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Т.Р. Нічкало,  Т.В. Голдун 
Інтегрована лекція з Устаткування закладів ресторанного господарства і Технології виробництва кулінарної продукції на тему: “ Характеристика фритюрниць. Зміни жирів  в процесі теплової обробки.”
Анотація. У статті розглянуто вивчення теми “Характеристика фритюрниць. Зміни жирів  в процесі теплової обробки” в курсі Устаткування закладів ресторанного господарства на основі інтегрованого підходу до навчання.
Ключові слова: фритюрниця, жир, інтегрована лекція, технологія виробництва кулінарної продукції, устаткування.

Аннотация. В статье рассмотрено изучение темы "Характеристика фритюрниц. Изменения жиров в процессе тепловой обработки" в курсе Оборудования предприятий ресторанного хозяйства на основе интегрированного подхода к учебе.
Ключевые слова: фритюрница, жир, интегрированная лекция, Технология производства кулинарной продукции, оборудование.
Abstract. The article deals with the study of the topic “Characteristics of deep fryers. Fat Changes during the heat treatment process” in the course Equipment of Restaurant Facilities based on an Integrated Approach for Learning.

Key words: deep fryer, fat, integrated lecture, production technology of culinary products, equipment.
Інтегровані лекційні заняття зі  спецдисциплін технологічного профілю сприяють інтеграції знань, умінь і навичок майбутніх технологів харчових виробництв. Прикладом інтегрованого заняття з устаткування закладів ресторанного господарства та технології виробництва кулінарної продукції є запропонована нами лекція на тему «Характеристика фритюрниць. Зміни жирів  в процесі теплової обробки».
Вид заняття: інтегрована лекція.
Дидактичні цілі заняття: 

· поглибити знання студентів з теми «Теплове обладнання» , ознайомивши їх з принципом дії , правилами безпечної  експлуатації електричних фритюрниць ; сформувати глибше уявлення студентів про зміни жирів під час теплової обробки , дати поняття про приготування безпечної  для здоров’я людини харчової продукції; 

· забезпечити розвиток розумових здібностей студентів, логічного мислення, вміння спостерігати і пояснювати хімічні явища;

· формувати інтерес до вивчення спецдисциплін і їх взаємозв’язок.
 Навчально-методичне забезпечення заняття:

Навчальні питання вивчаються з використанням таких методів навчання:

 словесних (лекція, пояснення, розповідь, бесіда); наочних (мультимедійна презентація, роздатковий матеріал); практичних (демонстрація будови промислової фритюрниці, дегустація зразків страви «Картопля фрі», демонстрація  досліду з визначення якості фритюрного жиру ); методів контролю (фронтальна бесіда, кросворд, структурно-логічна схема).

Наочність: мультимедійна презентація; харчові продукти; фритюрниця, аналізатор фритюрного жиру. 
Технічні засоби навчання: мультимедійна дошка.

Роздатковий матеріал: структурно-логічна схема (СЛС) "Основні несправності фритюрниць", “Класифікація фритюрниць», «Види смаження», «Будова фритюрниць», «Основні причини зміни фізико-хімічних властивостей і скорочення терміну використання фритюрного жиру», «Основні причини потемніння фритюрного жиру», «Схема контролю якості фритюрних жирів», «Сучасні промислові фритюрниці».
ХІД ЗАНЯТТЯ

І. Організаційна частина. Привітання викладачів (викладач 1. ― викладач устаткування закладів ресторанного господарства, викладач 2. ― викладач технології виробництва кулінарної продукції) із студентами, визначення відсутніх, чергових.
ІІ. Мотивація, оголошення теми, мети, завдань заняття. Тема, що вивчається у курсі устаткування закладів ресторанного господарства безпосередньо пов’язана зі спеціальністю студентів, оскільки фритюрниці  широко використовуються на виробництві при приготуванні страв і кулінарних виробів.
Викладач 1. Сьогодні ми вивчаємо тему “ Характеристика фритюрниць. Зміни жирів  в процесі теплової обробки ”. Знання особливостей будови та експлуатації фритюрниць потрібне для їх правильного використання та  якісного  приготування страв у лабораторії, на практиці, в подальшому у професійній діяльності . Від фахівців харчового профілю залежить якість їжі, а отже, й здоров’я людей. Тому сьогодні ми розглянемо такі питання:

1.  В чому краще готувати страви у фритюрі?

2. Як подовжити строк використання фритюрного жиру?
3. Як приготувати безпечну для здоров’я страву у фритюрі?

4. Яку конструкцію  фритюрниці краще використовувати на виробництві? 
  ІІІ. Виклад навчального матеріалу
1.Загальна характеристика фритюрниць.

 Викладачі почергово проводять актуалізацію опорних знань студентів шляхом фронтального опитування, розв’язування кросворду, виробничих ситуацій, бракеражу страви «Картопля фрі» (два зразки, приготовлені  у придатному для смаження фритюрі і непридатному), . Після цього викладачі пояснюють нову тему.
Викладач 1. Фритюрниці – спеціалізовані теплові апарати, призначені для смаження різних продуктів,таких як овочі, риба, м’ясо, пиріжки, картопля,чіпси і ін. кулінарні і кондитерські вироби у великій кількості фритюру(жиру) у співвідношенні від 1:4 до 1:20. Фритюрниці широко використовують у кафе, ресторанах та "фаст-фудах."Смаження  здійснюється під час контакту поверхні продукту з нагрітим жиром. При цьому одночасно з теплообміном відбувається процес масообміну між продуктом і жиром  у результаті чого на поверхні продуктів утворюється рум’яна кірочка. З’ясуємо класифікацію фритюрниць. На рис. 1 (роздатковий матеріал, мультимедіа) наведено класифікацію фритюрниць.
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Рис.1. Класифікація фритюрниць

Існують такі види смаження у фритюрі. На  рис.2 (роздатковий матеріал, мультимедіа) показано ці види.
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Рис 2. Види смаження у фритюрі
2.Будова, принцип дії ФЕСМ-20.
Фритюрниця ФЕСМ-20 належить до секцій​но-модульного устаткування і тому встановлена на опори, що регулюються по висоті. 
На рис. 3 (роздатковий матеріал, мультимедіа) показано принципову схему електрофритюрниць.
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Рис.3. Принципова схема будови електрофритюрниці:1 - облицювання; 2 - тенотримач; 3 - ванна жарова; 4 - кошик; 5 – електронагрівач трубчастий; 6 - стіл; 7 - панель передня; 8 - реле температурне; 9 - дверці; 10 - стакан з сіткою; 11 - відстійник; 12 - кран; 13 - рама основи; 14 - ніжка; 15 - бачок
 На рис.4(роздатковий матеріал, мультимедіа) ви можете побачити будову фритюрниці ФЕСМ-20. 
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Рис.4. Будова фритюрниці ФЕСМ-20: 1 - облицювання; 2 - тенотримач; 3 - ванна жарова; 4 - кошик; 5 – електронагрівач трубчастий; 6 - стіл; 7 - панель передня; 8 - реле температурне; 9 - дверці; 10 - стакан з сіткою; 11 - відстійник; 12 - кран; 13 - рама основи; 14 - ніжка; 15 – бачок
3.Правила безпечної експлуатації фритюрниці ФЕСМ-20.

При роботі з фритюрницею у  працівника повинні бути довгі рукави, защеплені внизу на ґудзик для виключення попадання бризків гарячого жиру на руки  і як наслідок отримання опіків.

· Фритюрницю ставлять на підлозі без додаткового кріплення.

· Перед початком роботи перевіряють санітарно-технічний стан машини і  на шкалі термометра встановлюють відповідний тепловий режим. Жовту стрілку ставлять у положення мінімально допустимої температури, червону - максимально допустимої.

· Далі оглядають фритюрницю, впевнюються в тім, що зливний кран відстійника закритий.

· Після цього в жарову ванну заливають до відмітки жир (20 л) та поворотом ручки пакетного вимикача вмикають фритюрницю в мережу, при цьому повинна загорітись сигнальна зелена лампа.

· Як тільки температура жиру у ванні досягне максимального значення, загоряється жовта сигнальна лампа. При такому режимі фритюрницю залишають на 10-15 хв. (для кращого підігрівання жиру, після чого можна вважати, що фритюрниця підготовлена до роботи).

· Підсушені продукти завантажують у сітчану корзину (до 1,2 кг) і обережно, не допускаючи розбризкування жиру, опускають у жарову ванну. Руки у працівника повинні бути сухими.

· Після теплової обробки (ступінь готовності визначають візуально) кошик за ручки виймають із ванни й підвішують на столі на спеціально передбаченій для цієї мети скобі. Опускати та витягати корзи​ну необхідно обережно, щоб уникнути опіків.

· Після того, як жир стече, виріб виймають з кошика.

· У процесі роботи слідкують за рівнем жиру і при необхідності додають його у ванну до відмітки, дотримуючись при цьому обережності. Температура жиру повинна бути не вища 190°С.

· Порцію жиру дозволяється використовувати не більше 40 годин, інакше продукти, які обсмажені у фритюрі, будуть небезпечні для здоров'я.

Викладач 2.А зараз ми детальніше розглянемо питання безпечності продуктів, які будуть готуватися у фритюрі.

З точки зору харчової безпеки процес смаження у фритюрі , коли різноманітні харчові продукти повністю занурюються в розтоплений жир при високій температурі, є потенційно небезпечним. Не дивлячись на те, що жир призначений лише для передачі тепла продукту, власне часто він визначає кінцевий результат приготовленої їжі. В результаті смаження в жирі відбуваються як фізичні, так і хімічні зміни. В таблиці 1 ( (роздатковий матеріал, мультимедіа) вказані причини зміни фізико-хімічних властивостей фритюрного жиру.
Таблиця 1 - Основні причини зміни фізико-хімічних властивостей і скорочення терміну використання фритюрного жиру

	Фактори взаємодії
	Фактори впливу

	Взаємодія з водою
	· при використанні заморожених не дефростованих продуктів

· при використанні свіжовимитих не підсушених продуктів

· при виділенні природньої вологи з продукту

	Взаємодія з повітрям
	· окиснення із зміною властивостей

· абсорбція сторонніх смаків і запахів, що є на кухні

	Температурний режим використання
	· підвищення температури у фритюрних ваннах, пов’язане з неправильною роботою вимірювачів температури або неправильною роботою персоналу

· неправильний режим зберігання фритюрних жирів (>40ᵒС)


В таблиці 2 (роздатковий матеріал, мультимедіа) вказані причини потемніння фритюрного жиру.
Таблиця 2 - Основні причини потемніння фритюрного жиру

	Фактори впливу
	Причинні фактори

	Обвуглення
	Шматочки харчових продуктів, що обсмажуються, паніровка і т.д.

Відкладення на внутрішніх поверхнях ванн

	Попадання солі
	При посолі продукції у ванні для фритюру або виділення з продукту, як правило складного напівфабрикату високого ступеня готовності

	Попадання миючих засобів
	При використанні миючих засобів не призначених для обробки фритюрниць


Зміна органолептичних і фізико-хімічних показників залежить іноді від чинників не пов’язаних між собою. Так в жирі , не придатному для подальшого використання за органолептичними показниками, виявляють незначні окисні зміни, і, навпаки, смак жиру залишається задовільним, а фізико-хімічні показники його свідчать про сильне окислення. У першому випадку рішення про подальшу харчову придатність чи не придатність визначається за органолептичними показниками, в другому – за фізико-хімічними показниками.
Під час смаження утворюються первинні і вторинні продукти окислення. На рис.6 (роздатковий матеріал, мультимедіа)  можна прослідкувати утворення первинних і вторинних продуктів окислення. 
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Рис.5. Первинні і вторинні продукти окиснення жирів
Найбільш токсичну дію має багаторазово використаний фритюрний жир. В ньому можуть нагромаджуватися канцерогенні речовини, зокрема 3,4-бензопірен.Тому якість фритюрних жирів є важливим показником, що визначає рівень потенційної небезпеки цих жирів для здоров’я людини. На сьогодні в якості індикатора якості жиру використовується визначення вмісту вільних жирних кислот. Вміст їх менше 1% свідчить про прийнятну якість фритюрного жиру. Разом з тим, впровадження в практику підприємств харчування виробничого контролю, в основі якого лежить Система  аналізу  небезпечних  факторів  та  контролю  у  критичних  точках (НАССР), вимагає організації системи оперативного управління якістю продукції і документування етапів її приготування. Методика контролю за якістю фритюрного жиру полягає у :

· застосуванні основних правил підтримання якості фритюрних жирів в закладах харчування

· використання схеми контролю якості фритюрних жирів (рис.6)
· застосування тест-систем індикаторів малих концентрацій вільних жирних кислот

· застосування системи фіксації результатів контролю у графіках заміни фритюрного жиру з вказанням стану фритюру в кожній ванні окремо. 

В таблиці 3 (роздатковий матеріал, мультимедіа)  показано температуру димоутворення різних жирів.

Таблиця 3 -  Температура димоутворення жирів

	Жир
	Температура димоутворення жирів,ᵒС

	Масло коров”яче
	208

	Бавовняне
	223

	Маслинове
	170

	Сало свинне
	221

	Саломас харчовий
	230

	Олія EFFO (високоолеїнова соняшникова олія)
	235


Для фритюру використовують жири з високою температурою димоутворення. В таблиці 4 (роздатковий матеріал, мультимедіа)   вказано оптимальний режим періодичного смаження у фритюрі.
Таблиця 4 – Оптимальний режим періодичного смаження у фритюрі
	Напівфабрикат
	Температура жиру, ᵒС
	Тривалість смаження,хв.

	М'ясо, птах, кролик (варені)
	160-170
	3-4

	Риба
	170-180
	3-5

	Чебуреки, біляші
	160-170
	6-8

	Картопля, нарізана брусочками
нарізана соломкою
	175-180
175-180
	5-6
3-4

	Цибуля ріпчаста, нарізана кільцями
	175-180
	5-6

	Пиріжки, пончики
	180-190
	4-6


На рис.6 (роздатковий матеріал, мультимедіа) показано схему контролю якості фритюрних жирів.
Багаторазове використання фритюрного жиру призводить до нагромадження в ньому небезпечних для здоровя людини речовин, при цьому погіршується теплопровідність фритюру, що відповідно вимагає збільшення температури обробки більше 200ᵒС, як наслідок збільшується небезпека нагромадження різних шкідливих сполук.
Індикатор 3М LRSM дозволяє визначити концентрацію ВЖК від 1 до 2,5%. Це вузька пластина з щільного паперу (0,8х9,5см), на одному кінці якої є 4 поперекові сині смужки. Використовується для контролю жиру будь-якого походження. 
Перевірка шортенінгу (фритюру) відбувається при робочій температурі 160ᵒС-200ᵒС.(демонстрація досліду визначення якості фритюрного жиру, в якому готували два зразки «Картоплі фрі» за допомогою індикатора 3М LRSM).

Демонстрація аналізаторів якості фритюрного жиру  (роздатковий матеріал, мультимедіа)
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Рис.6. Схема контролю якості фритюрних жирів
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Викладач1. 4.Сучасні фритюрниці.
Фритюрниці професійні (промислові) - виробники: Beckers (Італія), Apach (Італія), Kovinastroj-Kogast (Словаччина). Головними відмінностями професійної (промислової) фритюрниці від побутових фритюрниць є те,що:
· виробляються з нержавіючої сталі

· здатні витримувати високі навантаження (роботу цілодобово)
· вища продуктивність 
Демонстрація (роздатковий матеріал, мультимедіа) моделів промислових фритюрниць, розбирання наочного зразка складових фритюрниці і підготовка до роботи.
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Вплив конструктивних особливостей фритюрниць на зміни у фритюрному жирі:
1.Раціональним способом нагріву жиру у ванні є непрямий нагрів в апаратах більшої продуктивності (апарати безперервної дії), періодичної дії  - раціонально нагрівати жир тенами, зануреними в жир.
2. Нагрів жиру блоком тенів, розміщених в двох площинах, а не в одній, сприяє формуванню рівномірного температурного поля по всьому об’єму.
3.На темп небажаних змін жиру впливає діаметр тенів і їх потужність. В дослідних фритюрницях ФЕСМ-20 і ФНЕ-10 використовуються тени Д 13,5мм, в FЕ-24 – 8мм. Якщо відношення площі поверхні тенів до маси жиру відрізняється у дослідних фритюрницях на 10-30%, то тепловий потік, що приходиться на одиницю маси жиру у першій більше , ніж у другій на 53-56%.
Отже, для приготуванні страв у фритюрі краще використовувати спеціалізоване обладнання, тобто фритюрниці. Дотримання правил експлуатації фритюрниць,  основних правил підтримання якості фритюрного жиру і оптимального режиму смаження  дасть можливість приготувати безпечну для  здоров’я їжу. 
Викладачі коротко узагальнюють вивчений матеріал і для закріплення теми пропонують студентам дати відповіді на декілька запитань, скласти структурно-логічну схему основних несправностей фритюрниць.
Підсумовуючи, зазначимо, що такі інтегровані лекції зі спецдисциплін технологічного профілю сприяють інтеграції знань, умінь та навичок студентів, формуванню професійної компетентності майбутніх технологів харчових виробництв.
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