Продолжительность тепловой обработки некоторых продуктов (табл №11)
	Наименование продуктов
	Вид обработки
	Назначение
	Средняя продолжительность

Тепловой обработки, ч, мин *

	1.Говядина

- Боковой, наружный кусок
тазобедренной части (1,5-2 кг)

- Плечевая, заплечная, покромка, грудинка

- Фрикадельки

- Грудинка, боковой, наружный куски (1,5 – 2 кг)

- Грудинка, боковой, наружный мелкие куски
	Варка

Варка

Варка в бульоне

Тушение
Тушение
	Вторые холодные блюда

Супы, вторые, холодные блюда

Супы

Вторые блюда

Вторые блюда
	2ч. 30 мин. – 3 ч.

2 ч. – 2 ч.30 мин.

10 мин.

2 ч. – 2 ч. 30 мин

1 ч. – 1 ч. 30 мин.

	2. Куры (целиком)
	Варка
	Супы, вторые блюда
	50 – 60 мин.

	3. Изделия из рыбной котлетной массы
	Жаренье
	Вторые блюда
	10 – 15 мин.

	4. Картофель
- очищенный целый

 - очищенный целый

- очищенный целый, молодой

- нарезанный брусочками, кубиками

- нарезанный кубиками


	Варка в воде

Варка на пару

Варка в воде

Варка в бульоне, в воде

Варка в воде, затем в молоке
	Вторые блюда, гарниры

Вторые блюда, гарниры

Вторые блюда, гарниры

Супы

Вторые блюда, гарниры
	30 мин.

45 мин.

10 – 15 мин.

12 – 15 мин.

20 мин.

	5. Свекла
- не очищенная (в кожуре)

- нарезанная соломкой
	Варка в воде

Припускание
	Холодные блюда, гарниры

Борщи
	1 ч. 30 мин.

30 мин.

	6. Морковь
- не очищенная

- ломтиками

-нарезанная соломкой


	Варка в воде

Припускание

Пассерование
	Салаты, гарниры

Салаты, гарниры

Супы, вторые блюда, соусы
	25 мин.

15 – 20 мин.

10 мин.

	7. Капуста
- белокочанная ранняя шинкованная

- белокочанная ранняя шинкованная мелкой соломкой
	Варка в воде

Тушение
	Вторые блюда

Вторые блюда
	10 – 15 мин.

45 мин. – 1 ч. 30 мин

	8. Горох зеленый сушеный

	Варка
	Гарниры
	1 ч. 45 мин. – 2 ч. 15 мин

	9. Пирожки
- печенные из дрожжевого теста

- печенные из сдобного пресного теста
	Выпекание

Выпекание


	Гарниры

Гарниры
	8 – 10 мин.

10 – 12 мин.

	10. Ватрушки
	Выпекание
	Гарниры
	6 – 8 мин.

	11. Профитроли
	Выпекание
	Гарниры
	30 – 35 мин.


* Указанная в таблице продолжительность тепловой обработки является ориентировочной и может меняться в зависимости от ряды факторов: возраста убойного животного, помологического сорта плодов и овощей, используемого оборудования, объемы приготовляемой партии и др. Продолжительность варки дана с момента закипания. Время тушения различных изделий включает в себя как собственно тушение, так и предварительное обжаривание продукта.
