoHHOe pasfeneHue:
cHavana ygansior 6onee
KpymnHblE NPUMEcH, a 3aTem -
6onee meskue.

,U.I'IFI 3TOr0 UCNoNb3yoT CUTa
C OTBEPCTUAMU pas/IMyHbIX
[MameTpoB.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

MepemelumBaHue:
[ns nepemelunBaHuna
MCMOMb3YI0T chelyasibHble
MallVHbI - (hapluemeLanky,
TecToMecwlbHble 1 Ap.
He6onbLune konuyectsa
NpoAyKTOB NepemeLLVBaoT
BPYUHYIO creLvaibHbIMM1
nonarkamm

OT TuwarenbHoCTn
nepemellVBaHmns 3aBncuT
KayecTBO roTOBbIX U3AeNNiA.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

OuucTka:

YaaneHue Hecbeao6HbIX nin
NOBPEXAEHHbIX YacTell npoaykTa
(Koxypa oBoLLeld, Yellys pbl6,
naHLUMpW pakoo6pasHbIX 1 Ap.).
Mpou3BOAUTCS OHa BPYUHYO UK NpK
NOMOLM creLabHbIX MaLlH
(kapTocheneuncrok, ‘
YeLyeoUNCTUTENbHBIX MaLUUH 1 Ap.).
[Ona py4HOIt OYMCTKM NCMONb3YHT
HOXW, CKpe6KM, TEPKK 1 Apyrve
npucnocobneHus.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

N3menwueHue.
Wcnonb3yioT ABa cnocoba ApobieHne u pesaHve:
*[lpo6neHuio noasepraoT g
NPOAYKTbI C HE3HAUNUTENbHO
BNXHOCTbIO (3€pHa Kodpe,
HeKoTOpble NPSIHOCTW, CyxapH).
[na nsmensueHns TBEPAbIX
npoaykToB, (Hanpumep, KocTn),
MPUMEHSAIOT NbI

*Pe3aHuio noABepratoT NpoayKTbl,
o6napatoLLye BbICOKOM
BNAXHOCTBIO (OBOLLY, NN10AbI,
msco, pbiba 1 Ap.).





image7.jpeg
MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

MpeccoBaHue.
[enAat Ha aBe hpakuyum:
“XUAKYH — COKW;

*MI0THYIO - XXOM, Me3ra.
BbIxop coka 3aBUCUT OT
CTeNneHn cxaruna npoaykrta B
npouecce npeccoBaHus. ,U,ﬂﬂ

BbDKMMaHWA coKa
MCNOMb3YHOT pas/inyHble
COKOBbDKMMasikn ¢
MexaHn4yecknum npueBoaom 1
pyuHble.
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MexaHnyeckre cnocobbl 06paboTku:

®dopmoBaHue.

Mcnonb3yoT ¢ uenbio npuaaHus
n3aenmio onpesenéHHol hopmbi.

DopMyIOT TYLIKW NTULBI ANS
60/bLUeit KOMNAKTHOCTK, KOT/ETbI &
1 BUTOUKM, MUPOTU 1 NNPOXKK,
3aroTOBKM [/151 NeYeHbs 1 Ap.

OCyLLECTBASIOT 3TOT NpoLecc
BPYUHYIO UM C NOMOLLBIO MALLIMH
- KOTIETO(POPMOBOYHBIX,
aBTOMATOB /151 NPUTOTOB/IEHUS
N1POXKOB, BaPEHKOB,
nenbMeHei n ap.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

Jo3supoBaHue:

[insi nonyyeHns KynHapHoi
NPOAYKLNN COOTBETCTBYHOLLETO
KayecTBa HeOﬁXOAVIMO CTporo
COGnIOAaTb YCTaHOB/1EHHbIE
peuenTypsbl.

[losvipoBaHue ocyLecTBnseTca
BPYUHYIO C MOMOLLbIO MEPHOTO
WHBEHTaps, BECOB, a Takke
cneymasibHbIX MaLUH N
npucnoco6neHuit
(TecTogenutenu, go3aropbl 1

, Ap.)-
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

MaHupoBaHue.

OT0 HaHeceHVe Ha
noBepxHOCTb nosycabpukara
naH1poBKM (MyKM, CyxapHoii
KPOLLIKW, Hape3aHHOro
nLeHnyHoro xneba).

B pesynbrate naHupoBaHna
YMeHbLLIaeTcA BbiTeKaHVe
coka 1 ucnapexve Bogbl Npu
Xapke, a rotoBoe KynnmHapHoe
v3fienve UMeeT Kpacusyio
PYMSIHYIO KOPOUKY.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

dapimpoBaHue.

JTa MexaHuyeckas
Ky/MHapHasi o6paboTka
3aK/r4vyaeTcs B
HanosHeHUn chapLuem
cneyyanbHo
noAroToB/EHHbIX
NPOAYKTOB.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

LLinurosaHwue. PN" . »3;-
MexaHuyeckas e

KynnHapHasa obpaboTka, !‘
" N

54

B npoLiecce KoTopoii B
cneumnasbHble Hagpesbl B
Kyckax msca, Tylukax
NTULbI, A4UYN UK PbIGbI
BBOAAT OBOLLM UK
[ipyrvie NpoayKTbl,
npesycMOTPeHHbIE
peLenTypoii.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

OcBeT/ieHne (OTTArMBaHue).

OcBeT/ieHWe Gy/boHa C Lenblo NPUAaHNs emy
nNpyATHOrO LiBeTa.

Kak npaBwio, npon3BoanuTCs NyTém
MCNO/Nb30BaHNS ANYHO-MSICHOW OTTSHKKU.
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F'mapomexaHuyeckue cnocobbl 06paGoTKU:

MpombiBaHMe 1 3aMaymBaHue.
MpomblBatoT No4TH BCE | —_—
npoAyKTbl, NocTynatooLie
Ha npeanpuaTus
06LLeCTBEHHOTO NUTaHUS.
MbITbE Msica Ténnoi
BOZOV MpY NOMOLLM
WETKW-AyLla No3BoIsSeT
YMEHbLUNTb
o6ceMeHeHHOCTb ero
noBepxHocTn Ha 80-90%.
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F'mapomexaHuyeckue cnocobbl 06paGoTKU:

MpombiBaHMe 1 3amMaymBaHue.

MpombiBaHue oBoLueii
no3BonseT pauyroHanbHO
1CMosib30BaTb OTXOAbI,
YAJMHSIET CPOK CYX6bl
KapTogheneymcTok.

KopHe- 1 kny6Hennoab!

MOIOT MEXaHWU3NPOBaHHbBIM g »
CMoco6oM B MOEUHbIX rs ®
MalluHax, BPy4Hyto B P Y Sa
BaHHaX C NPOTOYHOI BOAOIA. S

§ e
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F'mapomexaHuyeckue cnocobbl 06paGoTKU:

MpombiBaHMe 1 3amMaymBaHue.
NpPOoAyKTOB Nepes, TeN0Boi
o6paboTkoii (kpyn, 6060BbIX, CyxUX (OPYKTOB
1 oBoLLeit) NO3BO/ISIET YCKOPUTBL NPOLECcC
[l0BefieHnst UX A0 FOTOBHOCTMU.
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F'mapomexaHuyeckue cnocobbl 06paGoTKU:

dnotauyus.
[ins paszenenns cMeceil, coCToALLMX
13 4acTuL, pasNyHoii yaenbHow
Macchl, NPUMEHSIOT thaoTaumio.
[ns otaeneHns kamHeil, kaptotens
nepej ounCTKO norpyxatot B 20%
pacTBop noBapeHHoI conu, rae
Kly6HM BCM/NbIBAIOT, & KAMHW TOHYT. [ 5
Mpw norpyeHnn kpynbl B Bogy (Npu
NpoMbIBaHUM) NErkMe NpuMecu
BCN/bIBAIOT, @ 38pHa OMyCKalTCs Ha
[iHO nocyAbl.
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F'mgpomexaHuyeckue cnocobbl 06paGoTKU:

amynbrwpoealme
OpfHY XWUAKOCTb (ancnepcHyto tasy)
pasbuBaloT Ha Meskue Kanam B Apyroi
XWUAKOCTW (gUcnepcHoii cpeae).
N5 3TOr0 COeANHSIOT )
[Be HecMelluBaroLLmecs
XNAKOCTW (Macno u Bogy)
1 6bICTPO pasMelLnBatoT
UX, Npy 3TOM
3HauMTeNbHO Bo3pacTaeT
noBepxHOCTb pasfena
XnaKocTeid. § =wee
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F'mapomexaHuyeckue cnocobbl 06paGoTKU:

MeHoo6pa3oBaHue (B3GMBaHueE).
NHTeHcuBHOE nepemelinsaHne ogHoro uam
HECKO/IbKUX NPOAYKTOB C LieNbio NoslyYeHus
NbILUHOM UM NEHWUCTOI Macchbl.
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Maccoo6GMeHHble cnoco6bl 06PaGoTKuU:

PacTtBopeHue

Mepexog TBEPAOI (hasbl B XUAKYHO.

B KynmHapHoIi npakTuke 4acTto
rOTOBAT PacTBOPbI CONN 1 caxapa.
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Maccoo6GMeHHble cnoco6bl 06PaGoTKuU:

3KcTpakuus (IKcTparmpoBaHue)

M36uparenbHoe nsBneyeHne
BeLLEeCTBa M3 XMAKOCTU WUan
TBEPAOro NopucToro Tena

XWAKOCTbIO. a
B KynMHapHO npakTnke

3KCTPaKUMsi UMEET MecTo Npu
BbIMauMBaHNN CONEHON PbibbI,
TOBSXbUX NOYEK, psga rpnbos nepen,
BapKoi n ap.
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Maccoo6GMeHHble cnoco6bl 06PaGoTKuU:

Cyuwka

YpaneHve Bnaru U3 TBEPALIX NIACTUYHBIX U
XUAKNX NPOAYKTOB NYTEM €€ ncnapeHus.

B kynnHapHoIi npakTuke 310 NPOUCXOAWT Npu
NOACYLWIVBAHUMN FPEHOK, AOMALLHel nanwu, npu
yBapuBaHuy TOMaTHOro Miope,
KOHLieHTpupoBaHHoro 6ynboHa (thiome),
CTyLLEHWUN C/INBOK. | -
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XumMuueckue, GUoOXMMuyeckme,
MUKpOOGMoormyeckne cnoco6bl 06PaboTkn

Cynbchutayms

Xumnueckas KynnHapHasi obpaboTka
OYMLLEHHOTO KapTohens CepHUCTbIM
aHMMapuAoOM Un pacteopamm conei
CEePHUCTOI KNCNOTbI C LieNbio
npeaoTBpaLLeHns NOTEMHEHWS.
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XumMuueckue, GUoOXMMuyeckme,
MUKpOOGMoormyeckne cnoco6bl 06PaboTkn
MapuHoBaHue
Xumuyeckas kynmHapHasi o6pa6oTka, kotopast
3aK/II04aeTCAa B BblAePXUBAHUN NPOAYKTOB B
pacTBOpax NULLIEBLIX KUC/IOT C LieNbio NpuaaHns

rOTOBbIM U3gennam cneumpuqecxmx BKyca,
apomarta, KOHCUCTeHUUN.
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XumMuueckue, GUoOXMMuyeckme,
MUKpOOGMoormyeckne cnoco6bl 06PaboTkn

®dukcaLumsa pbIGHbIX NonygadpukaToB

BblgepxuBaHne nx B oxX1axaeHHOM
CO/IEBOM pacTBOpe [/1A CHUXKEHUA NoTepb
COKa Npu XpaHeHun n
TPaHCMNOPTYPOBaHNN.
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XumMuueckue, GUoOXMMuyeckme,
MUKpOGMoOormyeckue cnoco6bl 06paboTkn

Xumuueckoe paspbiXneHne Tecta

Vicnonb3oBaHue ruagpokapbGoHara HaTpus,
kap6oHaTa aMMOHUS M CreLmasibHbIX NeKapckux
NOPOLUKOB A1 NPUAAHNS TECTY MEeNKOMOPUCTO
CTPYKTYpbI.

CnnpToBOE 1 MOJIOYHOKCI0e GPOXKEHNE
BbI3bIBAIOT JPOXOKU N MOJIOUHOKUCTIbIE BakKTepun
MPU N3rOTOB/NIEHUM APOXOKEBOTO TECTA, KBACOB, U

T.4.
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MexaHnyeckne cnocobbl 06paboTku:

CopTupoBaHue:

MpoayKTbl COPTUPYIOT MO pasMepam 1 no
Ky/IMHapHOMY Ha3HauYeHMIo.

*Io pa3mMepaM COpPTUPYIOT 0ObIYHO KapTodesb 1
KOPHET/IOZibl. DTO TI03BO/ISIET 3HAYNTE/TbHO YMEHBLIHTh
KOJIMUECTBO OTXO/IOB TPH Jja/bHelilleii MexaHHuecKoH
OUKCTKe

*ITo Ky/TMHAPHOMY MCTIO/b30BaHHIO: TiepeGupast TOMarbl,
OT/IeJISIOT LjeJible TIOTHbIE SK3eMIUISIPbI A/I51
TIPUTOTOB/IEHHSI CA/IATOB, MSITBIE - 175 COYCOB H CYTIOB;
YaCTH TYIL Pa3/ie/isioT Ha PUTOAHbIE [/Isl )KapKH, BaPKH,
TYLIEHUST U T.J.
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