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         Введение

Пища – основа жизни человека. От того, как человек питается, зависит его здоровье, настроение, трудоспособность. Следовательно, питание человека – это не только его личное, но и общественное дело. В современном мире общественное питание занимает одно из важных мест в жизни человека. Ведь большую часть времени человек находится вне дома и ему необходимо питаться, что и предоставляют предприятия общественного питания, которые развиваются бурными темпами. В результате чего приходится им между собой конкурировать, привлекать к себе клиента, что делается благодаря разработке новых блюд, которые будут удовлетворять потребителя.

Кулинария, как национальная и общественная культура, имеет огромную базу рецептур блюд из самых разнообразных видов продуктов. Большое место в этом ассортименте составляют крупы.

Крупа — второй после муки по значению в питании и объему выработки продукт переработки зерна. Наиболее распространены крупы из проса, пшеницы, ячменя, гречихи, овса, риса и кукурузы.

Крупы наряду с хлебом являются основным поставщиком растительных белков и углеводов (крахмала) в нашем питании. В крупах содержится от 9 до 13% белков. Наиболее ценные белки по составу и усвояемости содержатся в овсяной, гречневой, манной крупе, рисе. Блюда из круп самые калорийные, они богаты на углеводы (50-75%). Одна порция гречневой каши (выход 225 гр.) покрывает 16% суточных потребностей организма в углеводах и 12-14% — в белках. В крупах соотношения соединений кальция и фосфора неблагоприятное (мало кальция), но в сочетании с молоком, сыром, овощами значительно повышается их пищевая ценность. Блюда из круп содержат витамины группы В и РР. Их используют в качестве гарнира к мясным и рыбным блюдам и как самостоятельные блюда.
В связи с изложенными факторами целью данной курсовой работы является изучить ассортимент и особенности технологии приготовления блюд из круп.

1 Организация рабочего места повара при приготовлении блюд, техника безопасности
Сущность организации производства заключается в создании условий, обеспечивающих правильное ведение технологического  процесса приготовления пищи.

На каждом предприятии в соответствии с технологическим процессом выпуска продукции организуются производственные подразделения, которые формируют его производственную инфраструктуру.

Под производственной инфраструктурой предприятия понимается состав его производственных подразделений, формы их построения, размещения, производственных связей.

В большинстве случаев предприятия общественного питания  - это предприятия с полным циклом производства, работающие на сырье и полуфабрикатах, с цеховой структурой. Цехи подразделяются на заготовочные (овощной, мясо – рыбный), доготовочные (горячий, холодный), специализированный (кондитерский). В каждом цехе организуются технологические линии.
Блюда из круп готовят в горячем цехе предприятия. Горячий цех располагают таким образом, чтобы он имел удобную связь с заготовочными цехами, со складскими помещениями, а также он находился рядом с холодным цехом, раздаточной и торговым залом, моечной кухонной посуды.

В горячем цехе устанавливают следующее оборудование: холодильные шкафы, пароконвектомат, электросковороду, электроплиты, электрическую фритюрницу, подогреваемый стол, охлаждаемый стол.

На рабочих местах поваров, где установлены электрические плиты, сковорода, фритюрница и над пароконвектоматами устанавливают местную вытяжную вентиляцию в виде зонтов, что способствует созданию нормального микроклимата цеха.  Блюда из круп приготавливают в наплитных котлах (кастрюлях), поэтому вблизи электрических плит устанавливают производственные столы, предназначенные для выполнения вспомогательных операций. 

Основным оборудованием отделения для приготовления основных блюд являются кухонные плиты,  пароконвектомат, фритюрница.

    Данное оборудование можно сгруппировать в две технологические линии.

Первая линия предназначена для тепловой обработки и приготовления блюд из полуфабрикатов из мяса, рыбы, овощей, а также для приготовления гарниров, каш, сладких блюд в наплитной посуде. Данная линия включает в себя плиты, пароконвектомат.

Вторая линия предназначена для выполнения вспомогательных операций и включает производственный стол, моечную ванну, стол для установки средств малой механизации, холодильный шкаф.

На производственных столах подготавливают к тепловой обработке мясные, рыбные, овощные полуфабрикаты.

Соблюдение правил охраны труда и техники безопасности имеет важное значение при эксплуатации всех видов оборудования. Работники, обслуживающие оборудование, обеспечиваются инструкциями по эксплуатации, в которых содержатся требования по технике безопасности, указания предельных нагрузок и т.д.

Перед пуском каждой машины следует убедиться в ее исправности, проверить работу контрольно – измерительных приборов и предохранитель-ных устройств.

Во время работы машин и аппаратов запрещается проводить чистку, смазывание, регулировку и ремонт.

В соответствии с правилами охраны труда и техники безопаснсти не разрешается эксплуатация теплового оборудования без исправной аппаратуры (манометров, предохранительного и воздушного клапанов и т.д.). У каждого аппарата должна быть вывешана инструкция по технике безопасности.

В электрических пищеварочных котлах кроме контрольно – предохранительной арматуры предусмотрено автоматическое регулирование давления пара в рубашке котла с помощью электроконтактного манометра. 

…………….
3  Характеристика блюд из круп

Из круп готовят каши, запеканки, пудинги, биточки и котлеты. По консистенции каши делятся на рассыпча​тые, вязкие, жидкие. Варят их на воде, мясном бульоне, а также цельном или разбавленном водой молоке. Крупы предварительно перебирают, освобождают от посторон​них примесей, а затем промывают. Крупу гречневую, ман​ную, «геркулес», полтавскую № 7 используют без промы​вания.
Рассыпчатые каши гото​вят из риса, гречневой, перловой, ячневой, пшеничной и других круп. Варят их в основном на воде с добавлением жира или без него.
Вязкие каши готовят из всех вы​рабатываемых промышленностью круп. Варят их на во​де, цельном молоке или молоке, разбавленном водой.
Жидкие каши готовят из пшена, риса, ячневой, пшеничной, манной и других круп. Варят их в основном на молоке и лишь в отдельных случаях на воде. Отпускают со сливочным или топленым маслом.
Запеканки из круп готовят сладкими и несладкими, с творогом, тыквой, фруктами. Для приготовления запе​канок варят вязкую или рассыпчатую кашу и вводят в нее яйца, сахар и жир. Запеканки, в состав которых входят цукаты, изюм, взбитые белки, называются пудингами. Пудинги могут быть вареными и запеченными. Запеканка из гречневой или пшеничной (полтавской) крупы с творогом называется крупеником.
Биточки готовят из пшена, рисовой, манной, пшеничной и других ви​дов круп. Для их приготовления варят вязкую кашу, до​бавляют в нее сырые яйца и из полученной массы форму​ют изделия.

           3.1 Пищевая ценность круп
…………….

             3.4 Требования к оформлению и реализации блюд из круп

Правильное оформление блюд требует от повара большого практического опыта, изобретательности и художественного вкуса. Вот почему оформление и отпуск блюд нужно поручать работникам, имеющим большой практический опыт.
Жидкие каши отпускают в горячем виде со сливочным маслом, вареньем, джемом, повидлом, медом (25-30 г на порцию), а также с корицей, которой посыпают кашу при отпуске (0,5 г на порцию).
Горячую рассыпчатую при отпуске кладут на тарелку и поливают растопленным жиром или посыпают сахаром, можно отпускать с жиром и сахаром. Кипяченое молоко горячее или холодное подают в стакане или глубокой тарелке вместе с кашей.
Молочные вязкие каши отпускают в горячем виде с растопленным жиром или посыпают сахаром. Масло сливочное можно положить кусочком.
Отпускают запеканки и пудинги в горячем виде с маслом, сметаной, с молочным или сладким соусом (абрикосовым, клюквенным или  с вареньем). Можно подать с грибным соусом.
Крупеники подают с жиром или сметаной.
Биточки и котлеты из манной и рисовой крупы отпускают со сметаной или соусом абрикосовым, или клюквенным, или вареньем, или джемом, или повидлом.
3.5 Требования к качеству.

……….
Запеканки из круп готовят сладкими и несладкими, с творогом, тыквой, фруктами. Для приготовления запе​канок варят вязкую или рассыпчатую кашу и вводят в нее яйца, сахар и жир. 
Запеканки, в состав которых входят цукаты, изюм, побитые белки, называются пудингами. Пудинги могут быть вареными и запеченными.
Запеканка рисовая — с обеих сторон поверх​ность запеканки имеет нежные, румяные корочки. Нарезана запеканка равномерными кусками по одному-два на порцию, уложена на тарелку и полита сливочным мас​лом. Сбоку к запеканке подлит фруктовый или сметан​ный соус.
Вкус и запах: слегка сладкий, с запахом присущим крупе без признаков затхлости и подгоревшей каши. Цвет от белого до кремового. Консистенция рыхлая, пыш​ная, однородная.
Пудинг рисовый — в отваренный рис добавлены молоко, сахар, изюм, цукаты, яичные желтки и взбитые белки. Полученная смесь хорошо смешана, разложена в смазанную маслом и посыпанную сахарным песком фор​му и сварена на пару до готовности. Пудинг можно за​пекать.
Внешний вид — вынутый из формы пудинг нарезан кусками (по одному на порцию), уложен на тарелку и полит фруктовым соусом; вместо соуса отдельно можно подать сметану.
Вкус и запах: слегка сладкий, с ароматом цукатов, изюма и молока. Для ароматизации допускается вводить ванилин. Цвет на разрезе кремовый, видны изюм и цука​ты. Консистенция рыхлая, пышная.    
Биточки готовят из риса, пшена, манки и других ви​дов круп. Для их приготовления варят вязкую кашу, до​бавляют в нее сырые яйца и из полученной массы форму​ют изделия.
Биточки из пшена —сформованные биточки за​панированы в пшеничных сухарях или белой панировке, обжарены с обеих сторон до получения румяной короч​ки, уложены на тарелку и политы маслом. Сбоку к би​точкам подлит соус; вместо соуса можно отдельно подать сметану.
Вкус и запах: слегка сладкий, с ароматом пшена; не допускается горечи, затхлости и запаха пригоревшей ка​ши. Цвет поверхности золотистый, на разрезе —желтый. Консистенция рыхлая, однородная.
Заключение.
В настоящее время, производство крупы – это огромная отрасль, которая включает в себя переработку, хранение и продажу самых разных продуктов питания. Полезные свойства подобных продуктов делают их незаменимыми в рационе каждого человека. Мы употребляем их в пищу на протяжении всей нашей жизни. У некоторых вызывает опасение такой факт как их калорийность. Однако, являясь продуктами растительного происхождения, они демонстрируют состав, который гораздо более способствует сохранению здоровья и стройности чем привычные супы или вторые блюда.

Эти блюда можно варить из любого вида крупы на воде, молоке или смеси воды с молоком, а также на бульоне. По консистенции в зависимости от соотношения крупы и жидкости, которую наливают при варке, каши разделяют на: рассыпчатые, вязкие и жидкие. Во время варки крупы поглощают большое количество воды в результате клейстеризации крахмала. Благодаря этой особенности у них увеличивается масса и объем (приварка).
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Приложение А
Технологические карты
Технологическая карта № 1

Запеканка рисовая с творогом
Рецептура
	Наименование сырья, пищевых продуктов
	Расход сырья на 1 порцию, г
	Расход сырья (нетто) на 10 порций, г

	
	масса брутто
	масса нетто
	

	Крупа рисовая
	75,00
	75,00
	750,00

	Вода
	155,00
	155,00
	1550,00

	Творог
	40,50
	40,00
	400,00

	Яйца
	¼ шт.
	10,00
	100,00

	Сахар
	15,00
	15,00
	150,00

	Ванилин
	0,01
	0,01
	0,10

	Маргарин столовый
	5,00
	5,00
	50,00

	Сухари пшеничные
	5,00
	5,00
	50,00

	Сметана
	5,00
	5,00
	50,00

	Масса полуфабриката
	-
	280,00
	2800,00

	Масса готовой запеканки
	-
	250,00
	2500,00

	Маргарин столовый или масло сливочное
	10,00
	10,00
	100,00

	или сметана
	30,00
	30,00
	300,00

	или соус № 578, 579
	-
	75,00
	750,00

	Выход: с маслом

              со сметаной

              с соусом
	-

-

-
	260,00

280,00

325,00
	2600,00

2800,00

3250,00


Пищевая ценность блюда (изделия) 

	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Калорийность, ккал
	Выход, г

	запеканка рисовая с творогом с маргарином столовым

	4,20
	6,50
	22,50
	163
	100,00

	10,90
	16,90
	58,50
	424
	260,00

	запеканка рисовая с творогом с маслом сливочным

	4,20
	6,50
	22,50
	163
	100,00

	10,90
	16,90
	58,40
	425
	260,00

	запеканка рисовая с творогом со сметаной

	4,20
	5,40
	21,20
	148
	100,00

	10,90
	15,10
	59,40
	414
	280,00

	запеканка рисовая с творогом с соусом клюквенным № 578

	3,40
	3,00
	20,50
	120
	100,00

	11,10
	9,80
	66,60
	390
	325,00

	запеканка рисовая с творогом с соусом яблочным № 579

	3,40
	3,00
	21,30
	123
	100,00

	11,10
	9,80
	69,20
	400
	325,00


Приложение Д
Понятийный словарь
Рецептура – нормированный перечень сырья, продуктов, полуфабрикатов для производства установленного количества кулинарной продукции.
Блюдо – продукт или сочетание продуктов, полуфабрикатов, доведенных до кулинарной готовности, порционированное и оформленное.

Порция – масса или объем блюда, предназначенные для однократного приема одним потребителем.

Крупа - пищевой продукт, состоящий из цельных или дроблёных зёрен различных культур.

Срок реализации - период, в течение которого продукция общественного питания может предлагаться потребителю.

Срок хранения - период, в течение которого продукция общественного питания при соблюдении установленных условий хранения сохраняет свойства, указанные в соответствующем нормативном или техническом документе.

Срок годности - период, по истечении которого продукция общественного питания считается непригодной для использования по назначению.

Сборник рецептур блюд, кулинарных изделий, булочных и мучных кондитерских изделий для предприятий общественного питания - технический документ, определяющий нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд, изделий, содержащий требования к технологическим процессам приготовления продукции общественного питания.

Технологическая карта на продукцию общественного питания -технический документ, составленный на основании сборника рецептур блюд, кулинарных изделий, булочных и мучных кондитерских изделий или технико-технологической карты и содержащий нормы закладки сырья (рецептуры), нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд, кулинарных, булочных и мучных кондитерских изделий и описание технологического процесса изготовления.

Каша –  блюдо из разваренных в воде (или в молоке) зёрен или крупы злаков, иногда с такими добавками как соль, сахар, приправы, молоко, фрукты и сухофрукты, варенье.

Запеканка – запеченное блюдо из крупы с сахаром, яйцами, цукатами и др.
Крупеник – запеканка из гречневой или пшеничной (полтавской) крупы с творогом.

Пудинг – десерт из яиц, сахара, молока и муки, приготовляемый на водяной бане. В пудинг добавляют фрукты или пряности.

Биточки – небольшие круглые котлеты
Котлеты - в русской кухне и языке: мясное блюдо из фарша в виде лепёшки, а также блюдо схожего способа приготовления, но из других продуктов.
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