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1. Введение

Настоящая письменная экзаменационная работа выполнена по профессии «Повар, кондитер». Основная цель работы - подобрать ассортимент блюд пасхального стола для предприятий общественного питания. Для решения поставленной цели необходимо изучить праздника Пасху, пасхальный стол и технологию приготовления блюд к этому празднику.

Пасха - самый большой и светлый православный праздник. Как все традиционные праздники, он полон разных правил и символов, в том числе это касается и праздничного стола. Пасха - древнейший христианский праздник, но в настоящее время этот праздник не утерял своих ценностей. Пасхальный стол - особенный, и каждое блюдо здесь имеет свое значение. Кроме того, в этот день наступает конец Великого Поста и Страстной недели - самой строгой недели поста, когда запрещается есть любые продукты животного происхождения. Теперь наступает «мясоед», и наконец-то можно полакомиться жареными и печеными мясными блюдами со свежими весенними овощами, рыбой, яйцами, сыром и молоком.

Во многих предприятиях общественного питания празднуют Пасху, сохраняя традиции, историю и обычаи пасхального стола, в том числе внося в меню традиционные блюда. В этом и заключается актуальность данной работы.

В работе описана технология приготовления блюд и кондитерского изделия пасхального стола с учетом механической кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, тепловой обработки, а также правил подачи готового блюда и требований к качеству. 

2.  Теоретическая часть
2.1 Традиции пасхи

День Святой Пасхи - воскресенье - главный христианский праздник. В этот день свершилось чудо - Христос воскрес. В этот день все обмениваются пасхальными подарками, говорят «Христос Воскресе!» - «Воистину Воскресе!» и целуются в память всеобщего прощения, примирения, выражения любви. 

По возвращении домой из церкви с пасхальной службы все усаживались за трапезу. Первое пасхальное яйцо принято делить на несколько частей по количеству членов семьи. Такое совместное поедание одного яйца, по поверьям, укрепляет семью, сохраняет в нем дружеские отношения и любовь друг к другу. 

Пасха празднуется семь дней, то есть всю неделю и поэтому эта неделя называется «Светлая Пасхальная Седмица». Каждый день недели тоже называется светлым; Светлый Понедельник, Светлый Вторник и т. д., а последний день, Светлая Суббота. Ежедневно совершаются Богослужения. Царские Врата открыты всю седмицу. 

На первый день хозяйки - жены остаются дома, а знакомые мужчины ходят по домам и поздравляют своих близких и знакомых. Столы всюду накрыты весь день. На столах уже все скоромное (не постное). Обыкновенная еда: на закуску селедка, потом суп, курица, жаркое, ветчина, картошка, салаты, водка, вино и т. п. На сладкое сырная пасха, куличи, торты, компот, чай и кофе. Обыкновенно садятся за стол на пол часа и потом прощаются и гость идет к другим знакомым. Обязательно нужно посетить всех родственников, потом хороших знакомых в особенности старших и пожилых. Обыкновенно подарки в этот день не приносят. 
На второй день Пасхи полагается чтобы жены ходили по домам, а мужья сидели дома, но это не практикуется. В наше время, в эти святые дни, многие сговариваются и просто ходят друг к другу в гости. 

2.2 Традиционные блюда, которые готовят на Пасху

Убранству стола и кушаньям именно в этот праздник уделяется особое внимание. Как будто сама весна, радостная, со звоном колоколов и щебетаньем птиц, накрывает праздничные столы. Богатый пасхальный стол является символом небесной радости. 

В домах еще до Заутрени накрывали стол для розговин. Плох был тот хозяин, если не выставит на стол поросенка, колбасу, пасху с крашеными яйцами. Всего вдоволь! У зажиточных хозяев подавали 48 различных блюд по числу дней прошедшего поста. Обязательно приглашали в гости кумовьев и сватов. Христосовались друг с другом, садились за стол разговляться, потом отдыхали. 

На столе все пестро, куличи и пасхи в розочках, крашеные расписные яйца. На кухне запекали целого поросенка, барашка или окорок, жарили телятину. По традиции крашеные яйца укладывали на деревянное блюдо среди проращенной зелени овса или пшеницы, перевязывали вышитым рушником и украшали цветами. 

Пасхальный стол - праздничный, обильный. Помимо традиционных куличей, пасхи и крашеных яиц на нем почти в обязательном порядке бывают пироги, студень, буженина, гусь или утка с яблоками и т. д.

Существует множество рецептов, по которым из века в век готовят пасху, выпекают куличи, красят яйца и т. д. Выбранные для этой работы рецепты взяты из разных изданий

Крашенные пасхальные яйца. Почему на Пасху красят яйца, дарят их друг другу, почему чаще всего предпочитают именно красный цвет? Это связано с тем, что некогда святая равноапостольная Мария Магдалина, давая римскому императору Тиверию яйцо, сказала; «Христос воскресе!» Император не поверил и возразил: «Скорее это бело яйцо станет красным, чем мертвый воскреснет!» И яйцо в тот же миг стало красным. Считается, что красный цвет - это и цвет той святой крови, которую пролил Спаситель за нас на кресте.

Существует множество способов окраски яиц: пищевыми красителями, крашение тканью, в крапинку и другие. Но для окраски яиц лучше всего использовать луковую шелуху, которую собирают заранее. В зависимости от цвета шелухи окраска яиц, получается, от светло-рыжей до темно-коричневой. Если вы хотите, чтобы цвет был более насыщенным, шелухи надо взять побольше, и варить ее около получаса до того, как в отвар опустите яйца. Чтобы яйца при варке не лопнули, их надо около часа подержать в тепле или при комнатной температуре, при варке в воду можно добавить столовую ложку соли. 

Артос. Слово артос переводится с греческого как «квасной хлеб» - общий всем членам Церкви освященный хлеб, иначе - просфора всецелая. На артосе изображен крест, на котором виден только терновый венец, но нет Распятого - как знамение победы Христовой над смертью, или изображение Воскресения Христова. 

Артос в продолжение всей Светлой седмицы занимает в храме самое видное место, вместе с иконой Воскресения Господня и, в заключение пасхальных торжеств, раздается верующим  как святыня, которая помогает от болезней.
Кулич. Кулич - это вид артоса, обрядовая пища. Им не только разговляются после поста, но и символически причащаются. Пасхальный кулич - это церковно-обрядовая пища. Откуда же происходит кулич и почему на Пасху пекут и освящают именно куличи? 

Нам, христианам, особенно следует причащаться в день Пасхи. Но так как многие православные христиане имеют обычай принимать Святые Тайны в продолжение Великого поста, а в Светлый день Воскресения Христова причащаются немногие, то, по совершении Литургии, в этот день благословляются и освящаются в храме особые приношения верующих, обыкновенно называемый пасхами и куличами, чтобы вкушение от них напоминало о причащении истинной Пасхи Христовой и соединяло всех верных во Иисусе Христе. 

Пасха. Пасха (творожная пасха, на церковнославянском - «млеко огустевшее», то есть творог) - особое блюдо из творога, которое по русской традиции готовится только один раз в году - на праздник Пасхи. Обычай готовить творожную пасху известен в центральных и северных регионах России, тогда как на юге России и Украине её не знают - там пасхой (паской) называют кулич.

Оригинальная форма пасхи - усечённая пирамида, символизирующая Гроб Господень. Традиционно для приготовления пасхи использовалась специальная разборная деревянная форма - пасочница. В наши дни для этого часто используют и другую посуду; в России в продаже есть также пластмассовые пасочницы промышленного производства.

 Деревянная пасочница делается из дощечек, на внутренней стороне которых вырезают буквы «ХВ», означающие приветствие «Христос Воскресе!», а также изображения креста, копья, трости, проросших зёрен, ростков и цветов - символов страдания и воскресения Иисуса Христа (иногда также голубя, символа Св. Духа). Эти рисунки и надпись потом отпечатываются на готовой пасхе. 

3. Практическая часть

3.1 Краткая характеристика  кулинарных блюд

Жареная птица и дичь. Птицу и дичь жарят целыми тушками и порционными кусками. Их жарят основным способом, в жарочном шкафу и реже во  фритюре. Из жидкости, оставшейся на противне, приготавливают мясной сок, который используют для поливки птицы при  отпуске. Потери при жаренье птицы составляют 25...40%, в  зависимости от ее вида и содержания жира. При жаренье жирных уток и гусей вытапливается до 15% жира. 

Заправленные тушки гуся, утки или индейки натирают солью, укладывают спинкой вниз на  противень, поверхность индеек поливают растопленным маслом, а  гусей и уток смачивают горячей водой и жарят в жарочном шкафу. Через каждые 10... 15 мин птицу поливают выделившимся жиром и соком. Когда на поверхности грудки образуется румяная  корочка, тушку переворачивают спинкой вверх и жарят до готовности; к концу жарки температуру в жарочном шкафу понижают. Старых гусей перед жареньем отваривают до полуготовности. Готовую птицу разрубают на порции, кладут на противень или в сотейник, наливают немного мясного сока и прогревают в  жарочном шкафу 5...7 мин при температуре 160... 180°С. 

При отпуске на порционное блюдо или тарелку кладут  жареный картофель, рядом кусочки гуся, утки или индейки,  поливают мясным соком. Гуся или утку рекомендуется отпускать с  тушеной капустой или печеными яблоками. 

Запеченные мясные блюда. Для запекания мясные продукты предварительно варят,  припускают, тушат или жарят до полной готовности, а затем  запекают с гарниром, с соусом или без него, на порционных  сковородках или противне. Запекают блюда при температуре 250...300 °С до образования поджаристой корочки и пока продукт не прогреется до температуры 80...85°С непосредственно перед отпуском, так как при хранении ухудшаются внешний вид блюд и их вкусовые качества. Блюда, запеченные на порционных сковородках, подают в той же посуде, в которой они запекались. При отпуске поливают  растопленным сливочным маслом. 

Картофельное пюре. Для приготовления картофельного пюре лучше использовать сорта картофеля с высоким содержанием крахмала. Очищенный картофель, однородный по величине, варят до готовности, отвар сливают, картофель обсушивают и в горячем состоянии  протирают на протирочной машине. В горячем картофеле при температуре 80 °С клетки, содержащие крахмальный клейстер, эластичные и при протирании сохраняются. В остывшем картофеле клетки  становятся хрупкими, при протирании разрываются, из них  выделяется клейстер, поэтому пюре получается клейким, тягучим, что ухудшает его вкус и внешний вид. В протертый картофель  добавляют растопленное сливочное масло или маргарин, прогревают, непрерывно помешивая, вливают горячее кипяченое молоко и взбивают до получения пышной массы. При отпуске картофельное пюре кладут на тарелку, на  поверхности наносят ложкой узор, поливают сливочным маслом,  посыпают измельченной зеленью. Пюре можно отпускать с  пассерованным репчатым луком или вареными рублеными яйцами,  смешанными с растопленным сливочным маслом. Чаще всего  картофельное пюре используют в качестве гарнира к мясным и  рыбным блюдам. 

3.2 Технологические карты на пасхальные блюда

В соответствие со сборником рецептур составлены технологические карты на пасхальные блюда.

3.2.1 Технологическая карта на блюдо «Гусь, утка фаршированные»
[image: image1.jpg]



Рецептура № 125
	№
п/п
	Наименование продукта
	Масса брутто, г.
	Масса нетто, г.

	1
	Гусь  или утка
	326
	306

	2
	Маргарин столовый

	6
	6

	3
	Картофель

или чернослив

или яблоки

	207

133
250
	133

150*
175


	4
	Сахар**
	5
	5

	
	Масса фарша
	-
	150

	
	Масса жаренного изделия

	-
	275

	5
	Масло сливочное

	10
	10

	
	Выход:
	
	285


*Масса вареного чернослива без косточек.

** При фаршировании картофелем сахар не используется.

Технологический процесс приготовления блюда

Подготовка сырья 

Обработка тушки гуся или утки: тушки гусей размораживают при температуре 8-15 °С 8 ч, тушки уток - 6 ч. Опаливают над не коптящим пламенем осторожно, чтобы не повредить кожу и не растопить подкожный жир. Если у птицы имеются  недоразвитые перья («пеньки»), то их удаляют с помощью пинцета или маленького ножа. Удаляют головы, шеи и ножки.  Потрошат. Промывают. Промытую птицу  для обсушивания укладывают на противни разрезом вниз, чтобы стекла вода. 

Картофель: сортируют, калибруют и удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры. Клубни моют. Очищают в овощеочистительных машинах или вручную в целях удаления частей с пониженной пищевой ценностью. 

Подготовка полуфабрикатов
Механическую кулинарную обработку овощей ведут в  овощном цехе. 
Для начинки подбирают клубни картофеля среднего размера или обтачивают их и слегка обжаривают; яблоки очищают от кожицы, удаляют семенное гнездо, нарезают дольками и посыпают сахаром; предварительно замоченный чернослив с удаленной косточкой посыпают сахаром.

Тепловая обработка 

Тепловую обработку полуфабрикатов  производят в горячем цехе. Обработанную тушку гуся или утки фаршируют картофелем, или черносливом, или яблоками и жарят в жарочном шкафу 45-60 мин. 
Правила подачи

При отпуске фаршированную птицу рубят на порции, укладывают на блюда вместе с начинкой и поливают соком, выделившимся при жаренье, и растопленным сливочным маслом.

Требования к качеству

Внешний вид: кожа чистая без остатков пера и кровоподтеков.
Консистенция: мягкая и сочная.
Вкус: в меру соленый, без горечи, с ароматом гуся или утки; вкус яблока, чернослива и картофеля.

Запах: гуся или утки, с нотами аромата яблока, чернослива.

Цвет: румяная корочка, цвет филе - светло или темнокоричневый.
Реализация и хранение

Температура подачи 50 – 60 0С. Время хранения – не более 1 ч.
3.2.2 Технологическая карта на блюдо «Рулет из говядины»
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Рецептура № 223
	№ п/п
	Наименование продукта
	Масса брутто, г.
	Масса нетто, г.

	1
	Говядина (грудинка, покромка)
	75
	55

	2
	Фарш:


Шпик

	5,2
	5

	3
	Сыр 

или плавленый сыр

	5,4

5
	5,2

5

	4
	Чеснок

	1,3
	1

	
	Масса фарша
	-
	10

	
	Масса полуфабриката
	-
	65

	
	Масса готового рулета

	-
	50

	
	Гарнир «Пюре картофельное»
	-
	100

	
	Выход:
	
	150


Технологический процесс приготовления блюда

Подготовка сырья 

На предприятиях, не имеющих помещений для  размораживания мяса, этот процесс осуществляют в заготовочном цехе.

После размораживания срезают клеймо и сильно  загрязненные места, кровавые сгустки. 

При обмывании с поверхности мяса смывают загрязнения,  микроорганизмы и их споры.

Обсушивают. 
При зачистке частей мяса удаляют грубые поверхностные  пленки,  сухожилия, хрящи и лишний жир, с краев обрезают  закраины. Нарезают на порционные куски.
Подготовка полуфабрикатов

Куски мяса отбивают, посыпают солью, перцем. Подготовленный шпик нарезают тонким пластом, сыр тонкими ломтиками, чеснок мелко рубят. 
Тепловая обработка
Тепловую обработку полуфабрикатов  производят в горячем цехе. На кусок говядины кладут слой шпика, затем слой сыра, посыпают чесноком и завертывают в виде рулета. Рулет кладут на противень, подливают немного воды или бульона, ста, ставят в жарочный шкаф и доводят до готовности.

Правила подачи

При отпуске рулет нарезают на 1-2 куска на порцию, гарнируют и поливают мясным соком.

Требования к качеству

Внешний вид: поверхность мяса покрыта равномерной обжаренной корочкой коричневого цвета.

Консистенция: мягкая и сочная.
Вкус: умеренно соленое, характерный вкус говядины с привкусом чеснока.
Запах: чеснока, сыра и характерный запах говядины.
Цвет: от серого до темно-серого.
Реализация и хранение

Температура подачи 65 0С. Время хранения – не более 2 часов.

3.2.3 Технологическая карта на блюдо «Пюре картофельное»
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Рецептура № 759
	№ п/п
	Наименование продукта
	Масса брутто, г.
	Масса нетто, г.

	1
	Картофель
	114
	85,5


	2
	Молоко
	15,8

	15,0

	3
	Маргарин или масло сливочное
	3,5
	3,5

	
	Выход:
	-
	100


Технологический процесс приготовления блюда

Подготовка сырья 

Картофель: сортируют, калибруют и удаляют посторонние примеси, загнившие и побитые экземпляры. Клубни моют. Очищают в овощеочистительных машинах или вручную в целях удаления частей с пониженной пищевой ценностью. 

Подготовка полуфабрикатов

Очищенный картофель помещают в кипящую воду, варят до готовности, затем воду сливают и добавляют предварительно нагретое молоко, масло и размалывают картофель до пюреобразного состояния.

Правила подачи
При отпуске картофельное пюре кладут на тарелку, на  поверхности наносят ложкой узор, поливают сливочным маслом,  посыпают измельченной зеленью.
Требования к качеству

Внешний вид: уложено на тарелки и полито сливочным маслом, однородное,  без включений.

Консистенция: густая, пышная, однородная, без кусочков непротертого картофеля.

Вкус: слегка соленое, нежное, вкус картофеля.
Запах: с ароматом молока и сливочного масла.
Цвет: от кремого до белого без темных включений.
Реализация и хранение 

Картофельное пюре хранят на мармите не более 2 ч. 

3.3  Краткая характеристика  кондитерских изделий

Бисквит. Бисквит имеет легкую и пышную структуру, удобен для обработки. Для приготовления бисквита берут муку с небольшим содержанием клейковины, иначе он получится затянутым, с плохим подъемом. Готовят бисквит путем взбивания, при котором в массу вво​дится большое количество воздуха, и тесто сильно увеличивается в объеме. Благодаря пышности и эластичности из бисквита готовят разнообразные пирожные и торты.

В зависимости от способа приготовления и рецептуры готовят бисквит основной (с подогревом), круглый (буше, холодным спо​собом). Бисквит готовят и с различными наполнителями (с какао, орехами, маслом, овощами).

Окончание процесса выпечки устанавливают по светло-коричневому цвету корочки и упругости. Если при надавливании пальцем ямка быстро восстанавливается, бисквит готов.

Пасха. Для пасхи полагается брать творог самого лучшего качества - свежий, сухой и однородный. Другие ингредиенты включают сливочное масло, сливки или сметану, изюм. Иногда в пасху добавляют миндаль, другие пряности, яйца. Пасху украшают изюмом, цукатами, орехами и т. п.

Пасхи делают двух видов: сырые и варёные. Так как сырой творог нельзя долго хранить, сырые пасхи обычно делают небольшого размера.

Творог кладут под гнёт, чтобы удалить излишнюю сыворотку, потом дважды протирают через сито. Для сырой пасхи все ингредиенты тщательно перетирают в однородную массу. Для варёной пасхи эту массу кроме того нагревают в кастрюле на огне. Потом кастрюлю опускают в ёмкость с холодной водой и, постепенно помешивая, доводят массу до полного остывания. Затем массу укладывают в пасочницу, застланную кисеёй, влажной марлей или просто мягкой салфеткой. Форму под небольшим гнётом ставят на холод, но не на мороз на 12 часов. Снявши пасочницу с холода, её ставят широким основанием на блюдо, разбирают и снимают марлю, чтобы не повредить рисунки.
3.4Технологические карты на пасхальные кондитерские изделия 

3.4.1 Технологическая карта на пирожное бисквитное «Рулет с кремом и желе» 
[image: image4.jpg]



Рецептура № 568
	№

п/п
	Наименование продуктов
	Количество продуктов, г.

	
	
	на 100 шт.
	на 10 шт.

	
	Бисквит для рулета:
	3670
	367

	1. 
	Мука
	1360
	136

	2. 
	Сахар-песок
	1360
	136

	3. 
	Яйца
	2260
	226

	4. 
	Эссенция
	7
	0,7

	
	Крем сливочный основной:
	
	

	1. 
	Масло сливочное
	2030
	203

	2. 
	Сахарная пудра
	1020
	102

	3. 
	Молоко, сгущенное с сахаром
	770
	77

	4. 
	Ванильная пудра
	18
	1,8

	5. 
	Коньяк
	6
	0,6

	6. 
	Начинка фруктовая
	2010
	201

	
	Желе:
	
	

	1. 
	Сахар
	380
	38

	2. 
	Патока
	90
	9

	3. 
	Эссенция
	3
	0,3

	4. 
	Кислота лимонная
	2
	0,2

	5. 
	Желатин
	27
	2,7

	6. 
	Краситель
	1
	0,1

	7. 
	Вода
	460
	46

	8. 
	Бисквитная крошка
	360
	36

	9. 
	Сахарная пудра
	120
	12

	
	Выход 
	100 шт. по 75 г.
	10 шт. по 75 г.


Технология приготовления

Подготовка сырья к производству

Мешки вспарывают по шву, муку просеивают для удаления примесей и обогащения кислородом.

Сахарный песок просеивают через сито с ячейками не более 3 мм; сироп процеживают.

Яйца моют, дезинфицируют 2% раствором хлорной извести или хлорамина, 2% раствором соды и ополаскивают проточной водой. Разбивают по 3-5 штук в отдельную посуду, после проверки процеживают через сито в общий котел.

Масло сливочное освобождают от упаковочного материала, зачищают.

Сахарную пудру просеивают.

Молоко, сгущенное с сахаром, освобождают от упаковочного материала.

Ванильную пудру, коньяк, лимонную кислоту, желатин, краситель освобождают от упаковочного материала.

Патоку нагревают до 40-50◦ С и процеживают.

Технологический процесс приготовления полуфабрикатов для кондитерского изделия

Бисквит для рулета. Яйца с сахаром подогревают, помешивая, на водяной бане до 45◦ С. Яично-сахарную смесь взбивают до увеличения в объеме в 3 раза и до появления устойчивого рисунка на поверхности (след от венчика не затекает). 

Эссенцию рекомендуется добавить ванильную или ромовую в конце взбивания яично-сахарной смеси. Добавляют муку и замешивают во взбивальной машине не более 15 секунд.

Для выпечки кондитерские листы выстилают бумагой и делают «размазку» бисквита слоем не более 5 мм. Выпекают при температуре 200-220◦ С 10-15 минут.

Крем сливочный основной. Сливочное масло зачищают, нарезают на куски, взбивают 5-7 минут. Сахарную пудру предварительно соединяют со сгущенным молоком и постепенно добавляют во взбиваемое масло. Взбивают 7-10 минут. В конце взбивания добавляют ванильную пудру, коньяк или десертное вино.

Желе. Желатин замачивают в холодной кипяченой воде  в соотношении 1:4, оставляют для набухания на 40 минут. 

Готовят сироп - сахар соединяют с водой (в соотношении 1:1), доводят до кипения, снимают пену, кипятят 1-2 минуты, добавляют лимонную кислоту, доводят до кипения, добавляют подготовленный желатин, патоку, эссенцию, краситель, доводят до кипения, но не кипятят, охлаждают до 20◦ С, разливают в форме жгута, охлаждают до полного застывания.

Технология приготовления кондитерского изделия, комплектация и художественная отделка кондитерского изделия

Пирожное готовят из тонкого пласта бисквитного полуфабриката (бисквит для рулета). Бисквитный полуфабрикат освобождают от бумаги, смазывают кремом (так, чтобы на противоположной от себя стороне слой крема был меньше, чтобы не происходило выдавливание крема при свертывании рулета; на ближнюю сторону укладывают жгут желе сечением 10х10 мм) и сворачивают рулет. Рулет заворачивают в бумагу и выдерживают на холоде. После застывания крема рулет освобождают от бумаги, обмазывают кремом поверхность, обкатывают в бисквитной крошке. Нарезают на пирожные толщиной 15 мм, посыпают поверхность сахарной пудрой.

Требования к качеству
Рулет равномерно пропечен без посторонних включений, непромеса бисквита. Слои на разрезе равномерные. Вкус и аромат бисквитного полуфабриката, крема с добавлением коньяка.

Реализация и хранение
Хранят при температуре от 2 до 6 0С. Срок реализации 36 часов с момента окончания технологического процесса.
4. Заключение
В предпасхальные дни душа каждого из нас наполняется весенним теплом, ждет какого-то чуда или праздника. Убранству стола и кушаньям именно в этот праздник уделяется особое внимание. Как будто сама весна, радостная, со звоном колоколов и щебетаньем птиц, накрывает праздничные столы. Богатый пасхальный стол является символом небесной радости. 

Традиции празднования Светлого Христова Воскресения до сих пор имеют свою актуальность. Это относится и к традициям приготовления праздничных блюд.

Учитывая опыт прошлого, пользуясь достижениями науки и техники современная кулинария учитывает требование науки рационального питания, в которой большое внимание уделяется соотношению количества и качества (сбалансированности) пищевых веществ в приготовляемых блюдах. Уделяется большое внимание сервировке: на столе все пестро, куличи и пасхи в розочках, крашеные расписные яйца, запеченный поросенок, барашек или окорок. Крашеные яйца укладывают на деревянное блюдо среди проращенной зелени овса или пшеницы, перевязывают вышитым рушником и украшают цветами. Необходимо правильное соблюдение технологического процесса, санитарно - гигиенических требований, предъявляемых качеству продуктов, кухни и посуде. Пищевой состав приготовленных блюд должен иметь определенную калорийность, соответствующий химический состав, определяемый количеством и качеством белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов.

Количество блюд, вид и объем порций, а также порядок их подачи зависит от многих факторов: возрастной уровень, образ жизни, культурные и семейные традиции. 

Воскресение Христово это самый большой праздник православных христиан. Несмотря на различное отношение к нему в других христианских странах, этот праздник радует нас разнообразием традиций, блюд и обычаев, связанных с их употреблением.
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6.1 Традиции Пасхи в рисунках и фотографиях
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«Сервировка стола»
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