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Классификация овощей

-Клубнеплоды (картофель, топинамбур, батат)
-Корнеплоды ( морковь, свекла, репа, редька, редис )
-Капустные (капуста белокачанная, савойская, брюссельская )
-Луковые (лук репчатый, лук порей, лук зеленый, чеснок )
-Пряные (базилик, петрушка, майоран, укроп )
-Плодовые (тыквенные ( тыква,  кабачки, огурцы)
-Томатные (томаты, перец стручковый,  баклажаны)
-Бобовые (горох, бобы)
-Зерновые (сахарная кукуруза)
-Десертные ( артишоки, спаржа, ревень )





Механическая кулинарная 
обработка клубнеплодов

Сортировка
Калибровка

Мойка
Очистка
Дочистка

Мойка



Первичная обработка 
белокочанной капусты

Снимание загнивших и загрязненных листьев
Отрезание наружней части кочерыжки

Промывание
Разрезание качана

Вырезание кочерыжки
Промывание



Нарезка капусты

      Кубики (шашки)               Рубка

                              Соломка





Простые виды нарезки картофеля



Нарезка ломтиками, 
брусочками



Нарезка кубиком











Нарезка моркови соломкой



Обработка репчатого лука

Перебирание
Сортировка

Отрезание нижней части-донце
Отрезание верхней части-шейка

Удаление сухих чешуек
Промывание





Нарезка лука кольцами



Нарезка лука шашками



Фигурная нарезка овощей



СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ


