Задание выполняется в тетрадях для ПРАКТИЧЕСКИХ работ по МДК 01.01
Суть практической просто ЗАПИСАТЬ в тетрадь для ПРАКТИЧЕСКИХ работ по МДК01.01, основные правила, которые вы прочитаете из текста. Так же не забываем название, тему, цель, вывод.

 Практическая работа №22
Тема: «Освоение приемов транширования и фламбирования блюд в присутствии посетителей»
Цель: «Повторить теоритический материал и освоить приемов транширования и фламбирования блюд в присутствии посетителей»
Ход работы:
Изучить теоритический материал и записать основные правила
Транширование  - это порционирование блюд из рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, приготовленных целыми, в присутствии посетителей. Для транширования предусматривают зал с достаточной вентиляцией и используют передвижной тележка (трейджек или приставной стол). На тележку ставят блюдо, а также необходимые наборы для транширования (рыбный или мясной), тарелки, гарниры и соусы. Транширование делает шеф-повар или метрдотель (опытный повар или официант). Важным условием порционирования является умение обращаться с наборами. От работника необходимо умение обработать готовую продукцию быстро и уверенно, используя белые перчатки.
Перед порционированием блюдо демонстрируют гостям.
Транширование рыбы. Отделить кусочки рыбы от костей легко-сложнее подать их целыми. У некоторых рыб плотная кожа, которую следует снять, в других - сразу вынуть кости. При траншированннии рыбы имеет значение размещение костей: у большинства рыб они расположены перпендикулярно позвоночной кости, в других - горизонтально.
У судака, кефали, скумбрии и другой рыбы реберные кости перпендикулярны к позвоночной кости. Такую рыбу при траншировании кладут на одну сторону Сначала удаляют плавники и снимают кожу, немного надрезав их у головы и хвоста вдоль позвоночника. Рыбу пластуют и удаляют хребтовую и реберные кости. Филе нарезают с помощью ножа и вилки на тонкие ломтики поперек волокон, раскладывают на тарелки, гарнируют, украшают овощами, фруктами и зеленью. Основное блюдо и элементы оформления не должны закрывать борта тарелки.
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Транширование рыбы в ресторане
Транширование птицы и дичи, приготовленных как вторые блюда.
Курицу, индейку и фазана траншируют таким же способом. Блюдо с подготовленной для транширования птицей ставят на столик или тележку справа от доски для транширования, а слева - тарелки, на которые раскладывают порционные куски. Птицу переводят с блюда на доску с помощью ножа и вилки и кладут на спинку. Вилкой прижимают горлышко к доске, а ножом отрезают обе ножки. При нарезке острие ножа направляется вдоль кости, чтобы легче было отделить ножки. После этого отрезают крылышки и отделяют переднюю часть тушки от задней в продольном направлении. Кости грудной клетки и позвоночника с помощью вилки складывают на тарелку. Вилкой прижимают ножку, а ножом срезают мясо, чтобы отделить кости. Отделенное от ножек и передней части мясо нарезают поперек волокон и кладут на блюдо. В это время на одной из спиртовок разогревают гарнир, а на другой - соус. После этого на ту же спиртовку ставят блюдо с мясом. Пока оно разогревается, доску и столик очищают и начинают раскладывать мясо по тарелкам. На тарелки с порциями мяса кладут гарнир, подливают соус и по требованию посетителя добавляют различные приправы и подают. Тарелку с костями относят вместе с использованным посудой.
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Транширование утки осуществляется в той же последовательности, причем официант должен учитывать некоторые особенности этой птицы, а именно: ее лапки короткие и суставы находятся ближе к спинке, грудная косточка ровная и имеет коритоподибную форму, белое мясо находится с двух сторон, поэтому ее не следует перерезать. Перед траншированием удаляют кожу.
Фламбированние различных блюд и десертов. Фламбирование - это процесс доведения блюд до готовности с использованием алкогольных напитков (коньяка, рома, настойки или ликера), которыми сбрызгивают блюдо и поджигают. Фламбирование всегда делают в присутствии гостей.
[image: 6]Необходимые условия для фламбирования блюд и десертов:
- расстояние между столами в зале должно быть достаточным для того, чтобы передвигать тележку со всем необходимым для работы;
- на предприятии ежедневно должен быть определен ассортимент блюд для фламбирование; для этого предусматривают отдельную страницу в меню "Блюда фламбе", перечень которых периодически обновляется;
- официанты-фламбмейстери должны хорошо знать технологию приготовления этих блюд.
Необходимый инвентарь для фламбирование и его подготовка:
- тележка или подсобный столик с двумя полками для размещения всего необходимого для фламбирование и подачи;
- две спиртовки для доведения до готовности и фламбирования блюд;
- набор различных приправ, спирт для поджигания и алкогольный напиток;
- набор посуды и наборов для фламбирования - 
Весь инвентарь должен содержаться в чистоте и иметь эстетичныйвид.
Подготовка тележки (столика). На верхнюю полку тележки ставят две спиртовки, наполненные спиртом. На одном конце полки ставят специи и необходимые соусники, на другом или в специальном гнезде - бутылки с напитками, необходимыми для фламбирования. Рядом размещают наборы для фламбирования. Продукты или полуфабрикаты, предназначенные для фламбирования, ставят на середину полки на тарелках или блюде. На нижние полки ставят тарелки и сковородки. Столовые наборы кладут в ящичек возле тарелок.
Получив заказ на фламбирование, официант подвозит тележку к посетителей, которые сделали заказ, и устанавливает так, чтобы он никому не мешал и посетители могли его видеть.
Доведение до готовности и фламбирование блюд.
Последовательность выполнения работ:
- зажигают или усиливают огонь в спиртовке;
- кладут на сковородку определенное количество сливочного масла, чтобы растопить его;
- укладывают кусочки продукта, блины или подготовленные фрукты и ягоды;
- при жарке продукты слегка помешивают и переворачивают, не прокалывая вилкой, чтобы не вытек сок;
- в конце жарки изделие сбрызгивают алкогольным напитком, выбранным для фламбирования, и поджигают;
- ставят гарнир в сковородке для второго блюда на спиртовку, чтобы разогреть мясо, а то, что перестало гореть, перекладывают на тарелки;
- до мясного сока, образовавшегося при жарке, добавляют соответствующие приправы и заливают им мясо;
- гарнируют и подают на тарелках в оформленном виде. Фламбируваннию подвергают, как правило, продукты, имеющие специфический вкус и аромат. Например, котлеты отбивные из баранины и свинины, седло косули, оленя, спинку зайца, тушку фазана и перепела и др.
Для приготовления одной порции котлеты отбивной из баранины или свинины на сковороде разогревают кусочки масла, кладут котлеты, добавляют мясной сок и доводят до готовности. Сбрызгивают ромом и поджигают. В это время на спиртовке в другой сковородке разогревают гарнир. Отбивную и гарнир красиво укладывают на тарелку и подают.
Фламбирование сладких блюд. Блинчики с ягодами малины, клубники и ежевики.
На сковородку кладут сахар и нагревают его до карамелизации, после этого добавляют масло. Когда оно растопится, добавляют апельсиновый сок и вишневый ликер. В кипящий соус кладут блин и прогревают его с обеих сторон. Снимают сковороду со спиртовки, добавляют ягоды, блин складывают вчетверо или свертывают трубочкой с помощью вилки. Сковороду ставят на спиртовку, изделие сбрызгивают коньяком и поджигают. После того как коньяк выгорит, блин перекладывают на мелкую десертную тарелку, поливают соусом со сковороды, посыпают миндальными орехами и подают.
Если нужно приготовить много блинчиков, их разогревают на одной сковороде, а после того, как положат ягоды, переводят на другую, которая стоит на слабом огне. Переведенные на вторую сковородку блины поливают соусом из первой сковороды, увеличивают огонь и сбрызгивают коньяком. Укладывают на тарелки и подают тем же способом.
Фламбирование фруктов и ягод. Для фламбирования подходят клубника, ежевика, бананы, ананасы, абрикосы, персики и яблоки.
[image: 7]На сковородке слегка карамелизуют часть сахара и сразу же добавляют сливочное масло. После того, как оно растопилось, кладут бананы, очищенные от кожуры и нарезанные фрукты. их слегка обжаривают с обеих сторон и посыпают сахаром, сбрызгивают коньяком или ликером и поджигают. Как только коньяк выгорит, фламбированные фрукты кладут на десертную тарелку, заливают соусом со сковороды, украшают ягодами и подают. При отпуске все виды фруктов и ягод можно посыпать сверху измельченными орехами (миндальными, грецкими, арахисом), тертым шоколадом или подают со взбитыми сливками.
Перед десертом официант приносит в зал корзину, в которой лежат головки различных сыров, показывает их гостям и рассказывает про каждый сорт. Советует, какое вино заказать. Как правило, гости дегустируют все сорта, заказывая сырную тарелку. Сыр раскладывают на тарелке по принципу: от нежных сортов к пикантным.

Для сырной тарелки твердые сыры нарезают ломтиками, мягкие - кубиками. Сырная тарелка гарнируется семенами подсолнечника, орехами, крекерами, печеньем, бисквитом, грушами и виноградом. При этом компоненты гарнира не должны перебивать аромат сыра. Если он подается с вином виноград заменяют другими фруктами. Гость съедает несколько кусочков сыра, пользуясь ножом и вилкой, и запивает бокалом вина. Мягкий сыр можно намазать на тост, крекер или кусочки хлеба.
[image: 8]Подача и оформление "сырной тарелки" в ресторане
(10-15 видов сыров). Тележка работает по принципу "шведского стола" то есть заранее определенная цена согласно которой гость может пробовать сыр неограниченное количество раз. В стоимость сырного тележки включена стоимость гарнира - крекеров, тостов, оливок, орехов, хлеба с семенами подсолнечника, бисквитных палочек и фруктов.
Официанты должны совершенствовать свои знания в этой области, чтобы разъяснять посетителям их вкусовые отличия, рекомендовать вина

Тема: Правила, очередность и техника подачи буфетной продукции.
Задание: Прочитать и написать конспект

Буфетную продукцию принято подавать посетителям в первую очередь. Для быстроты обслуживания, как указывалось ранее, официант заранее ставит в холодильный шкаф небольшой запас бутылок с фруктовой и минеральной водой, пивом. Официант с чеками идет сначала в сервизную, подбирает необходимую посуду (вазы для фруктов, графины, кувшины и т.д.), а затем в буфете получает необходимую продукцию. Получая продукцию из буфета, должен обратить внимание на соответствие ее заказу, качество. Бутылки с напитками должны быть чистыми, без сколов и трещин, с ненарушенной заводской укупоркой и этикеткой. Официант должен хорошо знать признаки ухудшения качества напитков. Так, начало порчи белого столового вина, пива, фруктовой воды, прозрачных соков и т.п. определяется равномерным помутнением, признаком более сильной испорченности этих напитков является выпавший на дно бутылки осадок. Недоброкачественность напитка подтверждается пенообразованием при переливании его в графин или другой сосуд, а полусладких вин и пива - еще и резкий запах дрожжей.
Официант должен хорошо знать товароведную характеристику сухих, полусухих вин, какие относятся к марочным, коллекционным и т.д.
В ресторане напитки отпускаются и в розлив. Их подают в графинах и кувшинах, а в отдельных случаях в рюмках, бокалах, фужерах. Соки подают в кувшинах или стаканах для сока, но не в графинах, а в кувшинах не подают вино. При необходимости лед подают отдельно в леднице или салатнике с щипцами для льда. Соки и холодные напитки при подаче должны иметь температуру 8-120С.
Фрукты тщательно промывают в проточной воде и обсушивают чистым полотенцем. Большие кисти винограда разрезают ножницами или острым ножом на более мелкие. У бананов плодоножку срезают ножом. Черешню и вишню подают с плодоножками. Подготовленные фрукты (если они подаются в большом количестве) укладываются в вазе: яблоки плодоножками вниз, груши плодоножками вверх. Остальные фрукты располагают так, чтобы любой из них был виден. Небольшое количество фруктов можно подать на десертной тарелке.
Полученную буфетную продукцию официант приносит в зал на подносе, застланном салфеткой. Один кувшин, одну-две бутылки можно нести без подноса, поставив на ручник в ладонь согнутой руки и держа на уровне локтя. Кувшины с напитками наливают не более, чем на ¾. Поднос с полученной буфетной продукцией официант устанавливает на подсобный столик или сервант, в случае необходимости дополняет сервировку стола в соответствии с заказом.
В первую очередь подают безалкогольные напитки, хлеб, фрукты, табачные изделия. Официант откупоривает бутылки на подсобном столике, предварительно показав гостям, чтобы они разглядели этикетки. Протерев горлышко бутылки чистой салфеткой, с разрешения гостей наливает напитки в фужеры справа от гостя, начиная с женщин. Бутылки ставят на стол справа за приборами этикеткой к гостю.
Хлеб официант подает на стол на тарелке для хлеба. Подойдя к гостю с левой стороны, правой рукой он снимает со стола пустую тарелку для хлеба, а левой ставит тарелку с хлебом. Можно с помощью щипцов разложить хлеб из общего блюда на тарелку для хлеба, установленную при предварительной сервировке. При групповом обслуживании хлеб подают в сухарнице с полотняной салфеткой, сложенной вчетверо. Бутылки с вино-водочными изделиями, не откупоривая, оставляют на подсобном столике.
После этого официант, пробив чеки, идет получать холодные блюда и закуски.

Тема: Правила, очередность и техника подачи холодных блюд и закусок.
[image: ]Задание: Прочитать и написать конспект
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Ilogaya Gm0A ¢ NPOM3BOACTBA, WK eBPONEHCKHil cnocod noxayn
fmon. IMpu eBponeiickoM criocobe nogaun 6101a OTHYCKAIOT € Mpo-
WIBOICTBA B TOAOTPETHIX CTOJNIOBBIX TAPEJIKAX, 3aKPbITHIX CBEPXY, UTO-
O Gurtoz1a He OCTBIBAJIM, KPbILIKaMK «Kjiolue». Kak npasuio, opuum-
WITel paboTaloT B mape.

Texnuka obeayycueanus Npu eBporeiickom crnocobe nogaun 6on
MKJIIOYAETCs B TOM, YTO O(ULIMAHTDI MOAXOST K NOTPeOUTENIO Cripa-
W\ 1 CTABSIT TapesiKy nepei HUM, CHUMAIOT KPBILIKY, MepeBopaunBa-
101 ¢e M MEepeHOCT HA MOACOOHBLIN CTO.

KomGunuposannbiit cniocod nosaun 6moa. Dot cnocod noxaum 61101
UKJIIBIBACTCS B 3aBUCUMOCTH OT accopTuMeHTa 6iion u3 ¢pamiys-
LKOTO, aHTIMIUCKOTO, PYCCKOrO M eBPOMNEHCKOro crnocobos nogauu
o,

Bee npuBeneHHbie ¢rnocobbl nonayn 611101 UCTIOb3YIOTCS B PECTO-
punnoit npaktuke. Tak, Ha 6GaHKeTax ¢ NOJHBIM OOCIYXMBAHMEM NPH-
Mensiercs ppaHity3ckuii criocod — «B 06Hoc». Ha 6ankerax ¢ yactuy-
1M 0OCTY)XKMBAHMEM TTPUMEHSIIOT BCE TPU Crocoda nojayum: 3aKycku,
WAIMTKA ¥ (DPYKTHI MOAAIOT PYCCKMM CrocoGoM, CyIbl M BTOpbIE T0O-
jiine Gmoga — aHrIMHCKUM CnocobOM ¢ NPeABAPUTENbHbBIM Mepe-
JiibiBaHMeM Ha noacobHoM ctosie. [pu HHAMBUIAYIBHOM 0OCTYXH-
WK MCTIONB3YIOT PYCCKHIA crocod rnpu noaaue 3aKycok W aHIIuii-
LK IpU Toziade CyMoB W BTOPBIX TOPSIYMX G101,

6.5. Cnoco6bl NoAa4Ym XONOAHBIX U FOPAYUX 3aKYCOK

XosionHbIe M TOPSIYME 3aKyCKM TMOJAIOT M0cae TOro, Kak Ha croj
Ocrasin x1e6. TTopsiIok noaaun COOTBETCTBYET X PACTIONOXEHUIO B
110. Temnieparypa noaaun xosnoaubix 3akycok 10... 14 °C. Tpu odopm-
MK 3aKYCOK He JIoNycKaetcsi, 4yToObl Kpaii (OOpTHK) mocyibl 3a-
LWIBUTH DJIEMEHTBI YKPALICHUH WK CAMHU MPOAYKTHI.

Ilpn nopaue 3aKycoK MCIOJb3yeTcs crnocob noaayu B «0GHOC».
UPBLIME MOAAIOT PBIOHBIE 3aKYCKH, 3aTEM MSICHbIE 3aKyCKH, 3aKycC-
W3 NTHLBI, OBOLIHBIE M TPUOHbIE. 3aKAHYUBAIOT MOAAYY 3aKyCOK
lnveit coipa. Tlocie XOMOAHBIX 3aKYCOK MOAAIOT ropsiaMe — pbi6-
¢, MSCHBIC, M3 NTHLbI, OBOLIHBIC, TPUOHbIE, SIMUHBIC, MYUHBIE.
I1pu noBcenHeBHOM 06CIYXMBAHUHM OULHAHT A0JIKEH COBIOAaTh
QLyIOLIMe TIpaBuIa noaadyu O6Jon:

» JAKycKa, NMpHHEeCeHHasi ¢ MPOM3BOACTBA B Gioaax, OTKax, cene-
IIMLax, calaTHUKaX, Basax, CTaBUTCS Ha NoAcoOHbI cron odwu-
1A M K Hell kaazercst npubop Ui packKiiaibiBaHUs,

» b 6110710, cocTosIIee U3 3aKYCKH W TrapHUpa, KIaueTcs JOoXKa 1
K, B G100, COCTOsILIEE TOJABKO M3 3aKYCKH, KIAAETCS TOJIBKO
ki,

» K HATYPAJIbHBIM OBOLIAM, MOJAHHLIM B LIEJOM BUiE, Npubop He
YeTCsi — MX MPUHATO OpaTh pyKamu;
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« B CAJIaThl, MApHHA/BI KJIAAETCsl JeCepTHasi JIOXKKa MpU yCIIOB
YTO MOJAETCS OHA MOPLMS;

« JUISI CAJIaTOB B MHOTOMOPLMOHHBIX Basax Kianercsi mpuoop I
packjlaablBaHUs: BUIKA 3yOLLaMU BHU3 M CBEpXy JIOXKa. Pyuku np
Gopa 10JKHBI BBICTYNATh 3a Kpait (DOPTHK) Basbl U «CMOTPETH»
norpeduTens;

« BCSl OJIHOTIOPLIMOHHASI 1OCY/Ia CTABUTCSI HA TOJACTAHOBOYHBIC T
PeJIKM — MUPOXKKOBbIE MM 3aKYCOYHBIE, 3acTesieHHble OyMaXHOi cas
(eTkoif, 4TOOLI MOCYA HE CKOJIb3WIA;

« 3aKYCKM C TapDHUPOM M CaJlaThl CTABSATCS HA CTOJ CJIeBa OT MO
Ouresns;

« 3aKycKku 6e3 rapHupa win ¢ HeOOJIBLIMM KOJIMYECTBOM IapHH]
3anuBHble (apiMpoBaHHbie 61101a, peibHAs FrACTPOHOMMS CTABS
cnpaBa OT NoTpebuTes;

« HUKOIJIA HE CTABUTCS Tepe/l noTpebuTesieM CalaTHUK WK JIOTG
TaK Kak 3TO Iocyaa TojibKo uist nojauu. biiono nepekiaabisaior o
3aKyCOUYHYIO TapeKy npubopom uist packiiaibiBaHusI;

« eciM noTpebuTeNb 3aKa3al PHIOHYIO M MIICHYIO 3aKycKy, o)
AHT JIOJKEH [0cjie OKOHYaHUs noTtpebseHust pblGHON 3aKyCKU CM
HUTb TapeJIKy U 3aKyCO4HBbI npubop; 1

« 1IpH nojaye 6;1101a ¢ coycoM OUIMAHT BHAYale KIALeT B Tap
Ky NoTpeOuTesIsi OCHOBHOI MPOJYKT, 3aTeM COyC;

* COYCHMK CTaBAT JICBOW PYKO# cieBa or norpebures Tak, 4To0k
pydyka coycHMKa Oblia MOBEpHYTA BJIECBO, a PyYKa YailHOMH JIOXKKI
10JaBaeMoil K COYCHUKY, — BIIPABO; YaHHYIO JIOXKKY KJIaayT nep
COYCHUKOM;

« 3aKYCKM, paccTaBjisieMble Ha CTOJIE clieBa OT norpeburesns,
LIMAHT [MOJAET JIEBOI PYKOH, a cripaBa — IpaBoii;

MOPLMOHHON nocysie — GauxKe K MoTpeduTessiv;

« [1pY MIOATOTOBKE CTOJIA K Mnojaye caeayioero 6iioaa Heobxo,
MO yOpaTh BCIO UCMONB30BaHHYIO nocyay. OcraBiinecs: 3aKycKu yol
paloT co cToa ¢ pasperieHus norpedburess. MckioueHne coctan
MacJjio, OBOILHbBIE CajlaThl, COJEHBS, KOTOPbIE UCHONL3YIOTCS KaK
MOJIHEHUSI KO BTOPBIM ropsuum Giiozam — ux youpaior nepes no
yeil aecepra.

JLnsi nojiauu HEKOTOPBIX 3aKYCOK CYILECTBYIOT CBOM 0COOEHHOCT

TMonaua peiGubIX 3aKycok. [Tpu rnoaaue puiGHBIX 3aKyCOK 1 G104
HEPHIOHBIX MOPENPOAYKTOB HEOOXOAMMO COOIIONATD ClIeAyIOIIee:

» MKPa 3€PHUCTAs MOJACTCS B MKOPHMLE, B HUXKHEN YacTh KO
POit HAXOAUTCS MEJIKO KOJOThIi siea. Ha noiactaHoBOYHYIO Tapeik)
3acTesIEHHYI0 OyMaxHO# candeTkoil, cTaBiT MKOPHULY M KJa
MKOPHYIO JIONATKY PyuKoil BripaBo. Pa3mewiaior Mkpy ciesa oT i@
TpebuTessi. Macio, nogaBaeMoe K MKpe, CTaBAT JieBee NWKOPHHILbL
PO3eTKe, HOX ISl Macjia KAaayT Ha MUPOXKOBYIO Tapesiky rnap
JIEJIBHO 3aKyCOYHOMY;
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« MKpa TAl0CHAs MONAETCsl B JIOTKE C MALITETHOM JIONATKOW Win
MIKYCOYHBIM HOXOM [pyuKa JIOMaTKN WK HOXa JO0/DKHA HECKOJIbKO
nicTynaTh 3a Kpait (6opTuk) Jlotkal;

+ OBOLLM HATYPaIbHbIE MOJAIOTCSI B CTEKJISSHHOM CaJlaTHUKe Ha 3a-
Vic/IeHHOM ByMaxHo# candeTkoii noacraHoBoYHO# Tapenke. Canar-
HWK CTaBAT cripasa oT notpeburesnst (uejbie OBOIM OepyT pykKamu),
£0/I OBOLM Hape3aHbl, TO MOXACTCS BUJIKA;

« DaHKeTHBIE 3aKyCKH, M0/1aBaeMble B KOP3MHOYKAX M BOJIOBAHaX,
PIIMEIIAIOTCSl HA KPYIIOM Gi1ioae, MoKpeITOM OyMaxHO# candeTkoii,
Jx GepyT M esIT pyKamu;

« ppiba MaJIOCONbHASE MOJACTCS B JIOTKE WK OBaIbHOM (hapdopo-
Wom Gstoz1e; 6211010 CTABUTCS CripaBa OT NnorpeduTesis o yriom 45° k
Kpomke crona. PackiansiBaioT peiby BUIIKOI;

« ppiba oTBapHasi, 3anuBHas, (GapLIMpOBaHHAsA TMOJAETCsl B JIOTKE
Win B oaibHOM (hapdoposom Giioae, peiba Moa MapMHAIOM — B ca-
JITHIMKE] JUISE PACKJIAAKHM MCTIONIB3YIOT PHIOHYIO JIONATKY WM JIOKKY
L1010BYIO JUs pbIObI B MapuHaze. CraBuTest 611010 clieBa OT roTpedu-
Jes ol yriom 45° K KpoMKe crtosia, 3aiuBHas pbiba nopaercst 6e3
LIpHKpa, IOATOMY €e CTaBAT CIpaBa OT MOTPEOUTEIsE TAKXKE MO YIJIOM
45 K peiGHbIM Gr10aM, KpoMe poibbl 1O MapMHAIOM, MOaeTcsi B
OYCHUKE XpeH, KOTOPBIii CTaBsST cieBa OT MoTpeduTess;

+ PLIOHBIE KOHCEPBBI MTOJAIOT B JIOTKE CO LUMPOTHOM BUJIKOI M cra-
W1 clipaBa OT MOTpeGUTeIs;

* CCJIb/Ib HATYPAIBHYIO MO/IAIOT B CEJIEJIOYHULIE C JBYX3Y00ii BHIIKOI
Il CeJIBAM W CTaBSAT CIIpaBa OT TOCTS, CJieBa B KPyrioMm GapaHumke
WISIT rapHUP — ropsiuMit oTBapHOI Kaprodesb. BapaHuMK A0/KeH
ONTh Ha 3acTelleHHON ByMaxHOIi canderkoii noacTaHOBOYHOI Tapes-
. 110 TAPEJIKY KJIAAYT AECePTHYIO WK CTOJIOBYIO JIOXKKY PYYKO# BIPaBo;
* CCJIbb ¢ FTADHUPOM TOIAETCS B CEJICAOYHMLIE C BUIKOH M JIOXKKOI
)l PACKJIANbIBAHUMS M CTABUTCS CJieBa OT MOTpeduTes ;

* CUIATHI TIOZIAIOTCS B CAIaTHUKAX C JIOXKKOW JUISI pacKialbiBaHUsl,
IITCSE caieBa OT MOTpebuTes;

+ YCTPHLIBI TIOAIOTCSI HA CHELMANIBLHBIX METAIMYeCKuX Giioaax ¢
WyONIeHMSIMM JUTSE PAKOBUH, B LIEHTpe 6J101a NMOMEILAIOT KOJIOThIH
. K yerpuuam nonaior n0bku aumoHa. biaiono crasutes ciesa ot
pebuTenst (OTKPBITYIO YCTPHILY, HAXOSLLYIOCS B IIyOOKO# CTBOP-
, OepyT B JIeBYIO PYKY, NMpPaBOi PyKOit ¢ BWJIKOWM JUlsl YCTPUIL OTIe-
101 YCTPULLY W eIsIT);

+ kpaboB MOJAIOT B CaJlaTHUKE, KOTOPbIN CTaBST CrpaBa OT MoTpe-
(0I5l HA TIOJICTAHOBOYHOM Tapesike, 3acTeeHHON OyMaxHoii cai-
KOI ¢ 1ecepTHOI JIOXKKOIA, clieBa B COyCHMKE HA MOACTAHOBOYHOM
Jike ¢ GymaxHo# canderkoil monaloT MaiioHe3, COYyCHMK CTaBsT
KOH BJIEBO, pyyKa YaifHOM JIOXKKM, JiexXalleil Ha MoJCTaHOBOYHOMI
JIKe, HampasJieHa BIIPaBo.

Hoaaua mscubix 3aKycok. [Tpu noaaue MsCHbIX 3aKYCOK COBIIONAIOT
yiouee:
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« MSICO OTBAPHOE M XaPEHOE MOAAIOT ¢ FTAPHUPOM Ha KPYTrJIoM G0
ze ¢ npubopoM Juist packilaibiBAaHUSI — CTOJIOBON JIOXKKOW U BUI
Ha crone crasst cnesa or norpeburess;

« MSICO 3QIMBHOE TMOAAIOT HA OBAIBHBIX OJI0OLAX C JIONATKOW AUk
packiaabiBaHUS 3ATUBHBIX G101 M CTABST CIpaBa OT MOTPeGUTENs;

« MSICHYIO FaCTPOHOMMIO TOJAIOT B BUIE aCCOPTH C FapHUPOM
CBEXMX OBOLLEIH M MAPMHOBAHHbBIX HpyKkTOB Ha haphopoBOM Kpyrio
wi oBanbHOM Gmioge. Ha crosie crassr cieBa ot norpeburesisi.
611010 KNAayT BWIKY M JIOKKY /Ul PackJialbiBaHUsl, COYCHHK C
HOM WM MaHOHE3 NMOoAAlT Ha NMUPOXKKOBON Tapeske ¢ YaitHO# J10
KOM, CTaBSAT c/ieBa OT noTpebuTess Tak, yTobbl pyuKa coycHUKa Ob
HAMpas/eHa BJIEBO, a PYYKa JIOXKH — BIPABO;

« MSICHBIE CaJlaThl MOAAIOT B CaJlaTHUKAX MM Dokasax (canar-
Teit/1b), MOCTABJAEHHBIX HA 3aCTEJICHHYI0 OyMaxHON candeTKoi Moj
CTAHOBOYHYIO Tapenky. CTOJIOBYIO WIN JECEePTHYIO JIOKKY KIaayT
Tapesiky pyukoi BripaBo. CalaTHHK CTABAT CJIeBA OT MOTpeOUTeIs,
KaJlbl — Mepe norpedurenem.

IMonaua 3aKycok u3 ceipa. [1pu nojaye 3akycok M3 cbipa Hape
HBII TOMTHKAMM CBIP TIOAIOT HA JIOTKAX WK OBAIbHbBIX (haphopol
Ga101aX CO CTOJNIOBOM BMJIKOW JUISt PACKJIA/IbIBAHMS, CTABSAT CripaBa
norpeouTeNs.

3aKyCcKM M3 Chlpa BO MHOI'MX €BPOMNEHCKHUX CTPaHaX OTHOCS
JIECEpPTaM M OYEHb MMOMNYJIsSIPHbL. DTOT 0ObIYAN CTAHOBUTCS 1OMY.

Ky», Ha KOTOPOIi ChIP HECKOJILKUX COPTOB (OT S 10 8) packianbiBa
B 3aBUCMMOCTH OT BKyCa — OT HEXHOro K 0oJjiee OCTPbIM.

B 3aBUCHMOCTH OT KOHCUCTEHLIMM ChIP HAPE3aloT JIOMTUKAMH W
KyOuKamu. i

K ceipam MOXHO moaath Kpekepbi, (pyKThl M Opexu B Kayect
rapHupa (eAsT ChIP C MOMOIIBIO 3aKYCOYHOTO Npubopa, MSITKue Ch
MOXHO HamasaTh Ha Kpekep).

Tonaya ropayux 3aKkycok. [opguue 3aKycKy Moaaior B TOM ke I
Cylie, B KOTOPO#H MX rOTOBWJIN: B MOPLUMOHHBIX CKOBOPOIAX, KOKOTHI
Hax, KoKwibH1uax. Ha pyduku KOKOTHHLL OAeBAIOT NANWIBOTKH, YT
6b1 notpebuTenb He obxkercs. Beio MeTaIMUECKyIO MOCyay CTaBST |
MOACTAHOBOYHbIC TAPENIKH, 3acTeieHHble OymaxkHoii canderkoit. Tl
CKOJIBKY /ISl TOPSYMX 3aKYCOK MPOLYKTHI HAPE3aloT MEJKUMH Kycol
KaMH, HOX TIPH MX MoJaye He MOoNaeTcsi.

IMpyu nopaye ropsumx 3aKycok cobi0AaioT ONPEAeNeHHYIO 110
JIOBAaTEIbHOCTh — CHavasia pbIOHbIE, TIOTOM MSCHBIE, OBOLLHbIE, TPHE
HbIe, SIMUHBIE U MYYHbIE:

* PHIOHBIE FOPAYME 3aKYCKM MOAAIOT B KOKMWJIbHHMLAX, NMOCTABACH
HBIX Ha MUPOXKKOBYIO TapesiKy, 3acTeleHHYyl0 OGymMaxkHoil candeTkol
Ha TapesiKy nepei KOKWIbHMIEH KIaayT KOKOTHYIO BHJIKY PYHKE
Bnpaso. biioo craesaT nepen norpeburesnem, noaoias crpasa, mnp;
BOit pyKoif;
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+ MSICHBIE FOPSIYME 3aKYCKHM MOAAIOT B KOKOTHHULIAX (110 JIBE HA 1Op-
11110), MOCTABJIEHHBIX HA 3aKYCOYHYIO TAPEJIKY, 3aCTEICHHYI0 OymMax-
Holl canderkoii. Pyukn KOKOTHUIL MOBEPHYTHI BJIEBO, NMepejl HUMU Ha
TPEIKY KJIaayT KOKOTHYIO BHJIKY PYuKOii BIpaBo;

« 11pU nojave GIMHOB UCMOJIL3YIOT MOPLUMOHHYIO CKOBOPOLY WM
KPyIiblit GapaHYMK ¢ KPHILLKO HA NOJACTAHOBOYHOI Tapesike, 3acTe-
JeNHoit GymMaxHo#M candeTkoil, Wis packiaabiBaHUs MOAACTCs BIJIKA.
LT cnipasa oT noTpeGuTesIsl, CeBa pacrnoNaraloT 3ePHUCTYIO UKPY
I MAJIOCOIBHYIO PBIGY, MACIO MM CMETaHy.

6.6. MNpaeuna noaa4m GynLOHOB U CYnoB

by/IbOHBI M CYTbI MOAAIOT NOC/e 3aKYCOK. ByIboHbI MOAAIOT ropsi-
Aimi npu temneparype 75°C B GyJIbOHHOM 4allke ¢ OAHON pyuKoit
(et ux OynboHHOIM J10XKOo#). K OyJIboHaM NMOAAIOT pasinvuHble 10-
HONHCHMS, TaKKWe, KaK TPEHKH, NMUPOXKKH (HA MUPOXKOBBIX Tapesi-
ux). Fapuunp K 6y/IbOHY, OTITYCKAeMblil OTAETBHO, MOAAIOT B CAIATHH-
¢ by/iIbOHBI C TADHUPOM, OTIYCKAEMbIMH BMeCTe, MOAAIOTCS B Oyib-
H1Hoi yaiike. ByJboH ¢ 0NONHEHUSIMU ODUIIMAHT CTABUT NPaBoi
VKOl ¢ npaBoit cTOPOHBI Ha G110/l PYYKOH BIPaBO, MUPOKKOBYIO
PEIKY, a TaKXKe rapHup, NMOAABacMblii OTAENBHO, CTABUT CleBa OT
nipeburens sesoit pykoit. Ilpu ornycke GysibOHA € rapHUPOM, OT-
VUKACMBIMM BMecTe, OYJbOHHYIO YallKy ¢ OJIOLEM CTaBsT repe
0ipebuTesnem pyukoit BreBo. OMUIMAHT MOAXOAUT CNpaBa U CTABUT
1KY NpaBoii pyKoi.

Ilpospaunsie cynsl NONAIOT B CTOJIOBBIX IIIyOOKMX Tapesikax, MocTaB-
HIBIX HA CTOJIOBYIO MeJIKYI0. OuIUMAHT MOAXOANT CrpaBa U NpaBoit
KOl CTABUT TapesIKy nepej norpebureseM.

lanpasounsie cynst nogaloT ropsiyumu npu remneparype 75 °C. s
11YCKQ MCTIONIB3YIOTCSI CTOJIOBAs IyBOKasi Tapesika M CTOJIOBast Mejl-
M I} KauecTBe MOACTAHOBOYHOM, MEIbXMOPOBbIE MHCKH, Kepamu-
CKHE FOPLIOYKM JUTSL TIOJaYM HALMOHATBHBIX 6o U dapdoposbie
Iniusl Ha 6, 10 nopuwmii. B 3anpaBounbix cynax isi GaHKETOB HC-

ILIYIOT MEJIKOHape3aHHbIe NpoayKThl. OTHyCKaloT cynbl B GY1bOH-

X UaliKax ¢ ABymst pyukamu. Ilepen mopunoHMpOBaHUEM BCsl MOCY-
Jlo/kHa GbITh noaorpera 10 Temrneparypsl 65...75°C.

lexnuka obeayxcusanus NPpU Noja4e CyroB 3aKJI0YAETCsE B ClEAyIO-

M. IlosyymuB Ha NMPOM3BOACTBE CyN B CyMHMLE, OPULMAHT IPUHO-

€¢ HA NOACOBHBIH CTO M PA3IMBACT C TIOMOLIBIO PA3IUBATEILHOM
KW B CTOJIOBbIE MIyBOKHE TapeaKu Min GyJbOHHBIC YaIUKH.

HopsiIoK pacrionoxXeHust 1oCy/ibl Ha MOACOOHOM CTOJE CIEAYIOLMIL:

CYIHULLY CTaBSIT B CEPeMHE CTOJIa, OKOJIO Hee CIipaBa M YyTh Bbillle —

10BOYHYIO TAPEJIKY JUIsl KPBILIKH, C/IeBA OT CYMHHLBI — CTOM-

C10JI0BBIX TIYOOKMX M CTOJIOBBIX MEJIKUX TapeJioK; CripaBa Ha noji-

HOBOMHOM TapeiKe pasiMBaTe/ibHast JIOXKKA.
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