Модуль II. Предоставление социально-бытовых услуг получателям социальных услуг.

2.1. Элементарные правила приготовления пищи.
Социально-бытовые услуги - услуги направленные на поддержание жизнедеятельности получателей социальных услуг в быту, одна из них – помощь в приготовлении пищи.
Технология приготовления пищи — древнейшая отрасль человеческой деятельности. В результате многовековой эволюции сформировались традиционные приемы обработки продуктов, расширяется ассортимент новых видов сырья, новых рецептур блюд с использованием новейшего оборудования, способов обработки, создается новая вкусовая гамма, то есть искусство приготовления здоровой, вкусной пищи. Все это не случайно и непроизвольно, а сложилось, под влиянием природных, национальных, экономических, социально-исторических факторов.

Технология приготовления пищи — это сложный технологический процесс, который состоит из ряда последовательных операций по обработке продуктов, приготовления блюд, кулинарных изделий. При приготовлении любого блюда необходимо учитывать:

-подготовку и хранение сырья

-механическую и кулинарную обработку

- тепловую обработку

-доведение продукта до готовности

-дегустация готовой пищи.

Чтобы превратить сырье в готовую продукцию, применяются различные приемы обработки:

· механический (измельчение, перемешивание, просеивание, взбивание)

· гидромеханический (промывание, вымачивание)

· биохимический (брожение теста, изменение цвета при тепловой обработке)

· тепловой (жарка, варка, запекание)

· охлаждение ( хранение сырья, п/ф, готовой продукции)

Классические и инновационные методики приготовления пищи

Приготовить пищу можно разными способами, но каждый из них имеет свои правила. Чтобы еда получилась не только вкусной, но и полезной, эти правила нужно выполнять беспрекословно, иначе продукты потеряют большую часть витаминов.

· Варка ― самый доступный способ приготовить продукты, который часто используется в диетическом питании. Но тут есть свои тонкости: под воздействием высоких температур животные белки стают легкоусвояемые, но при этом большой процент витаминов пропадает. Поэтому длительность отваривания нужно свести к минимуму, а овощи нужно готовить до полуготовности. Для варки стоит использовать эмалированные кастрюли, так витамины меньше окисляются. Продукты всегда закладываются только в кипящую воду.
· Запекание ― отличный способ сэкономить время, ведь стоять у плиты нет необходимости. Основное преимущество метода ― приготовление сочных блюд с корочкой без использования масла. Чтобы продукты не потеряли вкус и сохранили свою пользу, их нужно ставить в хорошо разогретый духовой шкаф в стеклянной огнеупорной посуде или в фольге.  Для быстрого и равномерного запекания лучше готовить порции небольшого объема.
· Варка на пару ― идеальный способ сберечь всю питательную ценность продуктов. Одновременно можно готовить разные продукты, но размещать их нужно разумно. Рыбу и мясо всегда закладывайте на нижний отсек, чтобы их сок не капал на другие продукты, а выше можно отваривать овощи и крупы.
· Жарение ― любимый способ приготовить аппетитный стейк или другую вкуснятину с хрустящей корочкой. Метод не самый полезный, но сохранить витамины и минералы в продуктах вполне реально. Неважно, что вы обжариваете, главное делать это всего несколько минут и на большом огне. Если обжаривать на слабом огне, то с мяса и овощей выходит жидкость, а следом за ней и витамины. 
· Аэрогриль ― современное устройство для приготовления полезных блюд благодаря циркуляции сильно разогретого воздуха. Аэрогриль устроен таким образом, что весь жир стекает из продуктов в специальный отсек, а само блюдо остается сочным и сохраняет свою питательную ценность.
· Тушение ― это золотая середина между варкой и обжариванием. Процесс приготовления происходит на слабом огне, не доходя до точки кипения, с использованием жидкости и маленького количества жира. Продукты нужно нарезать на одинаковые порционные куски, чтобы они равномерно приготовились. Крышку лучше не снимать до момента готовности блюда.
· Фритюр ― это приготовление овощей в кипящем масле с температурой не менее 175⁰С. Если закладывать картофель или другие овощи в плохо разогретое масло, длительность их приготовления увеличивается.  Повторно масло с фритюрници использовать нельзя, поскольку после обработки в нем содержатся канцерогены.
Технология приготовления пищи зависит от правильной организации технологического процесса, знания санитарных норм и соблюдения температурного режима:

- недопустимо длительное хранение и пребывание в воде очищенных овощей и плодов;

- при варке овощи и плоды закладывают в кипящую воду или бульон полностью погружая;

- варят овощи при закрытой крышке, при равномерном кипении, не допуская переваривания;

- время варки – время с момента закипания; 

- вторичный подогрев овощных блюд не рекомендуется;

- необходимо тщательно мыть кухонную посуду, инвентарь, соблюдать маркировку ножей и досок;

- необходимо тщательно мыть овощи, фрукты и ягоды особенно, идущие в пищу в сыром виде;

- обрабатывать содовым раствором яйцо, перед приготовлением блюд из яиц;

- при приготовлении пищи необходимо соблюдать температурный режим, при температуре 50 градусов большинство микроорганизмов погибает или приостанавливается их жизнедеятельность.

Пищевая ценность блюд зависит от калорийности, содержания белков, жиров, углеводов, витаминов, большое значение имеют вкус, аромат, внешний вид блюда. Поэтому  важно учитывать особенности приготовления пищи в зависимости от вида используемых продуктов (мясные блюда, рыбные блюда, каши, бульоны, блюда из овощей, соусы, напитки).

Срок хранения готовой пищи, согласно нормативам составляет 2 часа.
Санитарно-гигиенические требования
К лицам, приготовляющим пищу:
1. Готовить пищу надо в специальной одежде.

2. Приступая к приготовлению пищи, нужно тщательно вымыть руки с мылом. Ногти должны быть коротко острижены.

К приготовлению пищи:
1. До тепловой обработки продукты должны быть вымыты.

2. Если фрукты и овощи не будут подвергаться тепловой обработке, их надо мыть тщательно, а по окончании мытья ополоснуть кипяченой водой.

3. Различные виды продуктов следует обрабатывать на разных разделочных досках с соответствующей маркировкой.

4. Нельзя готовить пищу в посуде с поврежденной эмалью.
Обратите внимание на способы маркировки разделочных досок!
Требования к  хранению продуктов и готовых блюд:
1. Нельзя употреблять в пищу несвежие продукты. Скоропортящиеся продукты необходимо хранить в холодильнике.

2. Продукты и готовые блюда можно хранить не больше определенного срока.

3. Продукты, готовые к употреблению, хранить в закрытом виде и отдельно от сырых.

4. Перед загрузкой в холодильную камеру все продукты заворачивать в пищевую пленку.

5. Различные продукты и готовые блюда требуют определенной температуры хранения, поэтому в холодильнике их размещают на соответствующих полках, предусмотренных ее конструкцией.

6. Приготовленные блюда помещать в холодильник остывшими в стеклянной или фаянсовой посуде под крышкой.

Помните, что не стоит оставлять готовую еду на плите дольше, чем на два часа. Лучше сразу после того, как она остынет, убрать в холодильник, где еде стоит оставаться не более трех дней. Там же держите все свежее, но не замороженное. Регулярно проверяйте, не превышены ли сроки хранения продуктов и не пора ли с ними  расстаться без сожаления. Сразу выбрасывайте вздувшиеся консервы и даже слегка заветревшиеся продукты. Размораживать еду надо тоже в холодильнике. Это не только сохранит нормальный вкус продукта, но и не позволит начать размножаться бактериям в его верхних слоях, которые оттаивают первыми.
Требования к безопасности
· Рекомендуется тщательно следить за состоянием вилок электроприборов, чтобы на них не было повреждений. Электроплита должна иметь заземление. За включенными приборами нужно следить, а при появлении проблем быстро вызвать мастера.
· При падении острых предметов запрещается пытаться их поймать. У каждого из них должно быть свое место. Они не должны валяться по всей рабочей поверхности. При неосторожном обращении с острыми кухонными инструментами следует сразу обработать рану. 
· Запрещается проверять температуру посуды пальцами. От утвари с раскаленным маслом необходимо держаться подальше, чтобы брызги не попали в глаза или на кожу. Чтобы убрать горячую посуду с поверхности плиты или рабочей поверхности, нужно использовать полотенце или прихватки.
· Важно знать и соблюдать инструкции при возникновении ЧП на кухне. Это позволит сократить риск получения серьезных травм, избежать пожара и прочих отрицательных моментов. Потому стоит выяснить основные причины возгорания и как справиться с ЧП.
Требования к организации рабочего места при мытье посуды
Сначала моют менее загрязненную чайную посуду, а потом столовую и кухонную. В случае, если на кухне нет мойки с проточной водой, посуду моют в специальной емкости.

Помните, что грязная посуда привлекает мух и тараканов — переносчиков опасных заболеваний.
Посуду моют в теплой воде с применением моющих средств, которые растворяют жир и облегчают мытье, и специальных приспособлений — губок, щеток, ершиков и т. д.

Современные технологии делают приготовление пищи простым и безопасным, но мы зачастую забываем о том, что кухня все равно остается самым опасным местом в нашем доме по причине наличия открытого огня, горячих поверхностей и кипящих жидкостей. Не забывайте, что безопасность на кухне зависит от чистоты и порядка на рабочем месте, а также соблюдения всех правил безопасности, которые могут возникнуть при готовке.
