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МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА ОВОЩЕЙ



ОБРАБОТКА МОРКОВИ

Морковь сортируют по размерам, удаляя загнившие 
экземпляры, у молодой моркови и свеклы отрезают 
ботву, после чего промывают вручную или в 
моечных машинах, очищают и снова промывают. 
Свеклу, репу, редьку и короткую морковь очищают в 
картофелечистке, а длинную морковь – вручную.



� Соломка.
� Брусочки.
� Кубики.
� Дольки.
� Кружочки.
� Ломтики.
� Звездочки.
� Гребешки.
� Шарики и орешки. 



ОБРАБОТКА ПЕТРУШКИ

� Петрушку  сортируют, отрезают зелень и корешки, 
промывают и очищают вручную. Зелень петрушки и 
сельдерея перебирают, удаляют испорченные, 
пожелтевшие, вялые листья и моют



ОБРАБОТКА ЛУКА

Репчатый лук сортируют, отрезают нижнюю часть – 
донце и шейку, затем снимают сухие чешуйки и 
промывают в холодной воде. На крупных 
предприятиях для очистки лука устанавливают 
специальные шкафы с вытяжкой, которая удаляет 
эфирные масла. Лук можно очистить термическим 
способом. Его обжигают в термоагрегате при 
температуре 1200– 1300°С, затем очищают в 
моечно-очистительных машинах и дочищают 
вручную. Лук нарезают непосредственно перед 
тепловой обработкой, так как он быстро вянет и 
улетучиваются эфирные масла.



МЕХАНИЧЕСКАЯ КУЛИНАРНАЯ ОБРАБОТКА 
СУБПРОДУКТОВ



ОБРАБОТКА СУБПРОДУКТОВ
На предприятия общественного питания наряду с мясом 

различных животных поступают субпродукты. К ним 
относятся: языки, сердце, печень, легкие, мозги, почки и 
др., а также головы, ноги, хвосты. Пищевая ценность 
субпродуктов неодинакова. Наиболее ценными являются 
языки, печень, мозги, почки. Они содержат большое 
количество белка (до 18 %), богаты витаминами, солями 
железа, фосфора. Язык и сердце содержат до 17 % жира. В 
зависимости от пищевой ценности субпродукты делят на две 
категории. К I категории относят: печень, почки, язык. Ко II 
категории – ноги свиные, говяжьи и бараньи (цевки), головы 
говяжьи и бараньи, свиные хвосты, желудок, легкое, губы, 
горловину. Субпродукты поступают охлажденные, 
мороженые и редко соленые (языки). Мороженые 
субпродукты оттаивают в заготовочном мясном цехе при 
температуре 15–16 °С. Для этого их укладывают в один ряд 
на противень или лотки. Мозги, рубцы, почки можно 
оттаивать в воде. Субпродукты относятся к группе 
скоропортящихся продуктов, так как они имеют влажную 
поверхность и большую обсемененность микроорганизмами. 
Поэтому необходимо тщательно проверить их 
доброкачественность и как можно быстрее обработать.                         
Языки зачищают от загрязнений ножом и хорошо 
промывают холодной водой.



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА «ЯЗЫК 
ОТВАРНОЙ»

Подготовленные языки кладут в горячую воду, доводят до 
кипения, добавляют сырые морковь, петрушку, репчатый 
лук и варят при слабом кипении 2–3 ч, в конце варки 
кладут соль. Если для варки используют соленые языки, 
то их закладывают в холодную воду, так как это 
способствует более полному извлечению соли. 
Сваренные языки кладут в холодную воду на несколько 
минут и с горячих языков снимают кожу. Языки 
нарезают на порции, заливают небольшим количеством 
бульона и доводят до кипения. До отпуска хранят в 
бульоне. Отпускают на тарелке или порционном блюде, 
вначале кладут гарнир – картофельное пюре или зеленый 
горошек, рядом укладывают язык, поливают его соусом 
красным, красным с луком и огурцами, сметанным с 
хреном.



ХАРАКТЕРИСТИКА КОНДИТЕРСКОГО СЫРЬЯ



ХАРАКТЕРИСТИКА САХАРА-ПЕСКА

Сахар - это белый кристаллический порошок, 
производимый из сахарного тростника и сахарной 
свеклы. Сахар-песок содержит 99,7% сахарозы и 
0,14% влаги, в воде растворяется полностью, не 
имеет постороннего привкуса и запаха, на вкус 
сладкий, на ощупь сухой. Из-за сильной 
гигроскопичности сахара его хранят в сухом 
вентилируемом помещении при относительной 
влажности воздуха не выше 70%, иначе он 
отсыревает, становится липким, образуются комки. 



ХАРАКТЕРИСТИКА ЯИЧНЫХ ПРОДУКТОВ 

В кондитерском производстве применяются только 
куриные яйца и продукты их переработки. При 
длительном хранении яиц оболочка желтка делается 
непрочной и легко разрывается. Хранят яйца в 
чистом и прохладном помещении при относительной 
влажности 80% не более 6сут. Перед 
использованием загрязненные яйца моют в сетчатых 
ведрах теплой водой. Сильно загрязненные яйца 
обмывают мягкой щеткой или протирают солью. 
После мытья яйца дезинфицируют 2%-ным 
раствором хлорной извести в течение 5 мин, 
промывают в 2%-ном растворе соды и споласкивают 
в течение 5 мин в проточной воде.



ХАРАКТЕРИСТИКА ВАНИЛЬНОЙ ПУДРЫ

 Ванилин - синтетический белый кристаллический порошок 
с очень сильным ароматом. Аромат ванилина настолько 
силен, что его надо класть в изделие очень мало. 
Поэтому, чтобы обеспечить правильную дозировку, 
следует применять раствор ванилина или ванильную 
пудру. Раствор ванилина готовят путем растворения 10 г 
ванилина в 200 г горячей воды (80°С) или в спирте-
ректификате крепостью 96%об.  В соотношении 2:1. Для 
приготовления ванильной пудры (1000 г) ванилин (40 г) 
смешивают с этиловым спиртом (40 г); смесь нагревают 
до тех пор, пока ванилин не растворится. После этого 
раствор смешивают с 1000 г сахарной пудры, 
просушивают и просеивают. Количество ванилина в 
кондитерских изделиях не должно превышать 0,5.



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВОЗДУШНОГО 
ПОЛУФАБРИКАТА

Яичные белки взбивают до увеличения объема в 5—6 раз и 
до образования устойчивой пены. Не прекращая 
взбивания, тонкой струей постепенно всыпают сахар-
песок, добавляют ванильную пудру и после этого 
взбивают не более 1—2 мин. Если взбивать дольше, то 
масса может уменьшиться в объеме и осесть. Она 
должна быть пышной и сухой на вид. Готовое тесто сразу 
выпекают в виде лепешек на листах для тортов круглой 
или прямоугольной формы, используя для этой цели 
железные рамы или кольца определенного размера. 
Кондитерские листы смазывают маслом, подпыливают 
мукой, ставят на них раму или кольцо, наполняют тестом 
слоем 8-10 мм, выравнивают ножом и выпекают при 
температуре 100— 110°С около 1 ч. 



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ОТДЕЛОЧНЫХ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КРЕМА СЛИВОЧНОГО 
КОФЕЙНОГО

 Крем используют для склеивания пластов, смазки поверхности 
изделий боковых сторон, для украшения тортов и пирожных. 
Этот крем наиболее простой в изготовлении и более устойчив 
при отделке поверхностей пирожных и тортов, так как имеет, 
как правило, небольшую влажность. Сливочное масло 
зачищают, разрезают на куски и взбивают 5—7 мин. 
Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным 
молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло. 
Взбивают 7-10 мин. В конце взбивания кладут ванильную 
пудру, коньяк пли десертное вино. Крем можно приготовить с 
какао-порошком и орехами.                                                             
Крем сливочный кофейный приготовляют так же, как крем 
сливочный, только вместе с сахарной пудрой и сгущенным 
молоком вводят охлажденный кофейный сироп. Для его 
приготовления делают вытяжку из кофе, добавляют сахар и 
уваривают до 105°С (нитка тонкая), затем охлаждают до 20°С



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ШОКОЛАДНОЙ 
ГЛАЗУРИ

 Шоколадную глазурь используют для глазирования 
поверхности тортов. Для этого шоколад измельчают, 
соединяют с какао-маслом в соотношении 4:1, 
разогревают на водяной бане до 33-34°С и глазируют 
поверхность изделий. В поточном производстве вместо 
кондитерского шоколада используют более дешевую 
шоколадную глазурь, которую изготавливают на основе 
эквивалента какао-продуктов и которая поступает на 
производство в готовом виде. В отличие от шоколада ее 
не надо темперировать, она легка в обращении, стойко 
выдерживает низкие и переносит высокие температуры 
(до 32°С) благодаря входящему в ее состав пальмовому 
маслу. 



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИРОЖНОЕ 
«ТАНЕЧКА»
 Из воздушного теста отсаживают круглые заготовки на 

листы, выстланные бумагой или смазанные жиром и 
посыпанные мукой. Выпекают при температуре 
100-110°С и охлаждают. Сверху отсаживают крем, 
ставят в холодильник. Затем пирожное покрывают 
шоколадной глазурью. Можно сверху украсить 
небольшими фигурными заготовками, выпеченными из 
воздушного теста. Для крема сливки, сахар и масла 
соединяют, уваривают при кипении 5 мин, постоянно 
помешивая. Затем охлаждают до 20°С. Из кофе делают 
вытяжку, соединяя с водой в соотношении 1:5, 
охлаждают. Оставшееся масло взбивают 5-7 мин, затем 
добавляют охлажденную массу и вытяжку из кофе, ликер 
кофейный и взбивают еще 10-15 мин до образования 
пышной массы



ОБОРУДОВАНИЕ.
ПЛИТА ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ СЕКЦИОННО-
МОДУЛИРОВАННАЯ –ПЭСМ-4 
Плита электрическая секционно-модулированная 

ПЭСМ-4ШБ состоит из четырех прямоугольных 
конфорок и жарочного шкафа с бортами для 
перемещения наплитной посуды. Предназначена она 
для приготовления горячих блюд в наплитной 
посуде, а также для жаренья, запекания и выпечки 
кулинарных и кондитерских изделий в жарочном 
шкафу. Плита может работать как самостоятельный 
аппарат или использоваться в составе 
технологической поточной линии. Корпус плиты 
представляет собой каркас, к которому крепится 
рабочая поверхность и жарочный шкаф.



ШКАФ ПЕКАРСКИЙ ЭЛЕКТРИЧЕСКИЙ СЕКЦИОННО-
МОДУЛИРОВАННЫЙ –ШПЭСМ-3
Шкаф предназначен для выпечки только кондитерских и мелких 

хлебобулочных изделий он имеет сварную подставку на 
которой установле ны одна над другой три секции (камеры). С 
задней и боковых сторон и сверху шкаф облицован стальными 
эмалированными листами. Пространство между секциями и 
облицовкой заполнено теплоизоляцион ным материалом. 
Дверцы шкафа закреплены шарнирами и теплоизолированы, 
они имеют задвижку для удаления из секции 
испарений,1образующихся при выпечке кондитерских 
изделий. В правой части шкафа находится отсек с тремя 
блоками управления (для каждой секции отдельно). На 
лицевой панели блока сконструи рованы сигнальные лампы, 
показывающие наличие переключателей, с помощью которых 
регулируют интенсивность нагрева и лимб термо регулятора, 
автоматически поддерживающего в рабочей камере задан ную 
температуру. Шкаф пекарный ЭШ-ЗМ имеет аналогичную 
конструкцию, но изго товлен не в  модулированном



СНИТАРИЯ И ГИГИЕНА ПОВАРА, КОНДИТЕРА

Личная гигиена – это ряд санитарных требований, которые должны             
соблюдать работники общественного питания.                                                                   
Личная гигиена работников повышает культуру обслуживания 
потребителей и служит важным показателем общей культуры предприятия 
общественного питания.                                                                                                                                      
Требования  личной гигиены работников общественного питания:             
Необходимо    содержать    тело в   чистоте. Тщательно      мыть руки    до 
локтя. Принимать     ежедневно    душ.    Волосы       должны       быть 
убраны    или коротко     стриженные.                                                
Поправлять прически и расчесывать волосы можно только в туалетных 
комнатах.        Умеренно употреблять косметическими средствами и не 
пользоваться сильно пахнущими духами. Иметь коротко стриженые ногти, 
без лака, чистое подногтевое пространство.  Не носить украшения и часы. 
Не должно иметься на руках гнойничковых ран.  Нельзя приступать к 
работе с простудными заболеваниями. Санитарную одежду надевают в 
следующей последовательности: обувь, головной убор, халат.                                                                                                                   
Не пользоваться булавками при закалывании одежды.                                                               
Не класть в карманы одежды посторонних предметов.                                                       
Перед выходом  из производственного помещения снимать санитарную 
одежду.       Менять одежду по мере загрязнения.                                                                                         
Хранить санитарную одежду отдельно от верхней.                                                     



Санитарный режим поведения  обязывает работников 
общественного питания следить за чистотой 
рабочего места, оборудования, инвентаря и посуды. 
Курить в производственных и торговых помещениях 
запрещено. Нельзя также принимать пищу в 
производственных цехах, так как остатки пищи  в 
производственных цехах, так как остатки пищи 
загрязняют рабочие столы.



Медицинское обследование работников общественного питания 
проводят для предупреждения распространения инфекционных 
заболеваний. Все работники общественного питания должны 
проходить:                                                                               
1.  Осмотр дерматовенеролога – 2 раза в год,                                                                    
2.  Обследование на туберкулез (флюорография) – 1 раз в год                                                                                                
3.  Исследование крови на сифилис (РВ) – 1 раз в год                                              
4.  Мазки на гонорею – 2 раз в год                                                              
5. Исследование на бактерионосительство возбудителей 
кишечных инфекций, серологическое обследование на 
брюшной тиф, исследование на глистоносительство не реже 1 
раза в год.  На каждого работника должна быть заведена личная 
медицинская книжка, в которую вносят результаты 
медицинских обследований, сведения о перенесенных 
прививках и сдаче зачета по санитарный минимуму.


