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Скадовськ 2010
Упорядник: Галак Л.Є., вчитель трудового навчання Скадовського міжшкільного навчально-виробничого комбінату

Навчально-методичний посібник «Основи товарознавства харчових продуктів». Опорні конспекти
Методична розробка створена з метою використання на уроках кулінарії при вивченні розділу «Основи товарознавства харчових продуктів»
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Опорний конспект на тему:

Хімічний склад харчових продуктів.
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Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Овочі
	1. Хімічний склад харчових продуктів

                     Продукти


жири
     вітамін.

        білки  вуглев.  мін.реч.  вода


	5.  Класифікація харчових продуктів:
Бульбоплоди – картопля, батат, земляна груша

Коренеплоди – морква, буряк, ріпа, редиска, редька, хрін, петрушка, селера, пастернак.  Капустяні – капуста білоголовкова, цвітна, червоноголовкова, савойська, брюссельська, кольрабі.

Плодові – гарбузові(гарбуз, кабачки, патисони, огірки, кавун, диня)

томатові(помідори, баклажани, стручк.перець)

бобові(горох, боби, квасоля) листяні, цибулині

	2. Харчова цінність продуктів залежить від наявності поживних речовин, мінеральних солей, води, вітамінів, а також кількості енергії.

Калорійність – органічні речовини , які мають поживні властивості зумовлюють калорійність їжі
	6.Свіжі овочі, плоди. Хім.. склад

    

Вітаміни  Мін.реч.  Орган. кислоти. Вуглевод              

	3. Зберігання харчових продуктів

Сухі продукти хліб, кондитерські вироби консерви, вина й овочі – до не охолоджуваних комор. Продукти, які швидко псуються м’ясо, рибу, молоко та їх похідні, а також птицю, ковбаси , сосиски, субпродукти, яйця, свіжі фрукти і частково овочі – зберігаються у приміщеннях з холодильними установами. Кожний вид продукту має зберігатися окремо. Заборонено разом тримати сирі продукти і напівфабрикати з готовими виробами, а також продукти сумнівної якості з доброякісними. Продукти, які легко вбирають запахи, не кладуть разом із сиром, оселедцем, що мають сильний специфічний запах.
	7. Квашення капусти, соління огірків, томатів.
Залиті розсолом при солінні огірки та помідори, або власним солоним соком( при квашенні капусти), овочі піддаються взаємодії молочнокислих бактерій. Відбувається бродіння, в результаті якого утворюється молочна кислота, яка не дає розвитку гнилісних мікробів. При цьому способу консервуванні харчова цінність овочів знижується незначно.

 

	4. Якість продукції – це сукупність властивостей, що обумовлюють її можливість задовольнити певні потреби у відповідності з її призначенням.

Контроль якості продукції: по хар-ру контролю інспекційний; за стадіями виробничого процесу (вхідний, операційний); за засобами контролю (візуальний, органолептичний, інструментальний) 

Стандартизація  - діяльність, яка відтворена в знаходженні рішень для повторних завдань в сфері науки, техніки і економіки, направлена на знаходження оптимальної степені впорядкування.

Тех. умови – нормативно – технічний документ, що конкретизує вимоги до конкретної продукції. Стандартизація : державна, галузева. 


	8.Засолка та квашення

Засолка та квашення: підготовка тари, первинна обробка овочів, приготування розсолу, або змішування капусти з сіллю,  

складання продукту в тару, заливання розсолом, укладання на капусту гніт.

· первинна обробка овочів;

· інструменти, які використовують для подрібнення капусти та моркви для квашення;

· підготовка тари (бочки, емальовані .каструлі, скляні банки).

· до соління додають кріп, часник, хрін, листя смородини і т. д. 
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Опорний конспект на тему:
Основи товарознавства харчових продуктів. Риба.

1.Класифікація риб

               

                    морська
Риба

                    прісних водойм
Риба – осетрова, лососева (горбуша, форель), коропова (короп, карась, тарань), окунева (мор. судак, окунь, судак), тріскова, камболова.. 

	2.Хімічний  склад

  Білки                                  екстрактивні

( до 20%)                                речовини

РИБА


жири               мін. солі                  вітаміни   

(до 33%)    (йод,залізо, фосфор,  ( А,Д,В1,В2

                          кальцій)                        РР1)


	3.Харчова цінність

1. М'ясо риби швидко і легко засвоюється організмом ніж м'ясо тварин.

2. Дієтичний продукт (завдяки різноманітності хімічному складу)

3. Використовується у лікувальному харчуванні при недокрів’ї, для лікування рахіту, серцево – судинної системи.

4.Готуються різноманітні страви.


Екстрактивні речовини – розчиняються у воді, підвищують апетит, роботу шлунково – кишкового тракту, (приємний смак ухи, бульйонів).
4.Нерибні продукти моря

Креветки, краби, кальмари, мідії, морські гребінці, омари, лангусти.

· За поживною цінністю аналогічні яйцям, молоку.

· Містять повноцінні білки, вітаміни, мінеральні речовини, (за вмістом йоду в 50 разів перевищують м'ясо тварин).

4. Рибні консерви, пресерви, ікра.
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Опорний конспект на тему:
Основи товарознавства харчових продуктів. М'ясо.
	Хімічний склад м’яса

Білки до 20%         екстрактив. реч.


                    М'ясо              вода


Жири до37%     вітаміни    мін. речов    

                          А, Д, РР, В    (залізо, кальцій,

                                                         фосфор)            
	Значення м’ясних продуктів у

                      харчуванні                                  

1. М'ясо – основне джерело білків та жирів в харчуванні людини.

2. Використовують для приготування різноманітних страв та кулінарних виробів.

3. Різноманітний хімічний склад.






Під час розморожування волокна м’яса вбирають у себе сік. 

При повільному розморожуванні (1 – 3 доби) сік майже повністю вбирається, початковий стан м’яса повністю поповнюється.

При швидкому розморожуванні (12 – 24 г) при t повітря +20°, +25ºС втрати соку становить12% від маси м’яса.

М’ясний сік  - цінний продукт, що містить білки, екстрактивні і мінеральні речовини, вітаміни, тому його втрати знижують харчову цінність м’яса. 
М'ясо різних тварин, відмінні ознаки.
Яловичина, баранина, телятина, свинина, м'ясо птиці (кури, гуси, качки).

М'ясо повинно мати клеймо (позначається категорія вгодованості, та проходження санітарного огляду)
	
	Вода 
	Білки
	Жири
	Мінерал. солі

	Свинина 
	47,5
	14,5
	37,3
	0,7

	Яловичина 
	58,5
	17,5
	23
	0,9

	Телятина
	72,8
	19
	7,5
	0,7

	Баранина Iкат
	52,9
	15,3
	31
	0,8


Яловичина – темно – червоний колір з малиновим відтінком

Свинина – світло – рожевий до рожево – червоного кольору

Баранина – помаранчево – червоний з різним відтінком. 

Свіже доброякісне м'ясо: норм. колір, запах, при надавлені пальцем швидко вирівнюється.
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Опорний конспект на тему:
Основи товарознавства харчових продуктів. Харчові жири.

Жири потрібні для нормального протікання обмінних процесів в організмі.
Жири по калорійності в 2,5 рази перевищують білки та вуглеводи.




         Топлені (смалець, баран., ялов.)                 соняшникова олія,

         Коров’яче масло                                           оливкова, соєва, кукурудзяна,

        Сирі (сало, сирець)                                       рапсова
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Опорний конспект

на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. М'ясо птиці
1. Харчова цінність та хімічний склад м’яса птиці.
· Харчова цінність м’яса домашньої птиці вище, чим м'ясо тварин.

· М'ясо домашньої птиці містить повноцінні білки, легкоплавкий, добре засвоюваний жир, вітаміни.

· З’єднувальна тканина м’яса характеризується незначною міцністю, тому м'ясо, наприклад курей та індичок належить до дієтичних продук.

Білки (19 – 28%)                                                 жири (до 45%)


М'ясо птиці


Вода                       вітаміни                       мін. солі

В1, В2, РР, Д

За хімічним складом та харчовою цінністю м'ясо дичини трохи відрізняється від м’яса домашньої птиці. Воно містить значно менше жиру, малосоковите, має біль темну окраску, особливий смак (гіркуватий присмак).

2. Зберігання напівфабрикатів.

Зберігають в охолоджуваних камерах при t 0 - 4ºС.

Котлетну масу і вироби із неї зберігають в тих умовах, що і вироби із м’ясних продуктів.

	Напівфабрикати
	Загальний строк зберігання та реалізації
	Строк зберігання на підприємстві - виробник

	Тушки оброблених курей, та курчат

Філе  

          натуральне

          паніроване  

Стегенця    

Котлети січені 

Потрохи 

Суповий набір                                                                           
	36

36

24

36

12

18

18


	12

12

8

12

6

6

6


   3 . Використання 

Із птиці готують натуральні, порційні, паніровані, січені та мілко кускові (рагу, плов, чахохбілі) напівфабрикати, а із її філе – натуральні і паніровані напівфабрикати, а також фаршировані котлети.

Страви: шніцель по – міністерські із курей, котлета по – київські, фаршировані котлети, котлети марешаль (готують із філе дичини), котлетна маса (биточки, котлети, тефтелі); кнельна маса (готують як на котлети,  масу перетирають через сито, збивають на льоду лопаткою до пухкої маси, додаючи постійно яєчний білок, вершки, сіль  ( із цієї маси готують кльоцки, які використовують в супах – пюре, а також готують в формочках на пару, як окрему страву)
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Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Молоко

	Харчова цінність молока

1. Молоко – універсальний продукт харчування. І.П. Павлов назвав молоко «дивною їжею виготовленою самою природою.»

2. В молоці містяться білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мін. речовини. Всі компоненти збалансовані, так як необхідно людині.

3. Білки молока легко засвоюються - являються дієтичним продуктом.

4. Молоко та молочні продукти містять повноцінні білки, які незамінні в дитячому харчуванні (швидкий ріст організму його м’язової маси. 
	Вода 88,5%     Білки 3,2%      Жири 3,5%


                          Молоко


Вуглеводи      Вітаміни       Мін. речовини

(молочний                             (кальцій

цукор) 4,7%                           фосфор) 0,7%  


Страви: суп молочний, каша, ліниві вареники, киселі, сирники, накісники, запіканки і т.д.


Продукти переробки молока






Строки зберігання

	Продукти
	Зберігання

	Молоко, кефір, кисле молоко, ряжанка, кисломолочний сир при t 0-5°С
	Протягом 1-2 доби

	Сметана при t 2-6°С
	До 3 діб

	Масло t 2-6°С
	До 10 діб

	Сичужні сири не вище 10°С (загорнуті)
	10-15 діб

	Плавлені сири t не більше 10°С
	До 2 місяців
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Опорний конспект на тему:
Основи товарознавства харчових продуктів. Яйця.
Поживна цінність

прирівнюються до м’яса:
· 12,5% білків.
· 12 % жирів.
· кальцій, фосфор, залізо.
· вітаміни: А, О.
· лецитин (живить нервові клітини, впливає на ріст організму.


Свіжі яйця, не більше семиденної давності (найкорисніші)


 Зберігаються до 30 днів. Яйця, які зберігаються довше 30 

                                днів використовуються для приготування борошняних 

                                виробів. 


Вимоги, що ставляться до страв з яєць.
· Варені яйця повинні бути без забруднень і тріщин.
· У випускної яєчні краї не повинні бути сухі, нижня частина підсмажена.
· У яєчні з гарніром продукти рівномірно обсмажені, не горілі, красиво нарізані.
· У змішаних омлетах продукти нарізані дрібно та рівномірно розподілені по всій масі.
· У фаршированих омлетах гарнір сочистий, заправлений соусом
· Страви треба в міру солити
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Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Крупи.
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Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Борошно.

Сировиною для приготування тіста являється борошно. Борошно одержують шляхом помелу зерен пшениці, жита, кукурудзи та ін.

Хімічний склад: вуглеводи, білки, жири, мінеральні речовини.










	Сорт
	Колір
	Крох-

маль %
	Білки 

%
	Клітко

вина %
	Клійко

вина %
	Призначення 

	Вищий
	Білий з кремовим відтінком
	77-79
	12-14
	0,08-0,19
	28
	Здобні хлібні та борошняні конд. вироби

	Перший
	Білий з жовтим відтінком
	74-77
	12-15
	0,21-0,38
	30-37
	Для пиріжків, млинців, оладок, панір.

	Другий
	Білий з сіруватим відтінком
	71-72
	13-16
	0,58-0,98
	Менше

25
	Для вигот. хліба і печива бісквіт. 

	Обойне
	Білий з коричневим відтінком
	Близький до складу зерна
	2-2,5
	20
	Лише для виробництва хліба.


Харчова цінність виробів з борошна залежить від компонентів, які входять до складу тіста.

Хлібопекарські властивості борошна залежать від біохімічних властивостей крохмалю і білків та активності присутніх в борошні ферментів.

Дозрівання борошна. В звичайних умовах зберігання пшеничне борошно дозріває за 45-60, а обойне за 20-30 днів. Від лежка борошна після помолу, як правило, не забезпечує повного дозрівання борошна, тому недозрівше борошно в роботі попередньо змішують з борошном, одержаним із зерна попереднього врожаю, або додають в тісто бромат калію. 
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Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Смакові та ароматичні речовини.
Облагороджують кулінарні вироби, поліпшують їх смак і запах.

До прянощів належать висушені мелені або немелені частини рослин, які мають стійкі специфічні аромат і смак.


гшщзпро




Опорний конспект

на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. М’ясні субпродукти

[image: image17]
Мозок – попередньо замочують (1 – 2 год.) у холодній воді з додаванням оцту, знімають плівку і видаляють великі кровоносні судини.

У печінці видаляють жовчні протоки, знімають плівку. У зв’язку  з призначенням зачищену печінку нарізають: широкими шматками по 1 -2 шматка на порцію для страви печінка смажена брусочками довжиною 3 – 4 см для страви печінка по – строганівськи; кубиками 1,5 – 2 см для фаршу і паштету. Порційні шматки перед смаженням панірують в борошні. Свинину печінку для видалення гіркоти обшпарюють.  
Нирки розрізують уздовж, вимочують 2…3 г, знімають зайвий жир.

Язики обчищають від забруднень, обмивають.

Вим’я розрізують на 2 – 4 частини, видаляють великі судини, жир, промивають.

Хвости обчищають від шкірки, промивають і рубають на куски.

Вуха і губи обчищають від волосся , шкребуть, промивають.

Серце розрізують, звільнюють від згустків крові, промивають.

Ноги обчищають, розрізують уздовж, замочують на 2..3 год.

Голови поступають на підприємства громадського харчування з шерстю, обсмалені, або без шкіри. Шерсть з шкіри видаляють, обсмалюванням. Після цього голови кладуть в посуд з холодною водою, через 1год. обчищають шкіру ножем. Якщо  залишилась шерсть її повторно обсмалюють.

Харчова цінність субпродуктів не однакова. 

Білків більше всього в печінці (до 20%) і менше всього в вим’ї  (біля 10%). Кількість жиру від 2 -3% в легенях, до 18% в язиці.

По своїй харчовій цінності більше ціняться язики, печінка, мозок,  менше ціниться селезінка.

Субпродукти на підприємства громадського харчування поступають охолодженими, або мороженими. Морожені субпродукти відтаюють в заготівковому цеху. Мозок     , яловичі нирки можна відтаювати в воді.

Субпродукти швидко псуються, тому при поступленні на підприємства громадського харчування необхідно перевіряти їх доброякісність. Субпродукти зі змінами зовнішнього вигляду, запаху, консистенції не приймаються.

Субпродукти використовують у смаженому, відварному, тушкованому вигляді, а також для фаршів (легені, серце, вим’я, губи).

Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Цукор.

1. Хімічний склад та харчова цінність. 
•   Цукор володіє високою енергетичною цінністю, легко засвоюється.
• Додавання цукру в їжу покращує якість виробів, їх смак і підвищує засвоюваність.

Цукор - пісок і цукор рафінад складається майже повністю з сахарози, яка є дисахаридом і під дією кислоти або ферменту сахарози розщеплюється на рівні частини глюкози і фруктози. Цукор є майже чистий вуглевод.





2.Види цукру.





Цукор - пісок повинен складатися з однорідних кристалів з яскраво вираженими гранями. Він сипкий, не липкий і сухий на дотик. Колір білий, з блиском. Повністю розчиняється у воді і дає прозорі розчини. Смак цукру і його розчину солодкий, без стороннього присмаку.
Цукор - рафінад виробляється наступних видів: колений у вигляді шматків неправильної форми масою 50-60г і кусковий пресований (колений, з властивостями литого, швидкорозчинного, дорожнього).

Рідкий цукор є прозорий розчин світло - жовтого кольору, без сторонніх запаху і смаку. Вміст сухих речовин в обох категоріях не менше 64%.
Проте надлишок цукру шкідливий для дитячого організму, оскільки знижує апетит, може викликати порушення обміну речовин, затримку зайвої води в організмі, надмірне збільшення маси тіла.

Надмірна кількість цукру може зіпсувати виріб, оскільки тісто погано «підходить» і при випіканні часто підгорає, але не пропікається.

Опорний конспект на тему:

Основи товарознавства харчових продуктів. Крохмаль.

Крохмаль – білий порошкоподібний продукт без запаху. Важливою особливістю крохмалю, що зумовлює його високу споживчу цінність, є здатність набрякати і клейстеризуватися при підвищеній температурі. 








Використання: крохмаль використовують у виготовленні тортів, тістечок, печива, приготування соусу для пудингів, запіканок, киселю. Наявність крохмалю у киселях створює сприятливе середовище для збереження вітаміну С.

Зберігання: Як і борошно, крохмаль слід зберігати в сухому приміщенні подалі від пахучих речовин.
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Головний компонент їжі – білок. 


Є головним носієм життя., пластичним будівельним матеріалом, з якого побудовані опорні, м’язові й покривні тканини нашого тіла. Науці відомо 20 амінокислот, тобто складових частин білка. 


Транспортна функція. З кров’ю в якій міститься білкова речовина, до кожної клітини розноситься кисень, повітря, амінокислоти, вітаміни.


Захисна. Із білків організм утворює антитіла, які підвищують імунітет людини. Епідерміс шкіри, нігті, волосся – це також похідні білка  


Енергетична цінність. (Білки виділяють енергію).


Недостача білків призводить до затримання і припинення росту розвитку, зниження опірності хворобам, кількістю гемоглобіну, порушується функція ендокринних залоз. 


Юнацький вік: 2 г білка на 1 кг маси на добу. 


Доросла людина: 1 г білків на 1 кг маси тіла.


Білки


Повноцінні (твар. походження)                   Неповноцінні (росл. поход)








М’ясо, риба, молоко, сир, яйця,                  Соя, квасоля, горох, хліб, 


Кисломолочні продукти                              капуста, горіхи                   





Білки


(100 – 125г)








Забезпечують водно – сольовий обмін, беруть участь у кровотворенні.


Мінеральні солі поділяються на макроелементи і мікроелементи.


Солі К, та Са – важлива роль у роботі серця; недостача заліза – малокрів’я, йоду – щитовидна залоза.





Головне джерело енергії для організму. Людина дістає енергію в результаті безпосереднього біологічного окислення вуглеводів.


Продукти: картопля, солодощі, цукор, борошно, макаронні вироби, хліб. Надлишок вуглеводів: порушення обміну речовин, підшлункової залози.





Розчиняє речовини, бере участь у їх обміні. Вода потрібна для нормального кровообігу, дихання, травлення. Тіло людини містить до 


60 – 65% рідини, за день людина споживає близько 2,5 л води, приблизно стільки ж виділяється назовні. Без води людина може прожити лише кілька діб, втрата 20% води від маси тіла призводить до смерті.


Усі продукти харчування містять воду: плоди та овочі – 70 – 95%, 


М'ясо – 60 – 80%, молоко – 88%, хліб – 35 – 50%, цукор – 0,14%.





Потрібні для нормального протікання обмінних процесів в організмі


Жири


                           Тваринні                                                               Рослинні 





Масло, молоко, сало, вершки                     Олія соняшникова, кукурудзяна,                                           


                                                                      оливкова, соєва.


Рослинні хири містять ненасичені жирні кислоти ( беруть участь у тканинному дихання) виводять холестерин з організму, більш цінні. Тваринні жири гірше засвоюються





Допомагають засвоювати харчові речовини і беруть участь у біохімічних реакціях організму. Недостатнє  споживання вітамінів призводить до захворювання  - гіповітамінозу.


Вітаміни 





Водорозчинні В1, В2, В6,В12,                       Жиророзчинні А, Д, К.         


                          С, Р, РР





   Жири





    Вода





Мін. речов





Вуглеводи





Вітаміни








Жива риба 


Надходить на ті підприємства, де є умови  для її зберігання. Зберігають у проточній воді не більше 5 діб.





Охолоджена риба


t у товщі м’язів -1º,


+5ºС. Рибу охолоджують льодом.


Для кращого зберігання додають антибіотики. Охолоджену рибу зберігають при t 0° до +3ºС до трьох діб. Має 


Всі ознаки доброякісної риби.





Морожена риба


t у товщі м’язів - 6º, -8ºС. Таку рибу можна довго зберігати. При розморожуванні вона зберігає свої початкові якості. Чим швидше риба розморожується тим краще зберігаються її смакові якості. В мороженому вигляді зберігати можна декілька місяців. Зберігати розморожену рибу довго не дозволяється.


Основні признаки якості – зовнішній вигляд, колір зябер, м’яса.








Види м’яса за термічним станом








Охолоджене





М'ясо, що має у товщі м’язів


t 0º, +4°С





Морожене


М'ясо піддане заморожуванню після обробки туш.


Температура у товщі м’язів - 8ºС








Остигле м'ясо (свіже)


М'ясо витримане в природних умовах протягом 6 год.








     Жири 








Рослинного походження:








Тваринного походження:  





                                                            ОЛІЯ





























                                                 МАРГАРИН




















                                           ВЕРШКОВЕ МАСЛО


























                                       ТУГОПЛАВКІ ЖИРИ








Усі рослинні жири містять ненасичені жирні кислоти, що дуже важливі для здоров’я людини (беруть участь у тканинному диханні).


Жири сприяють виведенню надлишків холестерину з організму і є більш цінними, ніж тверді жири, позитивно впливають на нервову систему. Тому в харчуванні повинна входити олія дитинства.


На добу вживати 80-100г жиру, з них олії 25 – 35г – олії в вигляді приправ до салатів, оселедця, соусів.


Олія багата сполуками, в яких потребує наша шкіра (бажаєш мати гарну шкіру – вживай олію)








Баранячий, яловичий, свине сало. Сало – жир тваринного походження 


Сало – сирець, перетоплюють одержують харчове сало. Шпик надходить у продаж солений, копчений, маринований, натертий червоним перцем (угорське сало) 








(несолоне, солоне)


Виготовлене з солодких і заквашених вершків Вершкове масло представляє по своїй структурі тонку жиро-водяну емульсію, яка легко переварюється та засвоюється організмом. Біологічна цінність вершкового масла: в своєму складі має вітаміни 


(А, Д, С, групи В).Промисловість випускає різного гатунку масло, відмінність яких в кількості молочного жиру: любительське – 78%; селянське – 73%; бутербродне – 62%. При тепловій обробці в вершковому маслі руйнуються вітаміни. Тому масло краще використовувати в натуральному вигляді – для бутербродів, заправки  страв.





Виготовлений з олії (спец. обробка) і молока з добавлення цукру, солі та емульгаторів Маргарин буває: 


Молочний (емульсія жиру та молока)


Кулінарний (без молока)


Вершковий (добавляється не менше 10% вершкового масла)


Використовується маргарин для приготування страв та кулінарних виробів.








Види молока


 





Консервоване


Сухе


Згущене


Віталак





Топлене


Пастеризоване мо


локо витримують 2-4 години при  температурі


93-95°С.





Пастеризоване


Нагрівання молока до 75 -76°С, 20-30с Знищення шкідливих мікробів, харчова якість зберігається





Стерилізоване


Нагрівання до 120-140°С. Гине не тільки  вегетативна а й спорова  мікро флора. Збільшення строків до 10 днів





 








морозиво








Сметана








Кефір 








Масло








Йогурт 








Молоко








Вершки





Сечуж-


ний сир,


сир





Дієтичні яйця





Запікання





Смаження





Варіння





Круті 8-10 хв.





В мішечку 4-5 хв.





Некруті (рідкі) 3 хв.








       Термін варіння





Способи теплової обробки





Столові яйця





Меланж-заморожена суміш білків і жовтків.





Курячі яйця у сирому та вареному вигляді.








 Яєчні продукти





Яєчний порошок. (просіюють, замочують у холодній воді, додають сіль, дають набухнути 30-40 хвилин).








Найбільш калорійна крупа. Складається з 90% крохмалю, 8-9% білка, до 1,3%жиру. В рисі порівняно мало клітковини. Тому рис являється цінним дієтичним продуктом. Відвари з нього використовують при деяких шлунково - кишкових захворюваннях. Рис широко використовується в харчування дітей та людей похилого віку.





        Рис





    Гречка





Крупа з високими харчовими ознаками. Складається з 82% крохмалю, 10% білків, з них 80% кращезасвоюваних. Жир крупи в порівнянні з жирами інших круп більш стійкий в період зберігання. В крупі багато мін. солей (калій, фосфор, залізо, вітаміни В1,В2, РР, Е. Білки гречаної крупи в поєднанні з білками молока по складу незамінних амінокислот майже порівнюються з білками м’яса. 


Готують розсипчасті каші (гарнір, сам ост., страва) крупники, фарші, варять рідкі та в’язкі каші. Використовують в дитячому та дієтичному харчуванні.   





По своїй харчовій цінності поступається гречаній крупі і рису, тому страви з пшона необхідно готувати з молоком, яйцями, м’ясом. Багато солей, вітаміни В1,В2. Жиру в крупі мало, при зберіганні швидко гіркне. 


Готують розсипчасті, рідкі, в’язкі каші, запіканки, фарші, биточки.





Виготовляється із зерен ячменю. Крупу шліфують, полірують. Рекомендується замочувати в холодній воді (2 -3год.). складається з 85% крохмалю, білки, клітчата. Готують розсипчасті каші, запіканки, котлети.





Виготовляється із зерен ячменю. Вона складається з великої кількості мін. речовин  - калій, магній, фосфор, залізо, вітаміни В1, В2, РР. Використовують для  приготування розсипчастих каш, запіканок, биточків.





Одержують манну крупу при гатункових помелах пшениці на борошно. Складається з 12,7 % білка, 69 – 88% крохмалю, 0,5% жиру, вітаміни В1, В2, добре розварюється  та засвоюється  організмом, тому використовується в дитячому та дієтичному харчуванні. 








Відносить до пшеничних круп та представляє собою подрібнене зерно. Мілка крупа «Артек» мають в своєму складі мало клітковини – 0,5% і крохмалю76 – 78%. Вони добре розварюються та засвоюються організмом.


Використовують для приготування  супу, розсипчастої каші, запіканок, биточків.





За харчовими властивостями ціниться дуже високо. Складається з16, 3% білків до 75% крохмалю. По складу жиру (до 8,6%) вона перевищує всі інші крупи. В склад входять вітаміни В1, В2, РР, Е, а також солі заліза, марганцю, магнію, фосфору. Використовується в дитячому та дієтичному харчуванні. Готують дієтичні супи, киселі, каші, запіканки, котлети та інше.





Достатньо поживна. До 90% вуглеводів, 9 – 12% білка, 1 – 1.5% жиру, вітаміни В1, В2, РР, Е, Д, провітамін А (каротин). Кукурудзяна крупа  по порівнянню з іншими набухає більше і потребує додаткової варки. Використовується для приготування каш, запіканок.





    Ячна





   Перлова





Полтавська





   Манна 








   Пшоно





 Кукурудзяна








   Вівсяна





Види борошна





Властивості борошна





Газоутворення





Пшеничне





Газоутримання





Житнє





Водопоглинання





Крупність помелу





Кукурудзяне





Колір





Соєве





Кора:





Кориця








Квіти та їх частини:


Гвоздика шафран та ін.








Листя:





Лав. лист,


розмарин чай





Насіння:





Гірчиця,


мус.горіх 


кріп та ін.





Корені:





калган,


імбир





Групи прянощів





Плоди:


аніс, кава  ваніль бадоян,  кардамонкоріандрперець





Мус. горіх – продукт перер. стиглих плодів мускатного дерева. В розтертому вигляді його додають у солодке дріжджове тісто та в пряники.





Ваніль – висушені після спец. терм. Обробки і ферментації недостиглі стрічкоподібні плоди тропічної рослини. Викор. у кількості 1\4 стручка на 1 кг продукту для виготов. кондитерських виробів та солодких страв.





Імбир – кусочки кореневищ тропічного дерава. Викор. розтертому вигляді для ароматизації пряників. 





Гвоздика – бланшовані в гарячій воді і висушені нерозпукані бруньки вічнозеленого миртового тропічного дерева. Якісна гвоздика у воді тоне або плаває вертикально головкою. Черешки пекучі, а головки ароматичні. 





Коріандр – висушені стиглі двонасінні плоди однорічної трав’янистої рослини. Викор. для ароматизації борошняних кондитерських виробів





Шафран – висушені приймочки тільки – но розпуканих квіток безстеблевої рослини родини півникових. Вик. як прянощі у хлібоб. та кордит.продукції. Маючи властивості барвника, ш. надає виробам оранжевого кольору. 





М’ясні субпродукти





I  категорія


Печінка, нирки, язики, мозок, серце, вим’я





II категорія


Голови свині (без язика), ніжки свині, вуха, хвости, легені, губи, селезінка





Ц у к о р





Сахароза





Фруктоза





Глюкоза





Види цукру





Рідкий цукор





Цукор - рафінад





Цукор - пісок





Картопляний





Кукурудзяний





Пшеничний





Крохмаль





ВИДИ КРОХМАЛЮ








КАРТОПЛЯНИЙ


Утворює в’язкий прозорий клейстер





КУКУРУДЗЯНИЙ


Має невисоку в’язкість, дає непрозорий клейстер молочно-білого кольору, після варіння зберігає специфічний запах і присмак зерна кукурудзи.








ПШЕНИЧНИЙ


Має невисоку в’язкість, але більшу прозорість з кукурудзяним.
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