
	Перейти к содержимому		
			
				
					
						[image: FoodTeor]
					
				

						
					
						FoodTeor
					
				

						
					Технологии пищевой промышленности
				

					

	
				
			Меню		
	
			
			
								
					Меню				
					Технологии приготовления
	Технология продукции
	Спецкурс


			

		
					

		
		
	
				
			
	
		
			
	
					
				Региональная кухня США
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Региональные особенности Кухня Новой Англии Северо-восточная  часть США, известна под названием  Новая Англия, запоминается своими бесподобными блюдами, рецепты которых завезли английские колонисты, и обилием рыбы. В этой местности готовят brunswick stew – рагу на основе томатов, бобовых и разных видов мяса, yankee pot roast  – тушенная в горшке говядина с овощами, бостонские тушеные бобы. В Новой Англии рекомендуют попробовать clam … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки по кухням народов мира Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Канада
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Первоначальные корни канадской кухни – в традициях коренных североамериканских народов, а так же ванглийской и французской кухне. Поэтому канадскую кухню будет правильнее назвать англо-американо-канадской кухней. Местная кухня впоследствии была дополнена при последующих волнах иммиграции в 18-м и 19-го веке из Центральной, Южной и Восточной Европы, а также из Китая. Канада — очень большая страна, с громадными посевными площадями. Она знаменита пшеницей, шпиком, помидорами, черникой, ежевикой и … Читать далее
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				Перуанская
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Перуанская кухня, несмотря на сильное влияние европейских традиций, остается все же достаточно национальной, использующей многовековой опыт индейских народов в приготовлении тех продуктов, которые в изобилии дарит эта необычная земля. Общим для всего Перу является обилие в блюдах перца, чеснока, картофеля, ямса, кукурузы и других овощей. Рис и картофель присутствуют практически в каждом блюде Популярны “сальтадо” … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки по кухням народов мира Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Бенгальская
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Бенгалия – историческая область в Индии в бассейне нижнего течения Ганга и дельты Ганга и Брахмабутры (там, где они впадают в Бенгальский залив). Сейчас ее зап.часть – Штат Западная Бенгалия. Население – бенгальцы (нация, язык бенгальский) б.ч. индуисты. Столица Калькутта. В областях, омываемых Бенгальским заливом, широко используются различные виды рыбы, как речной, так и морской. … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки по кухням народов мира Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Аргентинская кухня
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Современная аргентинская кухня представляет собой некий тандем элементов кулинарии стран Латинской Америки и Европы, в основном Испании. Пища коренного населения Аргентины была вытеснена кулинарными традициями европейских колонизаторов. Первое, что бросается в глаза – большинство продуктов и блюд готовится на гриле. Основная черта национальной кухни Аргентины – постоянство и традиционность, что не мешает завоевывать популярность во всем мире. Аргентинская … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки по кухням народов мира Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Кухня Южной Индии
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Южный – это прибрежные районы. Южной Индии свойственен теплый, влажный климат и все ее штаты прибрежные. Обильные дожди способствуют большому урожаю фруктов, овощей и риса. Можно выделить два вегетарианских направления: Андхра кухня (штат Андхра Прадеш), которая славится обилием блюд из морепродуктов, и Четтинад, известная самыми острыми и жгучими блюдами в Индии. Кухня Южной Индии является, … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки по кухням народов мира Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Массообменные процессы: сушка, кристаллизация.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Массообмен – необратимый перенос массы компонента смеси в пределах одной или неск. фаз. Осуществляется в результате хаотич. движения молекул (мол. диффузия), макроскопич. движения всей среды (конвективный перенос), а в турбулентных потоках – также в результате хаотич. движения вихрей разл. размера. Массообмен включает массоотдачу (перенос в-ва от границы раздела в глубь фазы) и массопередачу (перенос в-ва … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Технология соусов ( холодные соусы и заправки).
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				В эту группу входят соусы на растительном масле (майонезы), заправки, соусы на уксусе (маринады) и масляные смеси. Подают холодные соусы, как правило, к холодным блюдам и закускам и только иногда — к горячим блюдам. Соусы на растительном масле К этой группе соусов относятся майонезы. Растительные масла — важнейший источник биологически активных непредельных жирных кислот (олеиновой, … Читать далее
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				Правила проведения дегустаций.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Время дегустации выбирают исходя из общефизиологических требований: дегустатор не должен быть голоден, но после последнего приема пищи должно пройти достаточное количество времен чтобы дегустируемый продукт не вызывал негативную реакцию или чрезмерное пресыщение. Оптимальное время для дегустаций-это 10-11 часов утра или  14-15.00 дня. Дегустатор в момент проведения дегустации должен быть здоров, за час до дегустации следует … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
			



	
					
				Массообменные процессы: абсорбция, перегонка, ректификация.
		
			13 июля, 20234 августа, 2022 от foodteor_ru 		
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				Массообменные (диффузионные) процессы, характеризующиеся переносом одного или нескольких компонентов исходной смеси из одной фазы в другую через поверхность их раздела. К этой группе процессов, описываемых законами массопередачи, относятся абсорбция, перегонка (ректификация), экстракция из растворов, кристаллизация, адсорбция и сушка одного или нескольких веществ из одной фазы в другую. Этот переход осуществляется конвективной и молекулярной диффузией, поэтому … Читать далее

			


				
			Рубрики Шпаргалки на ГОС экзамен по технологиям продукции общественного питания Оставьте комментарий 		
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