ЗАДАНИЕ. 

1.Изучить материал лекции. Письменно составить в тетради краткий конспект и ответить на контрольные вопросы лекций.
2.Письменно ответить на вопросы тестов.
План лекции:

1.Горячие закуски.
2.Холодные закуски.

1.Горячие закуски.
В отличие от вторых блюд горячие закуски отпускаются без гарнира. Масса одной порции составляет 70... 100 г. Горячие закуски, как правило, представляют собой основной продукт, запеченный с соусом в индивидуальной порционной посуде (кокотницах, кокильницах). В качестве основного продукта могут использоваться грибы (жульены), почки (соте), рыба, запеченная в раковине (кокиль), сосиски, измельченная ветчина и др. В качестве соуса используют основной белый и красный соусы, соус сметанный и др. Перед запеканием поверхность продуктов посыпают сыром.

2.Холодные закуски.
Холодные блюда относят к группе кулинарной продукции, называемой закусками. На долю холодных закусок в общей структуре ассортимента предприятия приходится 20...35%.
К холодным закускам относят бутерброды, салаты, винегреты, разнообразные изделия из рыбы, мяса, птицы, субпродуктов, грибов и другие закуски, которые употребляются в холодном виде.
Для салатов и винегретов картофель, свеклу, морковь промывают, варят в кожице, затем очищают, нарезают и припускают в небольшом количестве воды до готовности. Свеклу припускают с добавлением уксуса.
Морковь, репу, редьку, сельдерей (корень) и другие корнеплоды, используемые для приготовления блюд в сыром виде, моют, очищают от кожицы и промывают. Перец сладкий промывают, прорезают мякоть вокруг стебля и удаляют его вместе с семенами; для салатов перец ошпаривают. Лук зеленый, салат, укроп, зелень петрушки, кинзы (кориандра), сельдерея перебирают, удаляют посторонние примеси, загнившие листья и промывают в большом количестве воды. Репчатый лук очищают, срезая у луковицы донце и шейку, удаляя сухие листья. У чеснока обрезают верхушку и донце, очищают его от кожицы, затем делят головку на дольки (зубки), с которых снимают оболочку.
Белокочанную и краснокочанную капусту после удаления верхних загрязненных и загнивших листьев разрезают на две или четыре части и измельчают. Квашеную капусту перебирают, крупные куски дополнительно измельчают. Если капуста очень кислая, ее промывают в холодной воде и отжимают.
Соцветия цветной капусты освобождают от листьев, зачищают поврежденные места и кладут в подсоленную воду на 15...20 мин. Большие соцветия цветной капусты делят на 2...4 части. Варят капусту в кипящей подсоленной воде.
Свежие и соленые огурцы промывают. Огурцы с огрубевшей кожицей очищают. Помидоры свежие промывают, вырезают место прикрепления плодоножки. У редиса отрезают остатки ботвы и корня, белый редис очищают от кожицы.
При приготовлении холодных блюд и закусок соблюдают следующие основные правила:
продукты, используемые для приготовления, должны быть предварительно охлаждены до температуры +8... + 10°С;
овощные наборы для салатов, винегретов, закусок, гарниров и вареных овощей готовят не более чем за 1 ...2 ч до отпуска и хранят в охлажденном месте;
салаты из свежих овощей, не требующие дополнительной кулинарной обработки (помидоры, огурцы и т.д.), готовят порциями непосредственно перед отпуском;
перемешивают продукты осторожно, чтобы сохранить форму нарезки продуктов;
заправляют салаты, закуски, гарниры к холодным блюдам непосредственно перед отпуском.
При массовой реализации салаты, винегреты, другие холодные блюда должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемые прилавки-витрины по мере реализации.
Запрещается оставлять на следующий день салаты и винегреты, паштеты, заливные блюда и другие скоропортящиеся холодные блюда.
Большинство рецептур на салаты рассчитано на выход 1000 г, что дает возможность определять наиболее подходящую норму отпуска блюд с учетом спроса потребителей на эту продукцию. Наиболее рациональная норма отпуска салатов 100...150 г.
К холодным блюдам из рыбы и мяса можно дополнительно подавать гарниры из овощей, ягод, фруктов в количестве 30... 50 г, а также зеленый лук, зелень петрушки, сельдерея, укроп по 2...5 г нетто на порцию.
Для оформления блюда выбирают продукты, входящие в его состав, фигурно нарезают их. Продукты, предназначенные для оформления, не рекомендуется заливать сметаной, майонезом, соусом.
Салаты и винегреты при отпуске укладывают горкой в порционную посуду (салатники, вазочки).
Салаты и закуски подают в корзиночках, валованах, приготовленных из сдобного, слоеного, песочного и других видов теста (банкетные закуски).
Бутерброды. В эту группу изделий включены открытые и закрытые бутерброды. Гастрономические и другие продукты для бутербродов готовят следующим образом: с колбас удаляют шпагат и концы оболочек. Так как без оболочки колбаса портится быстрее, оболочку удаляют только с предназначенной для нарезания части батона. Это относится и к другим гастрономическим продуктам (окороку, сыру, соленой рыбе и др.), имеющим на поверхности шкуру, кожу и т.д. Колбасы, у которых оболочка снимается с трудом, опускают на 1...2 мин в горячую воду, разрезают оболочку вдоль и удаляют ее. У окорока удаляют шкуру и кости, мякоть разделывают на куски по соединительным прослойкам. Корейку и грудинку зачищают от шкуры и костей. Отварные и жареные мясопродукты охлаждают. Сыр разрезают на крупные куски прямоугольной формы, очищают от корки.
Очищенную колбасу нарезают: толстые батоны — поперек по одному или половине куска, а тонкие батоны — наискось по 2...3 куска на бутерброд. Подготовленные куски окорока, корейки, грудинки, а также отварные и жареные мясопродукты нарезают поперек волокон широкими тонкими кусками толщиной 3...4мм, равномерно распределяя жировую прослойку. Сыр нарезают ломтиками толщиной 2...3 мм.
Соленую рыбу (семгу, кету и др.) пластуют вдоль позвоночника. С части, предназначенной для нарезки, удаляют позвоночник и реберные кости. Нарезают рыбу без кожи, начиная с хвоста, по 1...2 кусочка на бутерброд.
Балыки перед нарезкой зачищают от кожи, костей или хрящей.
Звенья вареной рыбы зачищают от хрящей, охлаждают и нарезают кусками без кожи толщиной 3...4 мм.
Сельдь разделывают на филе (мякоть). Для этого у предварительно обезглавленной тушки отрезают край брюшка и удаляют внутренности, затем снимают кожу, предварительно надрезав ее вдоль спинки, и отделяют мякоть от позвоночника и реберных костей. Если сельдь очень соленая, ее предварительно вымачивают 10... 12 ч в холодной воде.
Кильку, хамсу и другую мелкую рыбу пряного посола очищают от специй, удаляют голову, внутренности, хвостовой плавник и позвоночник.
Масло сливочное зачищают и нарезают на кусочки различной геометрической формы с гофрированной или гладкой поверхностью.
Для открытых бутербродов используют хлеб из пшеничной или ржаной муки. Нa ржаном хлебе рекомендуется готовить бутерброды с жирными продуктами (шпик, корейка и др.), а также с продуктами, имеющими резко выраженный вкус и запах (сельдь, килька и др.).
Принятую норму хлеба 30 г можно уменьшить до 20 г или увеличить до 40 г на порцию, соответственно изменив выход бутербродов.
Хлеб нарезают ломтиками толщиной 1...1,5 см. На него укладывают тонкие кусочки основного продукта (мяса, колбасы, сыра и др.), стараясь покрыть ими всю поверхность ломтика хлеба.
Зернистую икру кладут на хлеб горкой, паюсную нарезают кусочками квадратной, прямоугольной и другой формы.
Открытые бутерброды с джемом, повидлом, сыром, паштетом, рыбными консервами, икрой осетровых и лососевых рыб готовят со сливочным маслом.
Со сливочным маслом можно отпускать бутерброды с вареной колбасой и солеными рыбными продуктами. При приготовлении бутербродов с сыром и другими продуктами масло намазывают на хлеб ровным слоем; бутерброд с икрой, кильками, сельдью, джемом, повидлом можно оформить маслом, расположив его сбоку от основного продукта.
Бутерброды с жареными и другими мясными продуктами можно приготовить с салатом из сырых овощей, который укладывают на середину кусочка мяса. Норма салата 10...20 г.
Открытые бутерброды можно украшать салатом, шпинатом, веточками петрушки, укропа, ломтиками помидора, свежего или соленого огурца, редиса, кусочками свежего или маринованного гладкого перца и др. При этом соответственно увеличивают выход.
Закрытые бутерброды отличаются от открытых тем, что их готовят с двумя ломтиками хлеба, на один из которых кладут какой-либо продукт и накрывают его другим.
Для закрытых бутербродов используют преимущественно городские, школьные и другие булочки. Допускается использование батонов, а также формового пшеничного и ржаного хлеба.
Норму хлеба 50 г можно увеличить до 100 г на порцию, соответственно увеличив выход бутерброда.
Булочные изделия разрезают вдоль на две половины так, чтобы они не распались.
Формовой хлеб и батоны нарезают по два ломтика на бутерброд. Каждую половину булочки или ломтика хлеба намазывают маслом, если оно предусмотрено рецептурой, и вкладывают подготовленный продукт
Продуты, предназначенные для бутербродов, нарезают не ранее чем за 30...40 мин до отпуска и хранят на холоде.
Банкетные закуски. К банкетным закускам относятся канапе, корзиночки, волованы.
Канапе — это маленькие фигурные бутерброды, которые оформляют и подают и качестве закуски. Для их приготовления, кроме хлеба или небольших фигурных крутонов, выпеченных из слоеного и других видов теста, используют несколько видов разнообразных рыбных, мясных и других продуктов.
Из рыбных продуктов для приготовления канапе используют зернистую, паюсную и кетовую икру, балычные изделия, рыбу соленую, горячего и холодного копчения, а также разнообразный рыбные консервы.
Из мясных продуктов используют ветчину, различные колбасы, вареные и жареные мясные продукты, а также и другие мясные гастрономические и кулинарные изделия.
Подбираемые для канапе продукты должны сочетаться по внешнему виду, цвету и вкусу. Для оформления применяют сливочное масло, масляные смеси, майонез, свежие и маринованные огурцы, красный перец, зелень, вареные яйца, лимон, фрукты и т.д.
Соленые рыбные продукты сочетаются с яйцом, а ветчина, буженина и некоторые другие мясные продукты — с неострыми сырами (российский, голландский и др.). Сыры можно использовать для канапе и в качестве основного продукта.
Сливочное масло для канапе размягчают и взбивают.
Канапе обычно приготавливают на пшеничном хлебе и только для некоторых их видов (с килькой, бужениной) используют ржаной. С хлеба срезают корки, нарезают его полосами толщиной 0,5 см, шириной 5...6 см или фигурно (выемкой), подсушивают в жарочном шкафу или тостере и охлаждают.
По краям подготовленного хлеба, покрытого сливочным маслом, по всей длине укладывают полоски основного продукта, между которыми из кондитерского мешка, используя различные насадки, выпускают сливочное масло, масляные смеси или майонез. Полосы оформляют дополнительными продуктами и разрезают их на бутерброды различной формы (прямоугольники, ромбы, треугольники).
Готовые канапе охлаждают, давая маслу затвердеть.
Отпускают 3... 5 шт. на порцию.
Корзиночки (тарталетки) приготавливают из сдобного или слоеного теста с выходом 12...25 г, а волованы — из слоеного теста с выходом 10...20 г.
Корзиночки и волованы наполняют различными продуктами кулинарными изделиями (волованы с икрой, с салатом, с паштетом из печени и т.д.).
Для фуршетного стола может быть уменьшен выход наполненных корзиночек до 25 г, а волованов до 20 г.
Закусочные бутерброды, корзиночки и волованы укладывают на блюда, подбирая их так, чтобы они сочетались по форме и цвету.
Салаты и винегреты. Салаты готовят из вареных, квашеных, маринованных и сырых овощей, сырых и маринованных фруктов. И некоторые виды салатов добавляют мясо, рыбу, крабы, грибы и яйца. Перед смешиванием продукты обязательно охлаждают.
Салаты готовят из одного или многих видов овощей в различных сочетаниях.
Винегреты готовят: из вареных свеклы, картофеля, моркови; соленых огурцов; лука. Кроме того, в винегрет можно добавлять грибы соленые или маринованные, рыбу отварную или горячего копчения, сельдь, кальмары, вареное мясо и т.д.
Заправляют салаты сметаной, салатной заправкой, майонезом, винегреты — салатной заправкой или растительным маслом. Винегрет с рыбой или мясом заправляют майонезом.
Отварные и сырые овощи для салатов нарезают в виде кубиков, ломтиков, кружочков, соломки. Салаты подают как самостоятельное блюдо в салатницах или на блюдах и мелких тарелках, салаты из зелени и овощей можно отпускать в качестве дополнительного гарнира к различным блюдам из мяса и рыбы. Для оформления используют листья зеленого салата, зелень укропа, петрушки, сельдерея, зеленый лук, яйца, мясные и рыбные продукты, фрукты, цитрусовые плоды, а также продукты, входящие в состав салатов и имеющие яркую окраску (перец красный сладкий стручковый, помидоры, огурцы, морковь, редис и др.).
Заправка для салатов. Для заправки салатов используют сметану, майонез, растительное масло. Салаты из свежих овощей (помидоров, огурцов, редиса, салата и др.) заправляют салатной заправкой из растительного масла, уксуса, соли, сахара и молотого перца, а также заправляют салаты из этих овощей сметаной. Сметаной заправляют салат из зеленого лука, салат «Весна» и др. Салат картофельный с различными наполнителями (квашеная капуста, соленые огурцы, соленые грибы, рыба) заправляют растительным маслом, солью, перцем. Салаты витаминные (из свежих овощей, плодов и ягод) заправляют сметаной с лимонной подрой или лимонным соком и сахаром. Салаты с рыбными и мясными продуктами заправляют майонезом с соусом «Южный». Винегрет овощной, с рыбой, мясом или другими продуктами заправляют салатной заправкой, майонезом, сметаной.
Заправляют салаты непосредственно перед отпуском, так как стравленные салаты быстро обсеменяются микроорганизмами, кроме того, при хранении ухудшается их внешний вид, а из свежих овощей выделяется большое количество сока.
Отпуск салатов. Посуда, в которой отпускаются холодные блюда и закуски, должна быть красивой и соответствовать виду изделий. Используют салатники различной формы, закусочные тарелки для многопорционной подачи  — вазы на высокой ножке.
Для приготовления большинства салатов основную массу продуктов смешивают, заправляют соответствующей заправкой, укладывают горкой в посуду, а затем оформляют подготовленными для этой цели продуктами. При формировании салатов следует пользоваться специальными формочками со сбрасывателями или укладывать салаты ложкой. При изготовлении большого количества салатов продукты смешивают с помощью механизмов.
Применяют два способа оформления салатов:
охлажденные продукты, входящие в состав салата, перемешивают, заправляют соусом и кладут горкой в салатник, затем украшают зеленью;
продукты нарезают, примерно 1/3 всего количества салата заправляют соусом, кладут в салатницы горкой; сверху укладывают тонкие ломтики мяса, рыбы, птицы, крабов, дольки яиц, оформляют помидорами, яйцами или зеленью. Остальные продукты аккуратно выкладывают вокруг горки букетиками.
Винегреты являются разновидностью салатов, но приготовляют их обязательно со свеклой. Свеклу перед смешиванием с остальными продуктами рекомендуется отдельно заправить растительным маслом для сохранения окраски овощей. Вареные свеклу, морковь, картофель нарезают ломтиками. Соленые огурцы режут ломтиками, репчатый лук — кольцами или полукольцами, зеленый лук — мелкими кружочками. Квашеную капусту отжимают от рассола, а если она кислая, промывают в холодной воде. Все овощи перемешивают, заправляют салатной заправкой, соусом майонез, или сметаной. Кладут винегрет в салатник, украшают карбованной морковью, свеклой, огурцами, листьями салата, посыпают зеленью.
В винегрет можно положить свежие или маринованные помидоры, добавить зеленый горошек (50... 100 г) за счет уменьшения квашеных продуктов. Винегрет можно приготовить с мясом, рыбой, грибами, сельдью, разделанной на чистое филе, кальмарами и др.
Закуски из овощей. К закускам из овощей можно отнести консервированный перец фаршированный, лечо, перец в томатном соусе, икру из баклажанов и кабачков. Банки с консервами обмывают, обтирают, сливают соус, маринад или масло, оставшиеся продукты раскладывают в салатник, поливают слитой жидкой частью консервов, посыпают шинкованной зеленью, сырым или маринованным репчатым луком, нарезанным кольцами.
Овощная икра. Баклажаны, кабачки, патиссоны запекают в жарочных шкафах и мелко рубят или промалывают на мясорубке. Свеклу варят целиком с добавлением уксуса, очищают и мелко рубят. Морковь, сладкий стручковый перец мелко рубят и пассеруют на растительном масле, затем добавляют томат и пассеруют вместе. К измельченным кабачкам, баклажанам и свекле добавляют пассерованные овощи, тушат, охлаждают, заправляют солью, перцем, сахаром, рубленым чесноком и подают в салатниках, посыпав зеленью.
Икра грибная. Икру готовят из сушеных и соленых грибов и их смеси. Подготовленные сухие грибы замачивают, варят в той же воде без соли, мелко рубят или измельчают на мясорубке. Соленые грибы отжимают от рассола, промывают холодной водой и мелко рубят. Лук репчатый рубят и пассеруют на растительном масле. Лук и грибы соединяют, тушат 10... 15 мин. Икру охлаждают и заправляют толченым чесноком, уксусом, перцем, солью, укладывают в салатники и посыпают шинкованным зеленым луком.
Рыбные холодные блюда. Для приготовления рыбных закусок используют вареную или жареную рыбу и различные рыбные продукты.
Закуски из сельди. Сельдь с высоким содержанием соли вымачивают: неразделанную — в воде, разделанную на филе — в настое чая или в воде с молоком. Для приготовления холодных закусок сельдь разделывают на филе без кожи и костей или на филе без кожи с костями. При подаче сельди с гарниром на селедочный лоток укладывают картофельный салат, на него — сельдь, нарезанную кусочками, вокруг размещают гарнир из овощей, нарезанных мелкими кубиками, заправленных растительным маслом, чередуя их по цвету. Гарнир из овощей можно уложить с обеих сторон в виде «заборчика» (соленые огурцы, вареная морковь, свекла и т.д.).
Блюдо украшают зеленью, репчатым луком, нарезанным кольцами, и поливают маслом или заправкой.
Рубленую сельдь готовят из измельченных на мясорубке филе сельди, репчатого лука, хлеба (без корок), замоченного в молоке, и яблок.
При отпуске рубленой сельди с гарниром ее украшают яблоками, огурцами, помидорами, листьями зеленого салата, рубленными крутыми яйцами, зеленью петрушки или укропа.
Блюда из отварной рыбы. В отварном виде подают обычно рыбу осетровых пород, судака, белорыбицу и др. Осетровую рыбу для холодных блюд варят целыми звеньями, затем охлаждают, зачищают и нарезают. Судака и другую рыбу с костным скелетом разделывают на филе с кожей, нарезают и варят порционными кусками. Подают отварную рыбу со сложным гарниром из отварного картофеля, моркови, зеленого горошка, свежих огурцов и зелени петрушки. Вареные овощи для гарнира заправляют соусом майонез. Дополнительным гарниром могут служить крабы, креветки, раковые шейки.
Заливная рыба. Для приготовления заливной рыбы готовят желе. Основой его является рыбный бульон, который варят из рыбных отходов. Чем концентрированнее бульон, тем выше качество желе (для 1 кг желе берут 1кг рыбных отходов). В качестве желирующего вещества используют желатин, который берется и количестве 4% массы бульона. Желатин предварительно замачивают в холодной воде. Воды берут 5- 10-кратное количество, а излишек ее сливают.
С рыбного бульона снимают жир, процеживают его, добавляют замоченный желатин и медленно нагревают при помешивании до растворения желатина. Затем бульон осветляют. Для этого в него добавляют хорошо размешанные яичные белки, все перемешивают, нагревают до кипения и отстаивают. Перед осветлением в бульон можно добавить уксус с таким расчетом, чтобы концентрация его в бульоне составила около 0,15%. Уксус улучшает вкус желе и способствует его осветлению. Осветленный бульон процеживают. После застывания осветленного бульона он должен образовывать совершенно прозрачные и нежные студни-желе.
Можно готовить желе и без желатина. Для этого чешую рыбы, плавательные пузыри хорошо промывают, заливают бульоном (2 кг чешуи на 1 кг желе) и варят при слабом кипении около 2...3 ч. Затем отвар процеживают и, если надо, осветляют.
Заливные блюда готовят из вареной рыбы (филе без кожи и костей или без костей, но с кожей), крабов, отварных кальмаров. Все продукты перед заливанием их желе должны быть хорошо охлаждены. Существуют два основных способа приготовления заливных рыбных блюд:
на тонкий слой налитого в противень застывшего желе кладут куски рыбы и с помощью желе закрепляют на них украшения из лимона, зелени, отварных овощей, затем все заливают желе и после застывания вырезают куски рыбы вместе с желе;
на дно формы наливают слой желе, когда он застынет, кладут украшения, куски рыбы или других продуктов (кальмары, крабы), все заливают желе, после застывания форму вынимают, погрузив ее на 1 ...2 ч в горячую воду. В формах можно заливать не только порционные куски рыбы, но и нарезанные мелкими кусочками продукты (осетровая рыба, кальмары, крабы).
Желе используют также для заливания в формах овощных гарниров для банкетных рыбных блюд и для глазирования отварных овощей.
Рыба фаршированная. Фаршируют судака, щуку, леща и другую рыбу. При обработке у судака вначале отрубают плавники, затем очищают от чешуи, стараясь не повредить кожу. Делают глубокие надрезы на спине, прорезая реберные кости вдоль позвоночника, удаляют позвоночник, надломив его у головы и хвоста. Через образовавшееся отверстие удаляют внутренности. Из головы удаляют жабры и глаза, рыбу промывают. Срезают мякоть и реберные кости, оставляя на коже слой мякоти не более 5 мм. Из мякоти готовят фарш и заполняют им кожу. Подготовленную рыбу заворачивают в чистую марлю, перевязывают шпагатом.
Подготовленную рыбу припускают и варят с добавлением ароматических приправ и отпускают в холодном виде с соусом хрен с уксусом и гарниром из соленых огурцов.
Закуски из нерыбных продуктов моря. Кальмары. Филе кальмаров варят так же, как для приготовления горячих блюд. Отварных кальмаров шинкуют соломкой. После этого их можно подавать с горчичной заправкой, под красным маринадом, добавлять в винегреты и салаты или делать из них заливные.
Креветки. Отварных креветок целиком подают как закуску к пиву. Из их шеек готовят заливное, салаты или подают их под майонезом.
Омары и лангусты. Этих крупных морских ракообразных варят, вынимают мякоть шеек, клешней (у омаров). Можно подавать их под майонезом. При банкетной подаче панцирь отварного омара кладут на блюдо, укладывают на него шейку, нарезанную ломтиками, а расколотые клешни с мякотью кладут рядом. Майонез подают отдельно.
Холодные закуски из мяса. Для приготовления холодных блюд и закусок используют мясные гастрономические продукты, вареные и жареные мясопродукты.
Говядину, телятину, поросенка и язык подают вареными. Говядину (часть задней ноги), телятину и язык варят, охлаждают в бульоне и нарезают поперек волокон на куски (2...3 на порцию), гарнируют зеленым салатом, помидорами, свежими и солеными огурцами, зеленым горошком. Отдельно в соуснике подают соус хрен с уксусом или со сметаной.
Блюда из жареного мяса готовят из говядины, свинины, телятины, иногда из нежирной баранины. При этом используют филейную вырезку, толстый и тонкий края, окорок и корейку. Мясо жарят крупными кусками, охлаждают и нарезают поперек волокон по 2...3 куска на порцию. Гарнируют огурцами, свежими или маринованными помидорами, салатом из белокочанной или краснокочанной капусты, маринованными овощами, салатом зеленым и рубленым желе. Отдельно в соуснике подают соус хрен с уксусом или майонезом с корнишонами, зеленью.
Вареные и жареные мясопродукты можно подавать как ассорти, используя не менее трех видов: вареный язык, высокосортные колбасы, ветчину, жареное мясо, птицу, дичь и т.д. Нарезанные продукты укладывают на лоток, тарелку или многопорционное блюдо, располагая их по цвету, и гарнируют огурцами, помидорами, зеленью, рубленым желе и др.
Отварной язык, не охлаждая, погружают в холодную воду и очищают от кожи. Затем охлаждают, нарезают на порции и отпускают с овощными гарнирами, зеленым горошком. Отдельно подают соус хрен.
Крупную птицу (гуся, индейку, утку) жарят целиком в жарочном шкафу, периодически поливая выделившимся жиром и соком. Затем охлаждают и нарубают на порции.
Поросят для приготовления холодных блюд жарят целиком. Для этого их ошпаривают, опаливают, потрошат, промывают, надрубают межлопаточную часть позвоночника и тазовую кость и вымачивают в холодной воде 6...8 ч, меняя ее каждые 2 ч, обмывая при этом поросенка. Кожу подготовленного поросенка натирают лимоном, связывают ноги, укладывают в котел и заливают холодной водой. Варят при слабом кипении в течение 1 ч.
Затем охлаждают в бульоне, после чего разрубают вдоль по позвоночнику пополам и поперек на порции. Подают мясо поросят с овощными гарнирами и хреном, заправленным сметаной или майонезом с корнишонами.
Заливное мясо. Говядину, телятину и язык варят так же, как для вторых блюд, охлаждают, а на бульоне готовят мясное желе. Мясо нарезают поперек волокон на порционные куски или соломкой и заливают в формах или на противнях, используя для украшения вареные овощи, зелень и белок вареного яйца. Техника заливания мяса птицы та же, что и рыбных продуктов.
Наилучшим вкусом отличается мясо в темном желе. Мясо тушат крупными кусками, на полученном бульоне готовят желе. Осветляют бульон оттяжкой из яичных белков.
Заливное мясо гарнируют овощами, помидорами, зеленью или отпускают без гарнира. Соус хрен с уксусом или со сметаной подают в соуснике.
Заливной поросенок. Отварного поросенка нарубают на порции и укладывают на противни кожей вверх. Затем наливают желе слоем примерно 1/3 высоты куска поросенка, укрепляют украшения и охлаждают. Сверху куски покрывают сеткой из желе. Для банкетов целых отварных поросят разрубают на куски вдоль, а затем поперек. Каждый кусок смазывают желе и укладывают на блюдо так, чтобы вновь получилась целая тушка. Вместо глаз вставляют маслины.
Поросенка охлаждают, украшают и покрывают сеткой из светлого желе.
Разновидностью заливных мясных закусок является студень или холодец, который готовят из субпродуктов, копченостей животных и котлетного мяса.
Обработанные субпродукты рубят, промывают, заливают холодной водой (2 л на 1 кг продукта) и варят 6...8 ч при слабом кипении, периодически снимая жир. Если для приготовления студня используется мясо, то его добавляют через 3...4 ч после закладки субпродуктов. За 1 ч до окончания варки кладут овощи и специи. У спарившихся субпродуктов отделяют кости, хрящи и сухожилия.
По окончании варки добавляют, по желанию, растертый чеснок. Студень разливают в противни или формы и ставят на холод для застывания. Отпускают по 100...150 г па порцию с соусом хрен.
Паштеты. Паштеты готовят из печени или из печени с добавлением измельченного мяса свинины, телятины, баранины, домашней птицы и дичи.
Для приготовления паштета из печени ее обжаривают со шпиком и овощами. Остывшую печень вместе с овощами и шпиком дважды пропускают через мясорубку с мелкой решеткой, добавляют размягченное сливочное масло и хорошо перемешивают. При отпуске паштет оформляют сливочным маслом, посыпают рублеными вареными яйцами, зеленым луком.
Для приготовления паштетов с мясными продуктами сырую мякоть домашней птицы, телятины или свинины измельчают на мясорубке, соединяют с обжаренной и измельченной печенью, вторично пропускают через мясорубку.
Полученную массу кладут на сдобное пресное тесто, раскатанное толщиной 5 мм, формуют в виде кулебяки и выпекают при температуре 180...200°С.
Холодные блюда и закуски из птицы. Птицу отпускают в вареном и жареном виде, с гарниром и без него, заливной, под майонезом и в виде изделий сложного приготовления.
Домашнюю птицу нарубают по два куска (филе и кусок ножки).
Заливают птицу без костей на противнях и в формах. Вареные курицу и индейку заливают светлым желе, тушеную утку — темным желе. На гарнир подают свежие и маринованные огурцы и помидоры, зеленый салат.
Филе птицы подают под майонезом. Нарезанное ломтиками филе укладывают на картофельный салат, заправленный майонезом, сверху поливают майонезом и гарнируют букетами из овощей и мелко нарезанного желе.
Из птицы готовят и более сложные изделия: курицу или индейку фаршированную (галантин), сыр из птицы (фромаж), паштет из дичи, фаршированное филе дичи (шофруа) и др.

                  КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1.Значение холодных блюд и закусок в питании человека.
2.Составить технологическую карту приготовления мясного салата
3.Какие морепродукты используют для приготовления холодных блюд и закусок?
4.какими способами обрабатывают капусту свежую белокачанную для салата?
5.Назовите сроки хранения реализации холодных блюд и закусок?
6.Опишите технологию приготовления студня?
7.какие закуски приготавливают из яиц, сыра, творога?
8.Составить технологическую карту приготовления сельди под шубой
9.Описать правила оформления и подачи холодных блюд и закусок
10.Как приготавливают бутерброды и закуски из хлеба?






Тема   Ассортимент и качество сладких блюд


                                                  План лекции:


1.Свежие плоды и ягоды.
2.Компоты.
3.Кисели
4.Муссы, кремы, самбуки.
5.Горячие сладкие блюда.
6.Мороженое. 


Сладкие блюда
К сладким блюдам можно отнести свежие и быстрозамороженные плоды, ягоды, компоты, кисели, желе, муссы, самбуки, кремы, пудинги и др.
Для их приготовления используют сахар, плоды, ягоды, орехи, различные плодово-ягодные соки, экстракты, сиропы, а также яйца, молоко, сливки, крупяные продукты.
Ароматизирующие и вкусовые вещества для сладких блюд — это ванилин, корица, цедра плодов цитрусовых, кислота лимонная, кофе, какао, вино и т.д.
В качестве желирующих веществ для приготовления киселей желе, кремов применяют желатин, крахмал картофельный и реже кукурузный. Красивые сочетания можно получить, залипая слоями разноцветные желированные блюда в формы с поочередным охлаждением.


1.Плоды и ягоды свежие перед отпуском перебирают, удаляют плодоножки, сорные примеси, тщательно промывают проточной питьевой холодной водой.
Плоды и ягоды быстрозамороженные поступают на предприятия общественного питания замороженными сухим способом (без сахара), замороженными в сахарном сиропе, а ягоды — замороженными с сахаром.
Подают плоды и ягоды натуральными или с сахаром, рафинадной пудрой, сиропом, молоком, сливками, сметаной.


2.Компоты. Компоты готовят из свежих, сушеных, консервированных и замороженных плодов и ягод как в различных сочетаниях, так и из одного какого-либо вида.
Яблоки, груши, айву моют, удаляют семенные гнезда, нарезают дольками. Чтобы плоды не темнели, их до варки погружают в холодную воду, слегка подкисленную лимонной кислотой. Сироп приготавливают следующим образом: в горячей воде растворяют сахар, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения, проваривают 10...12 мин и процеживают. В подготовленный горячий сироп погружают плоды. Яблоки и груши варят при слабом кипении не более 6...8 мин. Быстроразваривающиеся сорта яблок (антоновские и др.) и очень спелые груши не варят, а кладут в кипящий сироп, прекращают нагрев, оставляют в сиропе до охлаждения.
Черешню или вишню перебирают, удаляют плодоножки, моют; сливы, персики или абрикосы перебирают, моют, разрезают пополам, удаляют косточку, закладывают в горячий сахарный сироп и доводят до кипения.
Для приготовления компотов из сухофруктов сушеные плоды и ягоды перебирают, удаляя посторонние примеси, тщательно промывают в теплой воде, меняя ее несколько раз.
Для улучшения вкуса компоты из сухофруктов рекомендуется варить за 10...12 ч до их реализации, так как в результате настаивания в отвар переходят ароматические и вкусовые вещества (органические кислоты, минеральные соли, сахара), а плоды и ягоды пропитываются сахарным сиропом.
При недостаточной кислотности в компоты добавляют кислоту лимонную. Компоты отпускают охлажденными до температуры 12...15°С по 150...200 г на порцию.


3. Кисели. Кисели приготовляют из свежих и сушеных плодов и ягод, соков и сиропов плодовых и ягодных натуральных, пюре плодовых и ягодных, молока и других продуктов.
В зависимости от количества введенного крахмала различают кисели густые, средней густоты и полужидкие (жидкие).
Для киселей плодово-ягодных используют крахмал картофельный, для киселей молочных — крахмал кукурузный (маисовый).
Полужидкие (жидкие) кисели используют как соусы при отпуске сладких блюд, запеканок и других крупяных блюд.
Густые и средней густоты кисели отпускают в качестве самостоятельных блюд. Густые кисели сразу же после приготовления разливают в смоченные водой и посыпанные сахаром формы или на противни и охлаждают. При отпуске кисель выкладывают из формы на вазочку или в креманку и поливают сиропом плодово-ягодным, или кладут варенье, джем, конфитюр, или подают холодное кипяченое молоко, или сливки (50...100 г на порцию), или взбитые сливки из расчета 25 г на порцию.
Кисель средней густоты охлаждают, при отпуске разливают по 200г в стаканы или вазочки по 150 г, можно посыпать сахаром в количестве 5...8% нормы, предусмотренной рецептурой.
Кисели подают охлажденными до температуры 12... 14°С.


4.Желе, муссы, самбуки. Желе, муссы, самбуки готовят из свежих, консервированных и сушеных плодов и ягод, из пюре плодового и ягодного, из соков плодовых и ягодных, из сиропов, экстрактов, молока. Желе готовят на желатине, муссы — на желатине или с манной крупой, а самбук — на желатине с добавлением яичных белков.
Желатин перед использованием заливают восьмикратным количеством охлажденной кипяченой воды и оставляют на 1...1,5 ч для набухания. При набухании желатин увеличивается в объеме и массе в 6 — 8 раз.
При приготовлении самбуков в состав сбивной массы дополнительно вводится яичный белок. Плодово-белковую массу для самбука взбивают во взбивальной машине. Затем в нее при непрерывном помешивании тонкой струей вливают разведенный желатин. Взбивание не рекомендуется производить в алюминиевой посуде.
Приготовленные желе, муссы, самбуки разливают в порционные формочки и охлаждают при температуре от 0 до 8°С.
Желе, муссы и самбуки отпускают по 100... 150 г на порцию с соусом, сиропом плодовым или ягодным натуральным (по 20 г на порцию) или со взбитыми сливками (20...30 г на порцию) или подают кипяченое холодное молоко (100... 150 г на порцию).
Кремы и взбитые сливки. Кремы готовят из густых (содержащих не менее 35% жира) сливок или сметаны 36%-ной жирности с добавлением яиц, молока, сахара, пюре плодового или ягодного и желатин, а также различных вкусовых и ароматических продуктов.
Охлажденные сливки взбивают в пышную густую пену, добавляют яично-молочную смесь, в которую вводят ванилин, миндаль или другие вкусовые и ароматические продукты, и подготовленный, доведенный до кипения желатин. Крем разливают в формочки или порционную посуду и охлаждают. При подаче его выкладывают в вазочки по 75, 100 и 125 г на порцию. Подают крем с сиропами, соусами, соками и т.д. Можно готовить кремы и без яично-молочной смеси.


5.Горячие сладкие блюда. К этой группе блюд относятся воздушные пироги (суфле), яблоки, печенные и жаренные в тесте, пудинги, сладкие каши, шарлотка с яблоками, блинчики и другие сладкие блюда из муки и крупы.
Взбитые белки — основа для всех видов суфле и пудингов. Они придают изделиям необходимую пышность и пористость.
Взбивать белки для этих блюд необходимо особенно тщательно. Для этого аккуратно отделяют белок от желтка (в присутствии желтка белки плохо взбиваются). Яичные белки охлаждают и взбивают в густую пену сначала медленно, а затем темп взбивания все время ускоряют. Соединяют белки с другими продуктами осторожно, помешивая их сверху вниз, чтобы белки не осели.
Яичные белки охлаждают и взбивают в густую пену. Желтки растирают с сахаром, добавляют муку, ванилин (для суфле ванильного), растертый шоколад или какао-порошок (для суфле шоколадного), измельченный и поджаренный с сахаром миндаль (для суфле орехового), разводят горячим молоком и, непрерывно помешивая, проваривают смесь до загустения. Горячую смесь вливают тонкой струей при быстром помешивании во взбитые белки. Затем приготовленную массу выкладывают на порционную сковороду, смазанную маслом, и выпекают в жарочном шкафу в течение 12... 15 мин.
Отпускают суфле горячим тотчас же после выпечки на той же сковороде, посыпав рафинадной пудрой. Кипяченое холодное молоко или сливки подают в молочнике,
Печеные яблоки готовят с начинкой или без нее.
В качестве начинки используют творог, морковь или рис с добавлением орехов и фруктов. Готовят также яблоки жареные в тесте.
При запекании яблок, не очищая их от кожицы, удаляют семенные гнезда; образовавшееся отверстие заполняют сахаром. Затем их кладут на противень, подливают небольшое количество воды и пекут в жарочном шкафу 15...20 мин (в зависимости от сорта яблок). Отпускают яблоки горячими или холодными с соусом клюквенным или вишневым, поливают вареньем или посыпают рафинадной пудрой.
6.Мороженое. В рецептурах кулинарных блюд используется мороженное промышленного производства (пломбир и сливочное мороженое).
Отпускают мороженое с различными плодами и ягодами, вареньем, консервированными и быстрозамороженными плодами и ягодами, сливками взбитыми, печеньем (сдобным, сахарным).
Мороженое также может использоваться при приготовлении сложных блюд, таких как десерт «Сюрприз».
Мороженое мягкое. Мягкое мороженое вырабатывается из сухих смесей на предприятиях общественного питания и торговли непосредственно перед отпуском покупателю.
Это мороженое представляет собой продукт кремообразной консистенции с нежной структурой, невысокой взбитостью (40...60%) и температурой 5...7°С.
Мягкое мороженое не подвергается закаливанию до низких температур и отпускается потребителю тотчас же по выходе из фризера.
Выпускают мороженое следующих видов: сливочное, сливочно-белковое, сливочно-шоколадное, сливочно-кофейное, молочное с повышенным содержанием жира, молочное.
Мороженое этих видов можно отпускать со специальными гарнирами (шоколадным, ореховым, миндальным, шоколадно-ореховым, клубничным, малиновым, вишневым, абрикосовым, черносмородиновым, яблочным, клюквенным, коньячным), а также с орехами, плодами, ягодами, вареньем, шоколадом, коньяком, ликером.




КОНТРОЛЬНЫЕВОПРОСЫ
1. Как классифицируют сладкие блюда7
1. Составить схему и указать температуру подачи сладких блюд?
1. Составит технологическую карту приготовления киселя из черной смородины?
1. Как приготоваливают компоты из свежих, консервированных и сухих фруктов?
1. Как приготавливают и отпускают желе из лимона?
1. Составить технологическую схему приготовления мусса из клюквы?
1. Как приготавливают и отпускают самбук из яблок?
1. Чем отличается самбук от мусса?
1. Перечислить горячие садкие блюда7
1. Составить технологическую схему приготовления пудинга  рисового
1. Пользуясь сборником рецептур, определить количество  продуктов необходимое для приготовления 50 порций шарлотки с яблоками
1. Каковы требования к качеству желированных сладких блюд?





ест 
«Приготовление холодных блюд и закусок» 
Вариант 1 
 1.  Из рыбы какого семейства получаются хорошие бульоны и порционные 
куски для  
блюда «Рыба заливная»?  
а)  карповых, тресковых;    
б)  окуневых, осетровых;     
в)  лососевых, камбаловых.  
 
ТЕСТ: Холодные блюда и закуски 

Выберите правильный ответ
1 Закуски бывают:
А)холодными и горячими
Б)маленькими и большими
В) простыми и сложными
2 Бутерброды открытые подразделяют :
А) простые и сложные
Б) закрытые и закусочные
В) сандвичи и канапе
3 Основное назначение холодных блюд и закусок
А) возбуждение аппетита
Б) содержания витаминов
В) содержание пищевых веществ
4 Холодные блюда и закуски отпускаются при температуре
А) 8-10С
Б) 5-8С
В) 10-12С
5.Срок хранения очищенных овощей не превышает:
А) 8ч
Б)10ч
В)12ч
6 Хранят каждый вид подготовленных овощей в отдельной посуде
при температуре:
А)8-10С
Б)5-8С
В)10-12С
7 Какова форма нарезки свежих огурцов для салатов?
А)ломтики или кубики
Б)кружочки или кубики
В)ломтики или соломка
8 Почему овощи для салатов нельзя переваривать?
А)снижается санитарное состояние
Б)увеличивается потеря массы и витаминов
В)при последующем нарезании крошатся
9 Для открытых бутербродов хлеб нарезают толщиной
А)1-1,5см
Б) 0,5- 1см
В) 1,5 -2см
10 Укажите способ нарезки овощей для винегрета
А)соломка
Б)брусочки
В)ломтики
Г) кружочки
11 Столовый прибор для приготовления бутербродов?
А) вилка
Б)нож
В) ложка
12 Бутерброды готовят за несколько часов до подачи?
А)да
Б) нет
13 Обозначьте цифрами последовательность приготовления салата из свежих овощей:
А)выложить в салатницу и украсить;
Б) провести первичную обработку овощей;
В) заправить салат;
Г) нарезать овощи
14 Для приготовления холодных блюд используют разнообразные продукты:
А) овощи, фрукты
Б)мясные и рыбные продукты
В)яйца
Г)все перечисленные
15 Салаты из овощей должны соответствовать следующим требованиям:
А) аккуратно уложены и оформлены
Б)вкус и цвет соответствовать данному виду
Г)все перечисленные
16 Выход салата на 1 порцию:
А) 100г
Б)150г
В)200г
Г) все перечисленные
17 Выход салата на 1 порцию:
А) 100г
Б)150г
В)200г
Г) все перечисленные
18 С какой целью свеклу для винегрета после нарезки заправляют растительным маслом?
А) для улучшения вкуса
Б) для сохранения витаминов и минеральных веществ
В) чтобы свекла не окрашивала другие овощи
19 Бутерброды это горячая закуска?
А) да
Б)нет


Тест 
По теме: Сладкие блюда
1 Самые распространенные из сладких блюд:
а) кисель б) сахар в) желе г) все ответы верны
а) воде б) сахарном сиропе в) соке лимона г) все ответы верны
3.Для приготовления киселя используют:
а) молоко б) сок в) картофельный крахмал г) все ответы верны
4.Желе готовят с добавлением:
а) молока б) воды в) желатина г) сока лимона
5 Необходимый компонент суфле - это:
а) лимон б) взбитые яичные белки в) взбитые яичные желтки г) все ответы
6.Как называется, взбитое желе:
а) желатин б) мусс в) суфле
Выберите правильный ответ
1. Влияние кофе на организм?
А)возбуждающее
Б)расслабляющее
В)тонизирующее
2. Пищевая ценность кофе?
А) белки, жиры, углеводы, витамины А,В, D и т.д.
Б) белки, жиры, сахар, кофеин, витамины
В) белки, жиры, сахар., кофеин
3.Когда закладывают сахар при приготовлении компота из свежих фруктов ?А)в конце варки
Б)в начале варки
В)во время настаивания
4. Для приготовления напитка клюквенного ягоду протирают:
А)в кастрюле
Б) на мелком сите
В)в мясорубке
5. Сколько времени настаивают компот из сухофруктов?
А)1час
Б)3час
В) 10час
6. Указать посуду для отпуска крема?
А) креманкаБ) пирожковая тарелка
В) десертная тарелка
7. При какой температуре отпускают холодные десертные блюда?:
А)10С
Б)10-14С
В)20С
8.В какой воде замачивают желатин?
А)горячая
Б)теплая
В)холодная
9. Основа для всех видов суфле
А) растертые с сахаром белки
Б)взбитые белки
В)мука пшеничная
10. Масса крема в одной порции(в граммах)
А)50
Б)100
В)200
11. Консистенция киселя зависит отА)количества крахмала
Б)количества воды
В)от продолжительности нагрева
12. Вид крахмала, используемого для приготовления фруктово-ягодных киселей
А)кукурузный
Б)картофельный
В)соевый
13. Температура отпуска киселей
А)+ 10..14С
Б)+15...20С
В) +5....10С
14. Норма выхода киселя молочного на 1 порцию в граммах
А) 150
Б)100
В)200
15. Какие плоды при приготовлении компота из сухофруктов закладывают первыми в кипящий сироп ?А)яблоки, изюм
Б) яблоки, груши
В)груши, изюм
16.Вид тепловой обработки яблок перед протиранием для приготовления самбука?
А) запеканиеБ)отваривание
В) припускание17. Что придает чаю аромат?
А) дубильные вещества
Б) эфирное масло
В) экстрактивные вещества
18. Продолжительность охлаждения мусса яблочного в формочках в холодильнике?
А) 30мин
Б)1-1час30мин
В) 15мин

