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1.Значение овощей в питании человека. Классификация овощей.
Овощи играют важную роль в питании человека: улучшают процесс пищеварения, поддерживают кислотно-щелочное равновесие и жидкостный обмен в организме. Являясь одним из основных источников витаминов, они также богаты углеводами, минеральными, ароматическими, вкусовыми веществами. Некоторые овощи (чеснок, лук, хрен, редька) содержат особые бактерицидные вещества – фитонциды, уничтожающие болезнетворные микробы или задерживающие их развитие.
На предприятиях общественного питания овощи используют для приготовления холодных блюд, супов, соусов, овощных блюд и гарниров.
Овощи подразделяют на следующие группы:
клубнеплоды – картофель, топинамбур (земляная груша), батат (сладкий картофель);
корнеплоды – морковь, свекла, репа, брюква, редька, редис, петрушка, пастернак, сельдерей, хрен;
капустные – капуста белокочанная, краснокочанная, савойская, брюссельская, цветная, кольраби, брокколи;
луковые – лук репчатый, лук зеленый, лук-порей, чеснок;
пряные – укроп, эстрагон, чабер, базилик, майоран;
плодовые – тыквенные (тыква, кабачки, огурцы, арбуз, дыня, патиссоны); томатные (томаты, баклажаны, стручковый перец), бобовые (горох, бобы); зерновые (сахарная кукуруза);
десертные – артишоки, спаржа, ревень.
Технологический процесс механической обработки овощей состоит из следующий операций:
· Приемка.
· Сортировка.
· Мойка.
· Очистка.
· Нарезка овощей.
· 
2. Механическая, кулинарная обработка овощей.
1. Картофель. Вымытый и откалиброванный картофель очищают в картофелечистках, после этого производят доочистку картофеля от глазков. Очищенный картофель хранят в холодной воде не более 2 часов.
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=96d256ee0a48e6aa18713645a69b8750&n=33&h=225&w=335]
2. Морковь. Сортируют по размерам, промывают, удаляют загнившие экземпляры, очищают от кожицы и снова промывают.
[image: http://www.kamusagligi.com/KamusagligiResim/fotohaber-a2f28468-1c0d-4454-806a-0fbac04dc30f.jpg]
3. Свекла. Сортируют по размерам, промывают, очищают вручную или в картофелечистках, ботву молодой свеклы используют для приготовления борща и свекольника.
[image: https://im1-tub-ru.yandex.net/i?id=cd48db4a99b1b42d8f11461a4becf9b8&n=33&h=225&w=264]
4. Редис. Срезают ботву, тонкую часть корнеплода, промывают. А белый редис, кроме того, очищают от кожицы.
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=e11c0e2e8d406021302f6a636692db9f&n=33&h=225&w=317]
5. Лук репчатый. Отрезают донце, шейку, снимают сухие чешуйки, промывают в холодной воде.
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=61a0053add8a28a4b534185e578174fa&n=33&h=225&w=231]
6. Чеснок. Для облегчения очистки, можно надавить на чеснок ножом, затем производить очистку от шелухи.
[image: https://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=7d0bee07b9383482fbd11ebdee07d083&n=33&h=225&w=336]
7. Тыква. Промывают, отрезают плодоножку, разрезают на несколько частей, удаляют семена, и очищают кожицу. Промывают, нарезают в зависимости от кулинарного использования. 
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=97f68de013051c238c7a97eb70fe3737&n=33&h=225&w=309]
8.  Кабачки. Кабачки промывают, отрезают плодоножку.
[image: hello_html_m34120ca1.jpg]
9.  Огурцы. Сортируют по размерам, промывают, у крупных огурцов очищают кожицу. Затем срезают верхушки и основания плодов. 
[image: https://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=29cac8ff63a36e97c83c2a4adf78259c&n=33&h=225&w=360]
10. Томаты (помидоры). Сортируют по степени зрелости и сорту. Удаляют помятые и испорченные экземпляры. Вырезают плодоножку, промывают.
[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=792188125f3d2a9089557e8593a2a22b&n=33&h=225&w=360]
11. Баклажаны. Сортируют, отрезают плодоножку, промывают, старые экземпляры ошпаривают и очищают. 
[image: https://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=50aab180da1e746f01b73c62ddba1208&n=33&h=225&w=300]
12. Перец стручковый (сладкий). Сортируют, промывают. Разрезают вдоль и удаляют семена. Если их используют для фарширования, тогда семена удаляют вместе с плодоножкой, не разрезая перец.
[image: http://www.novostioede.ru/upload/iblock/595/istock_photo_of_bell_peppers.jpg]
13. Белокочанная капуста. Зачищают верхние листья, промывают, разрезают на четыре части, вырезают кочерыжку. Для приготовления голубцов кочерыжку вырезают не разрезая кочан.
[image: https://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=ecb585586d4fa4b94f620078255556c8&n=33&h=225&w=360]
14. Капуста цветная. Срезают ножку вместе с зелеными листьями на 1см ниже разветвления кочана. Потемневшие или загнившие места головки срезают ножом или соскабливают теркой. Затем промывают. Если капуста повреждена гусеницами, ее на 15-20мин кладут в холодную подсоленную воду (40-50г на 1л воды), и промывают.
[image: https://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=c8faf6920061734befce32bd6db2907b&n=33&h=225&w=306]
15. . Кольраби. Сортируют, очищают вручную от кожицы и промывают. Она  входит в одно семейство с кочанной капустой, однако, в отличие от его прочих членов, в пищу идут не листья, а стебель, утолщенный в реповидное или шаровидное образование.
[image: hello_html_23351685.jpg]
16. Зеленый лук. Перебирают, удаляют корни, грубые стебли, испорченные листья, промывают под проточной холодной водой, обсушивают на решетках 20 минут.[image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=1004f629d7bad0a5e93913a82eee9a83&n=33&h=225&w=365]
17. Петрушка. Перебирают испорченную и увядшую зелень. Промывают, обсушивают. [image: https://im0-tub-ru.yandex.net/i?id=1d4ba3d9ed4a7fbb205a6985c48097aa&n=33&h=225&w=339]
18. Укроп. Срезают корень, перебирают испорченную и увядшую зелень. Промывают, обсушивают. 
[image: https://im3-tub-ru.yandex.net/i?id=581d89f3707ab9eddb7b857c61e2f9bf&n=33&h=225&w=338]
19. Стручки фасоли и гороха. Перебирают, промывают, и надламывая концы, удаляют жилки, соединяющие створки. Длинные стручки можно разрезать на 2-3 части.
[image: https://im2-tub-ru.yandex.net/i?id=0529f863fe0077adb9702a8e113aee0d&n=33&h=225&w=360]
20. Початки кукурузы. Кукурузу молочно-восковой спелости очищают перед варкой, чтобы не изменился цвет. У кукурузы отрезают стебель и основание, при этом отпадут и листья. Затем снимают волокна кукурузы и промывают.
[image: hello_html_m5c12e2fd.jpg]
21. Овощи консервированные. Зеленый горошек прогревают вместе с отваром, отвар используют для приготовления соусов. Квашеную капусту отжимают от рассола, перебирают, при необходимости дополнительно шинкуют. При повышенной кислотности промывают (хотя это не желательный процесс, так как при этом почти полностью теряется витамин С). Соленые огурцы промывают холодной водой, отрезают место крепления плодоножки, у крупных огурцов удаляют кожицу и семена.
[image: hello_html_313e44a0.png][image: hello_html_786bb556.png][image: hello_html_2657e02f.png]
22. Замороженные овощи. Дополнительной обработке они не подвергаются. Их закладывают в кипящую воду и варят 10-15 минут.
[image: hello_html_m18574622.png][image: hello_html_m65dc7070.png][image: http://heaclub.ru/images/heaclub/2016/03/kak-vybirat-zamorozhennye-ovoschi-1.jpg]












3. Обработка грибов.
1. Свежие грибы. Очищают от листьев, хвои, травы, отрезают нижнюю часть ножки и поврежденные места. Удаляют червивые экземпляры. Соскабливают кожицу, кладут в холодную воду на 30 мин, затем промывают 2-3 раза.
[image: http://www.ua.all.biz/img/ua/catalog/582677.png] [image: http://www.tutopt.ru/images/40165_2015091119.jpg] [image: https://im1-tub-ru.yandex.net/i?id=2e83abe5b7fbad6eb8cb1bdbfcb9ef63&n=33&h=215&w=400]

2. Сушеные грибы. Перебирают, промывают несколько раз. Замачивают в холодной воде на 3-4 часа, промывают еще раз. Настой же процеживают и используют для варки грибов.
[image: http://sibgrib.ru/images/photos/medium/43d65c4c6108551fe0099d26e20881b8.jpg] [image: http://privetsochi.ru/uploads/images/00/03/94/2014/01/22/88bed8.jpg] [image: http://amb.maxim-info.org/media/content/article/e9f5e493-746e-414b-accf-29642d865dd4.jpg]

3. Соленые, маринованные, консервированные грибы. Отделяют от заливочной жидкости, промывают и нарезают.
[image: http://wikigrib.ru/images/%D0%9A%D0%B2%D0%B0%D1%88%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B5-%D0%B3%D1%80%D0%B8%D0%B1%D0%BE%D0%B2.jpg] [image: http://www.tampereclub.ru/uploads/posts/2016-09/1474787248_recept-zasolki-gribov-04.jpg] [image: http://img0.liveinternet.ru/images/attach/c/4/78/453/78453538_4387736_3_1_.jpg]






4.Нарезки овощей.
КАРТОФЕЛЬ
	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Соломка (длинна 4-5 см, сечение 0,2х0,2 см)
	[image: 463d71357ccf6c84918a944feef63dc4.jpg]
	Для жарки во фритюре

	Брусочки (длина 3-4 см, толщина 0,7-1 см)
	[image: prv_opt_42353.jpg]
	Для жарки, приготовления супов

	Кубики крупные
(2-2,5 см)
	[image: roast_6.jpg]
	Тушение, приготовление супов,

	Кубики средние
(1-1,5 см)
	[image: sup-krem-shampinoni-08.jpg]
	Для блюда «картофель в молоке» и для тушения

	Кубики мелкие 
(0,3-0,5 см)
	[image: 376675.jpg]
	Нарезают вареный картофель для гарнира к холодным блюдам и для салатов

	Дольки (картофель пополам и по радиусу на дольки)
	[image: img_5854.jpg]
	Для приготовления рассольников, рагу, духовой говядины, жарки во фритюре

	Ломтики (толщина 1-2мм)
	[image: hello_html_55a1e5de.jpg]
	Для приготовления салатов и винегретов

	Кружочки (толщина 1,5-2 мм)
	[image: musaka_s_baklajanami-35970.jpg]
	Кружочки сырого картофеля используют для жарки, а вареного для запекания рыбы и мяса

	Бочонки (картофель среднего размера)
	[image: bochonok.jpg]
	Используют для гарнира

	Чесночки
	[image: dolki.jpg]
	Для приготовления супов

	Шарики (различный размер)
	[image: 1359222092_shariki.jpg]
	Крупные используются для жарки во фритюре, средние для жарки во фритюре и в отварном виде на гарнир к холодным блюдам

	Стружка (лента длиной 25-30 см, толщиной 2-2,5 см)
	[image: 0024-057-Figurnye-formy-narezki-kartofelja.jpg]
	Для жарки во фритюре

	Спираль
	[image: 0024-054-Figurnye-formy-narezki-kartofelja.jpg]
	Для жарки во фритюре



МОРКОВЬ
	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Соломка (длина 4-5 см, сечение 0,2х0,2 см)
	[image: P4110008.JPG]
	Для приготовления маринада, супов, морковных котлет

	Брусочки (длина 3,5-4 см толщина 0,5 см)
	[image: 118_0331_90_b.jpg]
	Для супа с макаронами, овощами и для пропускания

	Кубики средние
(1-1,5 см)
	[image: IMG_6302.jpg]
	Нарезают сырую морковь для пропускания, тушения

	Кубики мелкие 
(0,3-0,5 см)
	[image: 419.jpg]
	Из сырой моркови для супов, из вареной для холодных блюд. 

	Дольки 
	[image: dolki1.jpg]
	Для пропускания, приготовление рагу, щей из свежей капусты, говядины духовой

	Кружочки (диаметр до 3 см, ширина 1 мм)
	[image: trufas-034.jpg]
	Сырые для приготовления супа крестьянского, вареные для холодных блюд

	Ломтики (толщина 1-2 мм)
	[image: IMG_6302.jpg]
	Сырые ломтики для борща сибирского, вареные ломтики для салатов и винегретов

	Звездочки (толщина 1 мм)
	[image: big_3610.jpg]
	Для украшения холодных блюд

	Гребешки (толщина 1 мм)
	[image: grebeshki.jpg]
	Для украшения холодных блюд

	Шарики и орешки (различного размера)
	[image: i.jpg]
	 Гарнир к холодным блюдам



СВЕКЛА

	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Ломтики (толщина 1-1,5мм)
	[image: 9179996-sliced-beet-salad-on-the-plate.jpg]
	Сырая для борща Флотского и Сибирского,  вареная для винегрета






	Кубики средние
(1-1,5 см)
	[image: kvass-beet-cubes.jpg]
	Для тушения





	Кубики мелкие 
(0,3-0,5 см)
	[image: 14785912_svekla.jpg]
	Для приготовления холодных блюд






КАПУСТА

	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Соломка (длина 4-5 см, сечение 0,2х0,2 см)
	[image: 1251104549_3.jpg]
	Для тушения, приготовления борщей (кроме Флотского и Сибирского), салата, капустных котлет



	Квадратики (шашки) 
(2-2,5х2-2,5)
	[image: 6.jpg]
	Для приготовления щей, борщей флотского и сибирского, рагу, супа овощного, для пропускания 



	Дольки (мелкие кочаны капусты режут по радиусу и на несколько частей)
	[image: 1204c752183da55365b1378514d0e8bb234559_l.jpg]
	Для варки, припускания, для жарки после предварительной варки






	Рубка
	[image: rubka.jpg]
	Доля приготовления фаршей




ОГУРЦЫ
 
	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Соломка (длина 4-5 см, сечение 0,2х0,2 см)
	[image: sologyrc.jpg]
	Для салатов и холодных супов




	Кубики мелкие
(0,3-0,5 см)
	[image: 1326893933_ogurec-kubikami.jpg]
	Для салатов и холодных супов




	Ломтики (толщиной 1-1,5)
	[image: big_15106.jpg]
	Для салатов

	Кружочки (диаметр до 3 см, ширина 1 мм)
	[image: 310.jpg]
	Для салатов



ПОМИДОРЫ

	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Кружочки (ширина 3 мм)
	[image: 7139.jpg]
	Для салатов и жарки







	Дольки 
	[image: 194.jpg]
	Для салатов, супов.








	Кубики средние
(1-1,5 см)
	[image: _2.jpg]
	Для супов











ЛУК РЕПЧАТЫЙ
	Форма нарезки и размеры
	Рисунок
	Кулинарное использование

	Кольца (толщина 1-2 мм)
	[image: article_75_1079a4c260ee1a16f5d60834a0ba5de21302856072.jpg]
	Для приготовления шашлыков, жарка во фритюре

	Полукольца (полукольца) (толщина 1-2 мм)
	[image: P5298188.jpg]
	Для приготовления супов, соусов, винегрета.

	Кубики (от 1-3 мм)
	[image: 1069ad.jpg]
	Для крупяных супов, супа харчо, щей суточных, фаршей

	Дольки (используют мелкие луковицы)
	[image: post-119-1289583419.jpg]
	Щи их свежей капусты, рагу, говядины духовой, почек «по-русски»



Контрольные вопросы:
1. Какую роль играют овощи в питании человека? 
2. Что такое сортировка, калибровка?
3. Укажите правильную последовательность механической кулинарной обработки овощей.
4. Как предохранить картофель от потемнения?
5. Для чего цветную капусту после первичной обработки кладут в соленую воду?
6. Как долго можно хранить очищенный репчатый лук на воздухе? И что с ним происходит при длительном хранении?
7. Какие способы нарезки капусты существуют?
8. Как нарезают картофель для жарки во фритюре?
9. Какие грибы необходимо замачивать на 3-4 часа?
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