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Тема урока: Механическая кулинарная обработка корнеплодов.
морковь
Первичная обработка  у корнеплодов  почти такая же как и у клубнеплодов
Сортировка, калибровка, мытье, очистка, мытье, нарезка
Формы нарезки, размеры и кулинарное использование моркови
Форма нарезания
Размеры, см
соломка
Кулинарное использование
Длина 4 * 5 см, поперечное сечение 0,1 * 0,2 см
Брусочки
Для маринада, супов с лапшой, рассольников, борщей,(кроме флотского и сибирского), морковных котлет.
Длина 3,5 * 4, поперечное сечение 0,4 * 0,5 см
Кубики:
Средние
Мелкие
крошка
Дольки
Ребро 1 * 1,5 см
Ребро 0,5 * 0,5 см
Ребро 0,2 * 0,2 см
Для супов с макаронами, бульонов с овощами, для припускания
Для припускания, тушения.
Для супов с крупами, бобовыми, для гарниров к холодным длюдам
Для щей суточных, супа рисового, фаршей .
Длина 3,5 * 4 см
Ломтики
Для припускания, рагу, щей из свежей капусты, говядины духовой.
Толщина 0,1 * 0,2, ребро 1 см
Кружочки:
сырые
вареные
Для  салатов, винегретов.
Диаметр 2 * 2,5Толщина 0,1 * 0,15 см
Для супа крестьянского.
Для гарнира к холодным блюдам.
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Обратите внимание как следует держать пальцы левой руки с соблюдением правил техники безопасности!
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Показатели качества: морковь и свекла должны быть чистые, упругие, целые, однородные по окраске, без остатков корешков, ботвы, гнили, темных пятен и остатков кожицы, поверхность слегка подсохшая, но не заветренная.
Домашнее задание: Выполнить все операции по обработке картофеля, сфотографировать пошагово с вашим лицом и руками и отправить мастеру на телефон или на эл. почту.
Таблица определения качества полуфабриката
	
Наименование продукта

	                                   Показатели качества

	
	Внешний вид
	Форма
	Цвет 
	Запах  
	Консистенция
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Mucnosb3oBaHne MOPKoBU

®opma Pasmepsi, cM Kynmunaproe ucnonbsosanmne
Hapesanus

conomka | Anwka 4% 5 cm, Bnn MapuwaAa, Cynos C nanuio,
nonepeunoe PpacconsHuKkos, Gopuiei, (Kpome
Cedeme 0,1% 0,2 CM | GAOTCKOIO W CHBHDCKOTO),

MODKOBHMX KOTAET.

Bpycouku | Anwwa 3,5+ 4, Aina cynos c MaxapoHam, Gy noHOB
Tnonepeutoe CoBowaMM, ANA NPHNYCKAHHS
cesenme  0,4%0,5
2

Kyb6uku:
Cpenmme | P60 1* L5cm Ana npunyCKaHus, Ty Hus.
Pe6po 0,5%0,5cM | Bna cynos c Kpynamm, 60GoBsMM,
Menkue AN rapHMDOB K XONOAHMM ANIOAM
PeBpo 0,2+ 0,2cm | AR e CyTOUNMX, CYna PHCOBOFD,
Kpowka bapuweit.
HAonexn Anwna 3,5%4 cm Rina npunycxanms, pary, wiei 3
CBeXEi KanyCTH, rOBAAMHM
Ay xosoi.

JlomTuku | Tonumwa 0,1% 0,2, | Bnn 60pua dproTcroro, cGHpCKoro,

pepo 1cm canatos, suHerpeTos.
Kpyxoukmn: |Awamerp2*
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