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Тема: Практическая работа № 2. «Виды тепловой обработки продуктов». 
Цель: Ознакомить учащихся с видами тепловой обработки продуктов. Соблюдать правила безопасности жизнедеятельности. 
Теоретический материал
Тепловая обработка продуктов имеет большое значение. Она повышает усвояемость пищи, т. к. образуются вкусовые и ароматические вещества, улучшающие процессы пищеварения. Продукты не только размягчаются, но под действием высокой температуры, обеззараживаются, т. к. погибают микроорганизмы и разрушаются вредные вещества—токсины (например в сыром картофеле, фасоли и некоторых грибах).
В процессе тепловой обработки в продуктах происходят сложные физико-химические изменения как клейстеризация крахмала, карамелизация сахара, денатурация (свертывание) белков. Жир расплавляется, образуются новые вещества, придающие готовым блюдам приятный вкус и запах, но в том случае, когда технологический процесс проводится без нарушений.
К отрицательным явлениям при тепловой обработке относят потери пищевых веществ — растворимых белков, минеральных и ароматических веществ, некоторых витаминов. Продукты изменяют свой цвет и массу.
Все способы тепловой обработки делят на основные, комбинированные и вспомогательные.

Практическая часть
Просмотрите презентации по теме: https://vk.com/doc589167029_588333042?hash=15d4afc961af2c77a7&dl=06b499539ee3e5196f 

https://theslide.ru/uncategorized/vidy-teplovoy-obrabotki-produktov 

Составьте таблицу на тему «Виды тепловой обработки продуктов»:
	№
	Способ тепловой обработки
	Вид тепловой обработки
	Оборудование, необходимое для обработки
	Примеры блюд

	
	
	
	
	



Напишите вывод о проделанной работе.

Фотографии с подписями высылайте на почту: khristina.mishchenko.95@mail.ru





