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Задание: 1) Прочитать материал.
2) Кратко законспектировать.
Обработка консервированных овощей,плодов
Квашеную капусту отжимают от рассола, перебирают, удаляя посторонние примеси, отделяют крупно нарезанные кочерыжки и морковь, измельчают их, соединяют с капустой и все измельчают. Очень кислую капусту промывают в холодной воде.
Соленые огурцы промывают холодной водой. У мелких соленых и маринованных огурцов отрезают место прикрепления плодоножки. Используют их целиком или нарезают. У крупных огурцов очищают кожицу, разрезают вдоль на 4 части и вырезают семена. Нарезают огурцы ломтиками, ромбиками для приготовления солянок, салатов, почек "по-русски", соломкой — для рассольника, мелкими кубиками — для холодных блюд, крошкой — для соусов.
В сушеном виде поступают: картофель, свекла, морковь, лук, зелень петрушки и укропа. Овощи сушат огневым способом и методом сублимации. При огневой сушке овощи уменьшаются в объеме и изменяют свои свойства. Перед использованием такие овощи замачивают. Для этого их полностью заливают водой, чтобы не разрушился витамин С, а овощи, содержащие дубильные вещества, не потемнели. 
Сушеную зеленьпетрушки и укропа добавляют в блюда без предварительной обработки. Сушеный лук сначала сбрызгивается водой, чтобы он набух, затем используют для пассерования. Сушеную морковь, свеклу, картофель, перебирают, ошпаривают, заливают холодной водой и дают набухнуть 1—3 ч. Подготовленные овощи варят в той же воде, в которой замачивали, чтобы сохранить питательные вещества.
При сублимационной сушке овощи замораживают, а затем сушат в вакууме. При этом форма и объем не изменяются, хорошо сохраняются пищевые вещества, мало изменяются цвет и аромат овощей. Такие овощи сразу закладывают в горячую воду и варят до готовности.
Свежемороженые овощи. В замороженном виде поступают зеленый горошек, фасоль стручковая, томаты, кабачки, перец, кукуруза, картофель, свекла, цветная капуста, зелень и др. Быстрозамороженные овощи сохраняют естественные свойства продуктов: вкус, аромат, цвет, внешний вид.
Содержание пищевых веществ в них при правильном хранении не изменяется. Замороженные овощи хранят при температуре от—18 до —12°С. Перед тепловой обработкой их, не размораживая, освобождают от упаковки и используют для варки и жарки.
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KOHCEPBMPOBAHWE C NMOMOLLbIO
CAXAPA

KOMNOT - npoAyKT, NONYyUYEHHbI U3 LesbHbIX UK
Hapes3aHHbIX M10A0B, 3a/IUTbIX caXxapHbIM CMPOMOM 1
rnacTepu3oBaHHbIX MPU BbICOKON TeMnepaType.

BAPEHbE - npoAyKT, NoslyUYeHHbI U3 LeNbHbIX Nan
paspesaHHbIX NJI0A0B, CBAPEHHbIX B CaXapHOM cupone
nnu c po6aBneHneM caxapa. Bo3MoxHa MHorokpaTHas
Bapka. HekoTopble BuAbI Aroj npejBapuTesibHO
rnepeckinatoT caxapoM u BblgepxusatoT 8-10 yacos.

JXEM - xeneobpasHas Macca, coaepxallas
npoBapeHHble B cMporne Srofbl, MaoAbl UM UX KyCOUYKu.
B oTAnume oT BapeHbs cMpon B AXeMe He oTAesleH oT
NoA0B, a NJIoAbl MArkue.

KOH®UTIOP - pasHOBUAHOCTb AXeMa — L
Xerse, B KOTOPOM paBHOMEPHO
pacrnpeseneHbl MI04bl UIN UX KYCOYKM.
Bonee NnoTHbIN, YeM AxeM. |
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® AedeKTbl 3aMOPOKEHHBIX N10A40B U
oBoLLei

TTPU OUEHKE KaYECMEd 3aMOPONKEHHOT A0A00B0UIHON NPOJYKYUL BHIOLASIOM
Credyioujuie HaUBOoRes PacpoCImpanenHsie dedekmer:
nomewmnrenue (y 5610k, abpUKOCos, NEPCUKOB);
» dpsabaas koncucmenryus (y 6060seix, 06ederHotx 61100);
20peKuLi BKyC (Y 20pouiKa);
¥ CYXGS, HCECMKAR KOHCUCIHULS; HAAUUUR MUHeDAAbHBIX U Dpy2ux
TOCMOPORHUX NpUMECEL (KOCTOUeK, CeMmsiH, YaLIeAUCIUKOB);
Hanu4ue NOCMOPOHHUX BKYCOB U 3anax0e;
PAIMOPANLEAHUE CTIOBMOPHEIN 3AMOPANLIBAHLEM NDOBYKYULL





